
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Tingkat kesukaan panelis terhadap stik, panelis lebih menyukai stik buah lebih 

dengan penambahan udang dengan konsentrasi 30 gr, 50 g, dan 70 g 

dibanding dengan stik tanpa penambahan udang. 

2. Karakteristik mutu hedonik stiktanpa penambahan udang dan dengan 

penambahan udang dilihat dari segi kenampakan memiliki nilai rata-rata 

berada pada interval 2,52 – 4,00 dengan kriteria utuh, kurang rapi, kurang 

bersih, warna kekuningan sampai kriteria utuh, rapi, bersih warna coklat 

kehitaman. Aroma memiliki nilai rata-rata berada pada interval 2,56-4,20 

dengan kriteria mangrove kuat sampai dengan aroma udang dan mangrove 

kuat. Rasa memiliki nilai rata-rata 2,56-4,44 dengan kriteria mangrove kuat 

sampai kriteria rasa udang dan mangrove kuat. Tekstur memiliki nilai rata-rata  

berada pada interval 4,00 – 4,20 dengan kriteria sama yaitu kering renyah.  

3. Karakteristik kimia yaitu kadar air berkisar antara 4,13% - 7.79%; kadar 

protein 10,11%-19.75%; kadar abu0.88% – 1.48%; kadar lemak 6.36%-

7.62%; dan karbohidrat 63.68%-77,02%.  

5.2 Saran  

 Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk melakukan penelitian 

lanjutan mengenai kandungan asam glutamat serta lama simpan produk stik. 
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