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ABSTRAK 


Ikan t~ri (Stolephorus sp) merupakan bahan makanan 

bergizi dan sangat memasyarakat. Ikan jenis in1 banyak di

perdagangkan dan diawetkan dengan cara penggaraman. 

Dalam usaha mengetahui pengaruh pengawetan dengan 

metoda penggaraman dan pengaruh lama perendaman terhadap 

kadar protein ikan teri, diteliti Kadar protein ikan teri 

segar dan Kadar protein ikan teri yang diawetkan. 

Metoda penggaraman dilakukan dalam beberapa konsen

trasi NaCI, yaitu OX (kontrol), 10%, 15%, 20%, 25%, 30%, 

35%, 40%, dan 45%, dengan lama perendaman 24 jam. Sedang

kan variabel waktu yaitu lama perendaman dikenakan ter

hadap variabel konsentrasi NaCI yang memberikan hasil 

optimum. Adapun variabel waktu tersebut adalah 24 jam, 

48 jam, 72 jam, dan 96 jam. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar protein 

ikan teri segar lebih besar dibandingkan Kadar protein 

ikan teri yang diawetkan. Pengawetan menggunakan konsen

trasi NaCI 30% dengan lama perendaman 48 jam merupakan 

perlakuan optimal sehingga memberikan penurunan kadar 

protein yang relatif kecil. 
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