PENGARUH PROPORSI DAGING IKAN KEMBUNG (Rastrelliger sp.) DAN NANGKA
MUDA (Artocarpus heterophyllus) SERTA PENAMBAHAN Na-ALGINAT TERHADAP
KARAKTERISTIK DENDENG RESTRUKTURISASI

SKRIPSI

Oleh:

CITRAMELIA AGUSTIN
NPM. 17033010064

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR
SURABAYA
2024



PENGARUH PROPORSI DAGING IKAN KEMBUNG (Rastrelliger sp.) DAN
NANGKA MUDA (Artocarpus heterophyllus) SERTA PENAMBAHAN Na-
ALGINAT TERHADAP KARAKTERISTIK DENDENG RESTRUKTURISASI

SKRIPSI

Oleh:

Citra Melia Agustin
NPM. 17033010064

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN" JAWA TIMUR
SURABAYA
2024

Dipindai dengan CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Dipindai dengan CamScanner



https://v3.camscanner.com/user/download

LEMBAR PENGESAHAN

SKRIPSI

PENGARUH PROPORSI DAGING IKAN KEMBUNG (Rastrelliger sp.) DAN
NANGKA MUDA (Artocarpus heterophyllus) SERTA PENAMBAHAN
Na-ALGINAT TERHADAP KARAKTERISTIK DENDENG RESTRUKTURISASI

Disusun oleh :

C lia
NPM. 17033010064

Telah Dipertahankan dan Diterima Oleh Tim Penguiji Skripsi Program
Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan
Nasional “Veteran” Jawa Timur pada Tanggal 31 Mei 2024

Dosen Pembimbing

PR

Dr. drh. Ratna Yulistiani, MP
NIP. 19620719 198803 2 001

Mengetahui,
Dekan Fakultas Teknik
Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur

W l[ll,’ﬁhh
ol WASIO ' 2, N\
8 < .‘c}i”} )

QW
W)

A7
A

T ¢ A
(| =3 & IN &
G E |
8
W, 04
\ 9 e,

“Prof. Dr. Dra. Jariyah, MP.
NIP.-19650403 189103 2 001

B Dipindai dengan CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR
FAKULTAS TEKNIK
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
JI. Raya Rungkut Madya Gunung Anyar, Telp. (031) 8782179, Fax. (031) 8782257
Surabaya 60294

KETERANGAN REVISI

Mahasiswa dibawah ini:

Nama : Citra Melia Agustin
NPM : 17033010064
Program Studi : Teknologi Pangan

Telah mengerjakan (revisi / tidak-revisi) Laporan Hasil Penelitian dengan judul:
“PENGARUH PROPORSI DAGING IKAN KEMBUNG (Rastralliger sp.) DAN
NANGKA MUDA (Artocarpus heterophylius) SERTA PENAMBAHAN
Na-ALGINAT TERHADAP KARAKTERISTIK DENDENG RESTRUKTURISASI”

Surabaya, 31 Mei 2024

Dosen Pembimbing Dosen Penguji
Pembimbing | Penguiji |

{‘5‘,__"_&’1;1,- i >

Dr. drh. Ratna Yulistiani, MP Lugman Agung Wicaksono., S.TP., M.P
NIP. 19620719 198803 2 001 NPT. 171 19890318 063

Mengetahui,
Koordinator Program Studi
Teknologi Pangan

e

Anugé y P|S.TP., MP., M.Sc Dr. Rosida, S.TP., MP
NPT. 171151881108067 NIP. 19710219 202121 2 004

Dipindai dengan CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

fr

Menyatakan bahwa skripsi ini adalah hasil karya saya dan bukan
merupakan duplikasi sebagian atau seluruhnya dari karya orang lain, kecuali
bagian sumber informasi dicantumkan.

Pemyataan ini dibuat dengan sebenar-benamya secara sadar dan
bertanggung jawab serta saya bersedia menerima sanksi pembatalan skripsi,

apabila terbukti melakukan duplikasi terhadap skripsi atau karya ilmiah lain yang
sudah ada.

Surabaya, 29 Mei 2024
Pembuat pemyataan

Citra Ml elia Agustig- 7
NPM. 17033010064

Dipindai dengan CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

PENGARUH PROPORSI DAGING IKAN KEMBUNG (Rastrelliger sp.) DAN
NANGKA MUDA (Artocarpus heterophyllus) SERTA PENAMBAHAN Na-
ALGINAT TERHADAP KARAKTERISTIK DENDENG RESTRUKTURISASI

CITRA MELIA AGUSTIN
17033010064

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 |
merupakan proporsi antara daging ikan kembung dan nangka muda (65:35 ;
50:50 ; 35:65), dan Faktor I 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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