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INTISARI 
 

Pada penelitian ini dilakukan pembuatan dendeng restrukturisasi dari 
daging ikan kembung dan nangka muda serta penambahan Na-alginat. Dendeng 
restrukturisasi merupakan produk olahan daging giling yang memanfaatkan 
potongan daging kecil-kecil untuk direkatkan kembali dengan bantuan bahan 
pengikat. Bahan pengikat yang dapat digunakan adalah Na-alginat. Penambahan 
Na-alginat berfungsi sebagai pembentuk gel sehingga dendeng yang dihasilkan 
tidak rapuh. Na-alginat akan membentuk gel ketika dicampur dengan daging dan 
akan mengikat serpihan-serpihan daging menjadi satu. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk mengetahui pengaruh proporsi daging ikan kembung dan nangka 
muda serta penambahan Na-alginat terhadap karakteristik dendeng 
restrukturisasi serta mendapatkan perlakuan terbaik. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor dan dua kali ulangan. Faktor I 
merupakan proporsi antara daging ikan kembung dan nangka muda (65:35 ; 
50:50 ; 35:65), dan Faktor II merupakan penambahan Na-alginat yaitu 0.25%, 
0.50%, 0,75%. Data yang diperoleh kemudian dianalisa dengan analisa ragam, 
apabila terdapat perbedaan dilakukan uji DMRT dan data organoleptik dianalisis 
menggunakan Friedman. Hasil perlakuan terbaik produk dendeng restrukturisasi 
dengan proporsi daging ikan kembung 65% dan nangka muda 35%, serta 
penambahan Na-alginat 0.50% dengan karakteristik kadar air 8,02%, kadar abu 
0,44%, serat kasar 2,32%, rendemen 42,20%, aw 0,47, kadar protein 22,84%, 
kadar lemak 2,98%, uji organoleptik hedonik meliputi warna 3,56, (suka), aroma 
3,00 (suka), rasa 3,16 (suka), dan tekstur 3,16 (suka). 

 
 

Kata kunci : dendeng restrukturisasi, ikan kembung, nangka muda, Na-alginat. 
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