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INTISARI 

 

Wadi adalah produk fermentasi ikan tradisional yang berbentuk ikan 

utuh semi basah, berwarna agak hitam (mendekati warna ikan segar), 

bertekstur liat dengan aroma khas ikan fermentasi serta mempunyai rasa yang 

asin. Fermentasi ikan secara spontan umumnya, dilakukan menggunakan 

garam konsentrasi tinggi untuk menghambat pertumbuhan mikroba yang 

menyebabkan kebusukan Konsentrasi garam yang digunakan dalam 

fermentasi ikan patin sangat menentukan mutu ikan patin tersebut. Bahan 

utama yang digunakan di penelitian ini adalah ikan patin. Tujuan penelitian 

ini untuk mengetahui pengaruh waktu fermentasi terhadap citarasa fermentasi 

dan mengetahui konsentrasi garam yang optimal untuk menghasilkan 

fermentasi wadi ikan patin (Pangasius sp.) dengan kualitas terbaik. 

Rancangan pencobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan 

hari fermentasi dan rancangan acak lengkap dengan variasi konsentrasi garam 

5%, 7.5% dan 10% dengan 3 kali pengulangan. Berdasarkan hasil penelitian, 

waktu fermentasi yang tepat adalah 7 hari kemudian pemberian konsentrasi 

garam 7.5% merupakan konsentrasi optimal menghasilkan fermentasi wadi 

ikan patin (Pangasius sp.) paling baik.     

 

Kata kunci: Wadi, ikan patin, fermentasi spontan, konsentrasi garam. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


