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 ABSTRAKPemanfaatan limbah tulang ikan nila dalam bentuk tepung pada formulasi stik merupakan upaya strategis untuk memberi nilai tambah pada hasil samping perikanan. Kendati demikian, proporsi penggunaan daging dan tepung tulang berpotensi mengubah kualitas gizi maupun tingkat penerimaan organoleptik produk. Penelitian ini bertujuan mengevaluasi pengaruh kombinasi rasio daging dan tepung tulang ikan nila (Oreochromis niloticus) terhadap profil proksimat dan atribut sensori stik ikan. Metode yang diterapkan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 variasi perlakuan rasio daging dan tepung tulang, yakni P1 (15% : 85%), P2 (25% : 75%), dan P3 (35% : 65%). Parameter pengujian mencakup kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat (by difference), serta respons hedonik (kenampakan, aroma, rasa, tekstur) yang diuji oleh 25 orang panelis semi-terlatih dari mahasiswa Program Studi Teknologi Hasil Perikanan. Hasil analisis statistik membuktikan bahwa perbedaan formulasi memberikan efek signifikan (p<0,05) terhadap kadar air (3,51–3,62%), abu (0,91–1,17%), protein (20,01–23,31%), karbohidrat (41,70–46,72%), serta skor preferensi aroma, rasa, dan tekstur. Sebaliknya, parameter lemak (28,85–30,51%) dan kenampakan visual tidak menunjukkan perbedaan yang bermakna (p>0,05). Perlakuan P3 menghasilkan kandungan protein tertinggi (23,31%), sedangkan P2 menunjukkan tingkat kesukaan relatif lebih tinggi pada tiga atribut sensori (aroma, rasa, tekstur). Kesimpulan menunjukkan perbedaan rasio daging dan tepung tulang ikan nila memengaruhi sebagian karakteristik proksimat dan sensori stik, dengan P3 memberi hasil tertinggi untuk kadar protein dan P2 memperoleh penerimaan organoleptik paling disukai pada dimensi aroma, rasa, dan tekstur. Riset lanjutan direkomendasikan untuk meneliti reologi fisik, daya simpan, serta determinasi kadar kalsium dan fosfor secara kuantitatif.
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PENDAHULUAN
Peningkatan kualitas nutrisi masyarakat menjadi pilar utama dalam pembangunan pangan nasional, khususnya melalui penyediaan sumber gizi berbasis protein hewani yang terjangkau, aman, dan berkelanjutan. Ikan merupakan bahan pangan esensial berkat kelengkapan asam amino esensial, profil asam lemak tak jenuh, serta vitamin dan mineral yang efektif mencegah masalah kelesuan gizi. Di samping kontribusi gizinya, industri perikanan memegang peran vital dalam perekonomian nasional melalui peningkatan volume produksi dan pengolahan. Volume produksi perikanan nasional yang melimpah pada tahun 2024 mencapai 13,71 juta ton dari perikanan tangkap maupun budidaya (KKP, 2024) yang menyediakan ketersediaan bahan baku melimpah untuk pengembangan produk bernilai tambah tinggi. Hal ini selaras dengan arahan yang menekankan diversifikasi produk dan valorisasi limbah perikanan demi mendukung ketahanan pangan berkelanjutan (FAO, 2022).
Intensifikasi pengolahan ikan berdampak pada peningkatan volume hasil samping berupa tulang, kulit, sirip, dan jeroan. Padahal, limbah pengolahan seperti tulang ikan masih menyimpan cadangan protein, kolagen, serta mineral penting seperti kalsium dan fosfor yang potensial difortifikasi ke dalam pangan harian. Pemanfaatan limbah ini meningkatkan efisiensi bahan baku sekaligus mengimplementasikan prinsip zero-waste dan ekonomi sirkular pada rantai pasok (FAO, 2022; Fitri et al., 2016). Salah satu contoh penerapan fortifikasi tepung tulang ikan yakni pada pembuatan kukis berbasis jagung (Dali et al., 2026).
Ikan nila (Oreochromis niloticus) merupakan salah satu komoditas air tawar dengan prospek pengembangan yang tinggi. Selain laju pertumbuhannya yang cepat dan kemudahan budidayanya, harga ikan ini terjangkau serta digemari publik. Di samping bagian filletnya yang bernilai gizi tinggi, tulang ikan nila kaya akan mineral dan protein. Kajian mengenai tepung tulang ikan nila membuktikan bahwa bahan ini efektif menjadi sumber fortifikasi nutrisi untuk meningkatkan kualitas produk olahan (Puspitasari et al., 2021; Tarigan & Sihotang, 2024). Di samping komposisi kimia awal, proses konversi tulang menjadi tepung turut menentukan karakteristik bahan. Entengo et al. (2026) melaporkan bahwa durasi perebusan memengaruhi profil fisik dan organoleptik tepung tulang ikan.Diversifikasi produk olahan berbasis ikan merupakan salah satu pendekatan untuk meningkatkan konsumsi ikan sekaligus memperluas pemanfaatan hasil samping perikanan. Salah satu produk yang berpotensi dikembangkan adalah stik ikan karena memiliki tekstur renyah, praktis dikonsumsi, umur simpan relatif panjang, dan diterima oleh berbagai kelompok konsumen. Formulasi daging dan tulang ikan pada produk stik memengaruhi kandungan gizi, menentukan karakteristik kimia dan penerimaan sensori produk. Oleh sebab itu, keseimbangan komposisi bahan baku menjadi faktor penting dalam menghasilkan produk yang memiliki mutu gizi sekaligus dapat diterima konsumen (Fera et al., 2019; Aktaruzzaman et al., 2022).
Diversifikasi olahan ikan menjadi sarana efektif dalam menggalakkan konsumsi protein perikanan sekaligus memperluas pemanfaatan limbahnya. Produk stik ikan menjadi pilihan populer karena sifatnya yang renyah, praktis, tahan lama, serta disukai oleh pelbagai lapisan umur. Pencampuran rasio daging dan tulang ikan pada stik berperan langsung dalam menetapkan gizi, preferensi konsumen, serta karakteristik kimianya. Oleh sebab itu, presisi rasio adonan menjadi aspek krusial untuk menghasilkan produk bermutu tinggi yang memenuhi selera konsumen (Aktaruzzaman et al., 2022; Fera et al., 2019).
Aplikasi bahan baku perikanan pada stik telah dilaporkan pada beberapa studi terdahulu. Fitri et al. (2016) mengamati bahwa rasio daging dan tulang ikan bandeng memengaruhi kalsium, proksimat, dan skor sensori stik. Setiyanti et al. (2023) mengevaluasi penambahan daging ikan nila terhadap mutu organoleptik dan kimia stik, sementara Kusumaningrum & Sulistiawati (2024) memanfaatkan bagian tubuh ikan lele yang berdampak pada variasi kadar mineral dan proksimatnya. Mokoagow et al. (2026) turut mengkaji pengaruh proporsi daging dan tulang nila terhadap kalsium dan mutu hedonik stik.
Meskipun Mokoagow et al. (2026) telah mengevaluasi mutu hedonik dan kalsium pada variasi proporsi daging dan tulang nila, analisis proksimat secara menyeluruh pada formulasi tersebut belum pernah dilaporkan secara mendalam. Oleh karena itu, tujuan penelitian ini dilakukan untuk menganalisis dampak rasio daging dan tepung tulang ikan nila (Oreochromis niloticus) terhadap karakteristik proksimat dan sensori produk stik ikan.
METODE
Penelitian ini dilaksanakan pada periode Januari hingga Mei 2026. Tahapan pencetakan adonan stik serta uji laboratorium (proksimat dan sensori) dipusatkan di Laboratorium Inovasi Produk serta Laboratorium Bioteknologi dan Karakteristik Biota Perairan, Fakultas Kelautan dan Teknologi Perikanan, Universitas Negeri Gorontalo. Kondisi operasional pengujian dijaga pada kriteria standar laboratorium untuk menjamin konsistensi data.
Bahan baku utama berupa limbah tulang dan daging segar ikan nila diperoleh dari pembudidaya lokal di Provinsi Sulawesi Utara. Bahan pembantu formulasi adonan mencakup tepung terigu, tapioka, margarin, garam dapur, dan air bersih. Pengujian proksimat berpatokan pada prosedur kimia standar (AOAC, 2005), sedangkan evaluasi sensori menggunakan kuisioner uji hedonik mengacu pada kriteria SNI 2346:2015 (BSN, 2015). Instrumen utama yang dipakai terdiri atas oven pengering, blender, ayakan mesh 80, timbangan analitis digital, penggorengan, kompor, pemotong adonan, dan peralatan destruksi/ekstraksi laboratorium.
Rancangan percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal yang terdiri atas tiga perlakuan rasio formulasi. Komposisi bahan baku disajikan pada Tabel 1.
Tabel 1. Formulasi stik ikan nila dengan variasi daging dan tepung tulang
	Bahan
	P1
	P2
	P3

	Tepung Terigu
	300
	300
	300

	Tepung Tapioka
	200
	200
	200

	Margarin
	47
	47
	47

	Garam
	14
	14
	14

	Dagung ikan nila
	75
	125
	175

	Tepung tulang ikan nila
	425
	375
	325


Keterangan: P1, P2, dan P3 berturut-turut merupakan rasio daging ikan nila:tepung tulang sebesar 15:85, 25:75, dan 35:65, berdasarkan total tepung 500 g (300 g terigu + 200 g tapioka)
Pembuatan stik mengadaptasi metode Fitri et al. (2016) dengan modifikasi pada jenis ikan dan rasio daging:tepung tulang. Ikan nila disiangi, dicuci, dan difillet untuk memisahkan daging dan tulang. Daging dan tulang direndam dalam perasan jeruk nipis selama 10–15 menit untuk mengurangi bau amis, dilanjutkan perebusan awal selama 30 menit. Tulang direbus kembali selama 1 jam, dihancurkan menggunakan blender, dikeringkan 4 jam dalam oven pada suhu 75°C, lalu diayak hingga lolos mesh 80. Daging dan tepung tulang ditimbang sesuai formulasi pada Tabel 1. Rasio daging:tepung tulang ditetapkan berdasarkan total tepung 500 g, terdiri atas 300 g terigu dan 200 g tapioka. P1, P2, dan P3 masing-masing menggunakan 75, 125, dan 175 g daging serta 425, 375, dan 325 g tepung tulang. Air, margarin, garam, bawang putih, bawang merah, dan telur ditambahkan dengan takaran yang seragam pada seluruh perlakuan, masing-masing 100 mL, 47 g, 14 g, 10 g, 10 g, dan 1 butir. Seluruh bahan dicampurkan hingga homogen, digiling hingga ketebalan sekitar 2 mm, dipotong sepanjang 8–10 cm, kemudian digoreng menggunakan minyak kelapa 250 mL. Waktu penggorengan berkisar 4–6 menit pada suhu 110°C. Stik ditiriskan dan didinginkan pada suhu ruang sebelum pengujian.
Parameter uji proksimat meliputi kadar air (metode gravimetri), abu (metode pengabuan tanur), protein (metode Kjeldahl), lemak (ekstraksi metode Soxhlet) berbasis AOAC (AOAC, 2005), serta karbohidrat (pendekatan by difference).
Pengujian hedonik melibatkan 25 orang panelis semi-terlatih dari kalangan mahasiswa Program Studi Teknologi Hasil Perikanan, Universitas Negeri Gorontalo. Sampel disajikan dengan kode teracak (P1, P2, P3) untuk dinilai parameter kenampakan, aroma, rasa, dan teksturnya dengan skala tingkat kesukaan 1–9 sesuai pedoman SNI 2346:2015 (BSN, 2015), yaitu 1 = amat sangat tidak suka; 9 = amat sangat suka).
Data kimiawi dianalisis menggunakan Sidik Ragam (One-Way ANOVA) pada tingkat kepercayaan 95% (alpha = 0,05). Apabila terdeteksi pengaruh nyata (p < 0,05), dilakukan uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Untuk data organoleptik, pengujian asumsi normalitas dan homogenitas ragam dilakukan terlebih dahulu; data parametrik dianalisis dengan ANOVA dan DMRT, sedangkan data non-parametrik diuji menggunakan metode Kruskal-Wallis pada taraf 5%.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Proksimat Stik dengan Formulasi Daging dan Tepung Tulang Ikan Nila
Profil kandungan gizi stik ikan nila akibat perbedaan rasio daging dan tepung tulang disajikan pada Tabel 2.



Tabel 2. Karakteristik proksimat stik dengan formulasi daging dan tepung tulang ikan nila
	Parameter
	P1 (15% : 85%)
	P2 (25% : 75%)
	P3 (35% : 65%)

	Kadar air
	3,51 ± 0,07ᶜ
	3,60 ± 0,07ᵇ
	3,62 ± 0,01ᵃ

	Kadar abu
	0,91 ± 0,14ᵇ
	1,17 ± 0,07ᵃ
	1,01 ± 0,00ᵇ

	Kadar protein
	20,01 ± 0,07ᵇ
	23,02 ± 0,07ᵃ
	23,31 ± 0,07ᵃ

	Kadar lemak
	28,85 ± 1,65ᵃ
	30,51 ± 11,32ᵃ
	29,20 ± 3,39ᵃ

	Karbohidrat
	46,72 ± 1,64ᵃ
	41,70 ± 11,27ᵇ
	42,86 ± 3,39ᵇ


Huruf superskrip yang berbeda pada baris yang sama menyatakan perbedaan signifikan (p<0,05)
Kadar Air
Stik memiliki nilai kadar air berkisar antara 3,51–3,62%, dengan nilai terendah pada P1 (3,51±0,07%) dan tertinggi pada P3 (3,62±0,01%), sedangkan P2 sebesar 3,60±0,07%. Hasil analisis statistik menggunakan uji Duncan mengindikasikan adanya perbedaan kadar air yang signifikan di antara formulasi (p<0,05), Formulasi daging dan tepung tulang ikan nila berpengaruh terhadap kadar air produk.
Kadar air tertinggi pada P3 diduga berkaitan dengan proporsi daging ikan yang lebih besar. Protein miofibril pada daging ikan berperan dalam mengikat air, meskipun kemampuan tersebut juga dipengaruhi oleh kondisi matriks bahan dan pengolahan. Secara keseluruhan, kadar air produk yang relatif rendah diduga berkaitan dengan hilangnya air akibat pemanasan saat penggorengan, yang turut mendukung terbentuknya tekstur renyah.
Hasil ini tidak sejalan dengan laporan Setiyanti et al. (2023), yang menemukan bahwa penambahan daging ikan nila hingga 7,5% tidak menyebabkan perubahan kadar air stik secara signifikan. Perbedaan tersebut diduga disebabkan oleh formulasi penelitian yang berbeda, karena penelitian ini menggunakan kombinasi daging dan tepung tulang ikan dengan proporsi yang lebih besar. Penelitian lain juga menunjukkan bahwa penggunaan bagian ikan yang berbeda (daging, tulang, dan ikan utuh) menghasilkan perbedaan kadar air pada produk stik (Fitri et al., 2016). Nilai kandungan air yang rendah pada penelitian ini mendukung mutu produk kering sebagaimana dilaporkan oleh Aktaruzzaman et al. (2022) pada stik ikan nila.
Kadar Abu
Produk ini menghasilkan kadar abu berkisar antara 0,91–1,17%. Nilai tertinggi pada P2 (1,17±0,07%), sedangkan P1 dan P3 masing-masing sebesar 0,91±0,14% dan 1,01±0,00%. P2 menunjukkan perbedaan yang signifikan dibandingkan P1 dan P3 (p<0,05), sementara keduanya (P3 dan P1) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan.
Kadar abu menggambarkan jumlah mineral yang tersisa setelah proses pengabuan. Walaupun tepung tulang merupakan sumber mineral utama dalam formulasi, peningkatan proporsi tepung tulang tidak menghasilkan peningkatan kadar abu secara linear. Hal ini menunjukkan bahwa kadar abu produk dipengaruhi oleh interaksi seluruh komponen penyusun adonan serta proses saat pengolahan.
Setiyanti et al. (2023) menyatakan penambahan daging ikan nila dalam penelitiannya dapat meningkatkan kadar abu produk. Sebaliknya, dalam penelitian ini menunjukkan bahwa nilai tertinggi justru diperoleh pada formulasi tengah (P2), sehingga jumlah tepung tulang bukan satu-satunya faktor penentu kadar abu. Hasil penelitian ini konsisten dengan temuan yang dilaporkan oleh Fitri et al. (2016), bahwa penggunaan daging, tulang, maupun ikan utuh menghasilkan karakteristik abu yang berbeda. Temuan Kusumaningrum & Sulistiawati (2024) turut memperlihatkan bahwa perbedaan bagian tubuh ikan yang digunakan dalam formulasi stik dapat memengaruhi kadar abu. Selain itu, tepung tulang ikan dengan kandungan mineral tinggi juga telah dilaporkan oleh Puspitasari et al. (2021), berpotensi meningkatkan nilai gizi produk apabila digunakan dalam formulasi yang tepat.
Kadar Protein
Kadar protein meningkat dari 20,01±0,07% pada P1 menjadi 23,02±0,07% pada P2 dan mencapai 23,31±0,07% pada P3. Seluruh perlakuan memperlihatkan perbedaan yang signifikan secara statistik. Peningkatan proporsi daging ikan nila berpengaruh terhadap kandungan protein stik. 
Kecenderungan naiknya kadar protein berkaitan dengan bertambahnya kontribusi daging ikan sebagai sumber protein hewani dalam formulasi. Semakin tinggi proporsi daging yang digunakan, semakin besar kandungan protein yang dipertahankan pada produk akhir meskipun mengalami proses penggorengan. Tepung tulang juga mengandung protein, tetapi proporsinya dan karakteristik proteinnya berbeda dari daging. 
Fortifikasi daging ikan nila meningkatkan kadar protein stik (Setiyanti et al., 2023). Pola yang sama juga ditemukan oleh Fera et al., (2019) pada stik ikan gabus, di mana peningkatan substitusi daging ikan menghasilkan peningkatan kandungan protein produk. Perbedaan penggunaan bagian ikan memberikan perbedaan kandungan protein pada stik (Fitri et al., 2016).
Kadar Lemak
Kadar lemak berkisar antara 28,85–30,51%, dengan nilai tertinggi pada P2 (30,51±11,32%), namun hasil pengujian statistik menunjukkan tidak terdapat perbedaan yang signifikan antarperlakuan (p>0,05). 
Besarnya simpangan baku pada formulasi P2 menunjukkan adanya variasi hasil pengukuran antarulangan pada perlakuan tersebut, sehingga nilai rata-rata perlu diinterpretasikan dengan mempertimbangkan variasi data tersebut. Tidak adanya perbedaan nyata menunjukkan bahwa perubahan proporsi daging dan penggunaan tepung tulang ikan belum menunjukkan pola perubahan kadar lemak yang konsisten. Kandungan lemak produk diduga lebih dipengaruhi oleh penggunaan margarin dalam formulasi serta penyerapan minyak selama proses penggorengan dibandingkan oleh perubahan komposisi bahan baku ikan.
Penelitian lain melaporkan peningkatan kadar lemak seiring bertambahnya fortifikasi daging ikan nila (Setiyanti et al., 2023). Perbedaan tersebut kemungkinan dipengaruhi oleh formulasi, jenis bahan tambahan, maupun kondisi penggorengan yang digunakan. Perbedaan bagian ikan yang dimanfaatkan sebagai bahan baku turut memengaruhi kandungan lemak stik (Fitri et al., 2016).
Kadar Karbohidrat
Kadar karbohidrat berturut-turut sebesar 46,72±1,64% (P1), 41,70±11,27% (P2), dan 42,86±3,39% (P3). Formulasi P1 berbeda nyata terhadap P2 dan P3 (p<0,05), sementara kedua formulasi terakhir tidak menunjukkan perbedaan.
Kandungan karbohidrat dianalisis menggunakan pendekatan perhitungan berdasarkan selisih, sehingga nilainya ditentukan oleh proporsi komponen proksimat lainnya (air, mineral, protein, dan lemak). Angka simpangan baku yang relatif besar pada P2 menunjukkan adanya variasi antarulangan, sehingga nilai rata-rata karbohidrat pada perlakuan tersebut perlu diinterpretasikan secara hati-hati. Nilai karbohidrat yang lebih rendah pada P2 dan P3 berkaitan dengan perubahan komponen proksimat lainnya, terutama kadar protein, yang berkontribusi terhadap perhitungan karbohidrat secara by difference. 
Pola tersebut  memperkuat temuan sebelumnya bahwa penambahan daging ikan nila mengubah komposisi proksimat stik secara keseluruhan (Setiyanti et al., 2023). Hasil serupa juga dilaporkan bahwa variasi formulasi bahan baku ikan memengaruhi distribusi komponen kimia produk, termasuk nilai karbohidrat yang dihitung menggunakan metode by difference (Fera et al., 2019; Fitri et al., 2016).
Karakteristik Hedonik Stik dengan Formulasi Daging dan Tepung Tulang Ikan Nila
Hasil uji sensori terhadap atribut kenampakan, aroma, rasa, dan tekstur stik dengan formulasi daging dan tepung tulang ikan nila disajikan pada Tabel 3.
Tabel 3. Karakteristik hedonik stik dengan formulasi daging dan tepung tulang ikan nila.
	Parameter
	P1 (15% : 85%)
	P2 (25% : 75%)
	P3 (35% : 65%)

	Kenampakan
	6,08 ± 1,29ᵃ
	6,48 ± 1,45ᵃ
	6,34 ± 1,11ᵃ

	Aroma
	5,08 ± 1,12ᵇ
	6,20 ± 1,61ᵃ
	5,54 ± 1,80ᵇ

	Rasa
	5,08 ± 1,38ᵇ
	6,52 ± 1,42ᵃ
	6,00 ± 1,53ᵃ

	Tekstur
	5,80 ± 1,22ᵃ
	6,56 ± 1,19ᵃ
	5,00 ± 1,00ᵇ


Perbedaan superskrip pada baris yang sama menandakan perbedaan signifikan antarperlakuan pada taraf 5% (p<0,05)
Kenampakan
Nilai kesukaan terhadap kenampakan berkisar antara 6,08±1,29 hingga 6,84±1,11, dengan nilai tertinggi pada P3. Namun demikian, seluruh perlakuan berada pada kelompok statistik yang sama (p>0,05), menunjukkan bahwa variasi rasio daging dan tepung tulang ikan nila belum memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap kenampakan.
Keseragaman penilaian ini menunjukkan bahwa perubahan proporsi daging dan tepung tulang tidak cukup mengubah karakter visual produk. Warna dan penampilan stik lebih banyak dipengaruhi oleh proses penggorengan serta formulasi dasar yang sama pada seluruh perlakuan sehingga menghasilkan kenampakan yang relatif seragam. Temuan ini konsisten dengan laporan terdahulu (Setiyanti et al., 2023), yang menyatakan bahwa stik dengan penambahan daging ikan nila tetap memperoleh penilaian kenampakan yang dapat diterima oleh panelis pada semua perlakuan. Demikian pula Fera et al. (2019) melaporkan bahwa peningkatan substitusi daging ikan memperbaiki penerimaan sensoris, namun perubahan kenampakan tidak selalu berbeda nyata antarperlakuan ketika proses pengolahan dilakukan secara seragam.
Aroma
Nilai kesukaan aroma berkisar antara 5,08±1,12 hingga 6,20±1,61, dengan P2 memberikan nilai tertinggi dan berbeda nyata (p<0,05) dibandingkan P1 dan P3.
Perbedaan tersebut menunjukkan bahwa keseimbangan proporsi daging dan tepung tulang lebih menentukan penerimaan aroma dibandingkan peningkatan jumlah daging semata. Daging ikan merupakan sumber utama senyawa volatil penyusun aroma khas ikan, sedangkan tepung tulang yang telah mengalami proses perebusan dan pengeringan memiliki kontribusi aroma yang lebih rendah. Oleh karena itu, peningkatan proporsi daging belum tentu meningkatkan tingkat kesukaan apabila intensitas aroma menjadi terlalu dominan. Menurut Setiyanti et al. (2023), variasi formulasi daging ikan turut menentukan tingkat penerimaan panelis terhadap aroma stik. Fera et al. (2019) mengemukakan substitusi daging ikan menghasilkan perbedaan nyata pada atribut sensoris termasuk aroma. Temuan tersebut menunjukkan bahwa penerimaan panelis lebih ditentukan oleh keseimbangan karakter aroma daripada intensitas aroma ikan itu sendiri.
Rasa
Nilai kesukaan rasa meningkat dari 5,08±1,38 pada P1 menjadi 6,52±1,42 pada P2 dan 6,00±1,53 pada P3. P2 dan P3 berada pada kelompok statistik yang sama serta berbeda nyata dari P1 (p<0,05).
Peningkatan proporsi daging hingga 25% meningkatkan penerimaan rasa, namun penambahan lebih lanjut hingga 35% tidak memberikan peningkatan kesukaan yang signifikan. Hal ini menunjukkan bahwa cita rasa stik dipengaruhi oleh keseimbangan komponen penyusun formulasi, bukan hanya oleh jumlah daging ikan. Daging ikan menyumbangkan protein dan senyawa nitrogen yang berperan dalam pembentukan cita rasa, sedangkan tepung tulang lebih berkontribusi terhadap kandungan mineral dibandingkan pembentukan flavor. Fortifikasi daging ikan nila meningkatkan penerimaan sensori atau organoleptik, terutama rasa (Setiyanti et al., 2023). Ditambahkan bahwa peningkatan substitusi daging ikan menghasilkan rasa yang semakin disukai panelis, meskipun peningkatan tersebut tidak selalu bersifat linear pada setiap tingkat formulasi (Fera et al., 2019).
Tekstur
Nilai kesukaan tekstur berkisar antara 5,00±1,00 hingga 6,56±1,19, dengan nilai tertinggi pada P2. Berdasarkan uji Duncan, P1 dan P2 menunjukkan hasil yang setara, sedangkan P3 berbeda nyata (p<0,05) dari kedua formulasi tersebut. 
Proporsi daging hingga 25% masih mampu menghasilkan tekstur yang disukai panelis, sedangkan peningkatan menjadi 35% menurunkan tingkat penerimaan. Perbedaan ini kemungkinan berkaitan dengan perubahan struktur adonan akibat interaksi protein ikan dengan pati selama proses penggorengan sehingga memengaruhi persepsi kerenyahan produk. Penggunaan bagian ikan yang berbeda menghasilkan perbedaan tingkat kesukaan tekstur pada stik ikan (Fitri et al., 2016). Pengembangan substitusi daging ikan memberikan pengaruh nyata terhadap atribut kerenyahan produk (Fera et al., 2019). Menurut Manurung et al. (2023), tekstur menjadi salah satu parameter sensoris penting yang memengaruhi tingkat penerimaan konsumen terhadap stik berbahan dasar hasil perikanan.

KESIMPULAN
Komposisi daging dan tepung tulang ikan nila (Oreochromis niloticus) menghasilkan variasi karakteristik gizi dan penerimaan sensori pada produk stik. Formulasi P3 memiliki kandungan protein tertinggi, yaitu 23,31%, sedangkan P2 menunjukkan penerimaan lebih tinggi pada aspek aroma, rasa, dan tekstur. Respons terhadap perubahan formulasi berbeda menurut parameter yang diamati: kadar air, kadar abu, karbohidrat dan protein menunjukkan perbedaan nyata, sementara kadar lemak dan kenampakan tidak mengalami perubahan yang signifikan. Temuan ini memperlihatkan bahwa pengaturan proporsi daging dan tepung tulang ikan nila berkaitan dengan karakteristik proksimat serta sensori stik yang dihasilkan. Penelitian selanjutnya disarankan untuk mengevaluasi karakteristik fisik dan daya simpan produk serta mengukur kandungan kalsium dan fosfor secara langsung
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