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INTISARI 

 

Dendeng restrukturisasi merupakan produk yang berasal dari olahan daging 
giling dengan metode restrukturisasi yaitu dengan memanfaatkan potongan 
daging yang direkatkan kembali dengan bantuan bahan pengikat. Bahan pengikat 
yang dapat digunakan adalah natrium alginat yang dapat membentuk gel. 
Penambahan asap cair berfungsi sebagai penambah citarasa dan warna juga 
sebagai antioksidan dan anti mikrobial. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh konsentrasi natrium alginat dan asap cair terhadap 
karakteristik fisik, kimia, organoleptik, dan kualitas dendeng restrukturisasi ikan 
patin selama penyimpanan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) yang disusun dengan pola faktorial, terdiri dari dua faktor, dimana 
faktor I adalah konsentrasi natrium alginat yang terdiri dari tiga level (0,5%, 0,75%, 
1%) dan faktor II adalah konsentrasi asap cair yang terdiri dari tiga level (1%, 2%, 
3%) dan disimpan selama 20 hari, tiap perlakuan dilakukan pengulangan 
sebanyak 2 kali. Data yang diperoleh kemudian dianalisis dengan analisa sidik 
ragam (ANOVA), bila terdapat perbedaan dilakukan uji Duncan (DMRT). Hasil 
penelitian menunjukkan perlakuan terbaik pada konsentrasi natrium alginat 1% 
dan asap cair 3% menghasilkan dendeng dengan nilai rendemen 37,41%, kadar 
air 11,44%, kadar protein 21,40%, kadar lemak 11,77%, kadar abu 0,98%, kadar 
fenol 71,08 ppm, hardness 996,74 gf, daya ikat air 7,35%, dan uji organoleptik 
tekstur 4,08, rasa 3,83, warna 3,54, dan aroma 4,13. Pada penyimpanan hari ke-
20 menghasilkan kadar air 12,20% dan Total Plate Count (TPC) 6,5×104 CFU/g. 

 
Kata kunci : Ikan Patin, Dendeng, Natrium Alginat, Asap Cair 
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