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ABSTRAK


Wadi ikan merupakan ikan awetan yang diperoleh dengan cara penggaraman setelah itu dilumuri dengan tepung beras yang sudah disangrai. Ikan gabus adalah salah satu kelompok jenis ikan air tawar. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi terhadap kadar protein wadi ikan gabus (Channa striata) yang dihasilkan. 
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen satu faktor dengan variabel bebas berupa variasi waktu fermentasi wadi ikan gabus yaitu 2 minggu, 3 minggu dan 4 minggu. Variabel terikat adalah kadar protein wadi ikan gabus. Wadi ikan gabus yang dihasilkan yaitu berasal dari ikan gabus yang segar dan diolah menjadi wadi dengan proses fermentasi. Ikan segar dilumuri dengan garam dan didiamkan sampai beberapa jam setelah itu dilumuri dengan tepung beras yang sudah disangrai, lalu disimpan dalam wadah yang tertutup rapat.  Untuk menentukan kadar protein dalam wadi ikan gabus menggunakan metode Kjeldahl dan untuk menganalisis pengaruh waktu fermentasi terhadap kadar protein wadi ikan gabus menggunakan analisis varians satu jalur.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi waktu fermentasi berpengaruh secara signifikan terhadap kadar protein wadi ikan gabus yang dihasilkan. Sedangkan hasil kadar protein wadi ikan gabus yang dihasilkan pada 0 minggu adalah 9,78 %; 2 minggu adalah 7,35 %; 3 minggu adalah 6,20 % dan 4 minggu 4,20 %. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama waktu fermentasi maka kadar protein semakin menurun.




