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INTISARI

Dendeng restrukturisasi adalah suatu inovasi dalam pengolahan dendeng
melalui proses merestrukturisasi dari bahan-bahan utama yang digilingkan dan
penambahan bahan pengikat untuk menciptakan produk akhir yang menyerupai
dendeng utuh pada umumnya (Patel et al., 2023). Jantung pisang mengandung
serat yang tinggi dan memiliki karakteristik berserabut yang menyerupai daging
ikan Hati ayam dipilih sebagai bahan substitusi karena mengandung protein
tinggi yang berperan dalam membantu proses pengangkutan zat besi. Tujuan
penelitian ini adalah mempelajari pengaruh proporsi jantung pisang dan hati
ayam serta penambahan alginat terhadap karakteristik fisikokimia dan
organoleptik dendeng restrukturisasi. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua faktor dan dua kali ulangan.
Faktor 1 yaitu proporsi jantung pisang : hati ayam (80 : 20, 70 : 30, 60 : 40) gram
dan faktor 2 yaitu penambahan konsentrasi alginat (0,5% ; 1% ; 1,5%). Data
dianalisa menggunakan ANOVA dan uji lanjut DMRT pada taraf 5%. Perlakuan
proporsi jantung pisang : hati ayam (70 : 30) gram dan konsentrasi aginat 0,5%
merupakan perlakuan terbaik yang menghasilkan dendeng restrukturisasi
dengan karakteristik nilai dendeng restrukturisasi dengan nilai rendemen (25,40),
kadar air (15,37), kadar protein (28,120%), kadar abu (8,03%), kadar lemak
(6,67%), kadar serat kasar (18,57%), aktivitas air (0,59), kadar zat besi (8,79
mg/100g), nilai hardness (1675,369 gf), uji organoleptik dengan skor warna 2,16
(coklat kehitaman), skor aroma 3,40 (aroma agak sedap), skor rasa 3,56 (rasa
agak gurih), skor tekstur 3,52 (tekstur agak liat).

Kata kunci : Dendeng restrukturisasi, jantung pisang, hati ayam, alginat, zat besi
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