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RINGKASAN

Restu Alam Arya Sidik (2010711310017). Pengaruh Konsentrasi Garam Yang

Berbeda Terhadap Kualitas Kadar Protein WadiNila (Oreochromis niloticus, L.)

Dengan PenambahanBawang Merah (Allium ascalonicum L.) dan Cabai Merah

(Capsicum annum L.). Dibimbing oleh bapak Ir. Juhana Suhanda, MP. Selaku

ketua dosen pembimbing skripsi dan ibu Dr. Ir. Hj. Agustiana, MP. Selaku

anggota dosen pembimbing skripsi.

Wadi merupakan produk fermentasi tradisional khas Kalimantan Selatan

yang umumnya menggunakan ikan air tawar lokal, namun belum banyak

dikembangkan dengan variasi bahan tambahan maupun jenis ikan seperti ikan nila.

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi garam yang

berbeda terhadap kualitas wadi ikan nila (Oreochromis niloticus, L.) dengan

penambahan bawang merah (Allium ascalonicum L.) dan cabai merah (Capsicum

annum L.). Penelitian menggunakan metode fermentasi selama tujuh hari dengan

variasi konsentrasi garam sebesar 15%, 20%, 25%, dan 30%, serta dilakukan

pengujian terhadap tiga parameter utama yaitu kadar protein, kadar air, dan pH.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi garam yang berbeda tidak

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap nilai pH, tetapi berpengaruh

sangat nyata terhadap kadar air dan kadar protein. Semakin tinggi konsentrasi

garam, kadar air produk menurun sedangkan kadar protein meningkat. Perlakuan

dengan konsentrasi garam 30% menghasilkan kadar protein tertinggi, yaitu

sebesar 26,007%, sedangkan perlakuan dengan 15% menghasilkan kadar protein

terendah, yaitu 23,83%. Sementara itu, nilai pH seluruh perlakuan berkisar antara

6,59–6,73 dan tidak menunjukkan perbedaan nyata. Penambahan bawang merah

dan cabai merah memiliki kandungan yang bermanfaat sebagai antibakteri serta

memiliki kandungan yang meaktifkan bakteri baik dalam proses fermentasi, juga

mendukung peningkatan kualitas produk dari segi cita rasa. Penelitian ini

menunjukkan bahwa penggunaan konsentrasi garam yang tepat sangat

berpengaruh terhadap mutu wadi ikan nila, khususnya dalam meningkatkan

kandungan protein dan menurunkan kadar air, yang berkontribusi pada daya

simpan dan kualitas gizi produk fermentasi.


