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Abstrak

fan kayu merupakan produk tradisional perikanan yang sudah dikenal dibeberapa tempat di
iz terutama di Sulawesi Utara dan Aceh. Bahan baku yang digunakan adalah ikan-ikan dari
cakalang atau tongkol. Tahap-tahap pengolahannya sedikit beragam, seperti pada umumnya
sduk-produk tradisional; tetapi secara umum proses pengolahan tersebut terdiri dari tiga tahapan,
perebusan, pengasapan dan pengeringan.
Swatu penelitian telah dilakukan untuk mendapatkan keterangan dari gejala yang terjadi selama
g pengasapan dan pengeringan ikan kayu cakalang dengan meragamkan bentuk bahan mentah
| {segar dan bekuan), bagian tubuh ikan (daging dorsal dan ventral), serta waktu pengasapan dan
meeringan. Pengamatan dilakukan pada parameter-parameter yang berhubungan dengan proses
grasi dan kandungan beberapa senyawa N-ekstraktif.
‘Hasil penelitian menunjukkan bahwa selama proses pengasapan (7 hari, 60°C, 3 jam per hari)
ad: perubahan-perubahan yang nyata dari semua parameter yang diamati. Perubahan ini juga ter-
i pada proses pengeringannya. Sementara itu, bahan mentah ikan (segar dan bakuan) berpenga- -
b pada kadar air, TVB dan TPC produk asapan serta juga berpengaruh pada kadar air produk
@ Lebih lanjut, pengaruh bagian tubuh cakalang hanya terlihat pada TVB, TMA serta TPC
sduk asapan. Perbedaan ini semakin tidak tampak sejalan dengan bertambah lamanya waktu
&ripsi organoleptik menyebutkan bahwa produk akhir berwarna coklat gelap, tidak berka-
persih, berbau asap spesifik dan juga kompak, keras teksturnya.

STUDIES ON THE PRODUCTION PROCESS
OF DRIED SKIPJACK STICKS

by
T.A.R. Hanafiah, B. Irianto Winarso and H. Marasabessy

Abstract

Dried skipjack sticks (Katsuo-bushi) is one of teh traditional fishery products of Indonesia. This
sduct has already been known in many places especially in North Sulawesi and Aceh, There is
yariation on porcessing procedure of this product,and basically involve three main steps, i.e.
smoking and drying (with or without molding).
. An experiment has been conducted to obtain more information on the phenomenon changes
pe during the smoking and drying process of katsuo-bushi production, Three factors, i.e. raw fish
men and fresh), body section (dorsal and ventral meat) and time of processing (4 levels) were
= =< sources of variance, Observation was made on parameters that concern with drying
2= well as the process of protein breakdown and degradation.

The results showed that during smoking process (7 days; 60°C, 3 hours each day) there were
sficant changes in moisture content, TVB-N, Trimethylamine-N, Free a-amino N, Non-protein
§ and bacterial count (TPC). These changes were also occured during drying (it was expected that
mold could grow during this process but it did not appear macroscopically). Two levels of raw fish
$imeen and fresh) could only reveal a difference in moisture content. On the other hand, two
Jewels of body sections did not show any difference on any parameter. Organoleptic discription
showed that the end products has no mold macrospically with good appearances, blackish-brown
= color, shiny, specific smoked fish odors and also hard, dried, compact and firm in texture.

§ PENDAHULUAN
Bean kayu (dried fish stick, fish-fishi) merupakan produk olahan tradisional yang awet. Biasanya
geoduk ini dibuat dengan menggunakan ikan dari jenisjenis cakalang (Katsuwonus pelamis),
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“Eastern little {una” (Ethynus sp.), "Yellow fin tuna” (Thunnus albacores), tongkol (Auxis tazard);
bahkan di Jepang juga digunakan jenis-jenis Mackerel atau Sardine.

Sebagaimana produk-produk tradisional lainnya, proses pembuatan ikan kayu ini agak beragam
dari suatu tempat ke tempat lainnya. Tanikawa (1971) menyebutkan tahapan-tahapan pengolahan
ikan kayu ini secara umum sebagai berikut:

— Persiapan pada bahan mentah ikan meliputi pemotongan kelapa, pembuangan isi perut, pemo-
tongan daging ikan secara membujur menjadi dua atau tempat bagian serta pencucian.

— Penyusunan fillet ikan diatas naya untuk selanjutnya direbus.

— Pendinginan dan pencabutan tulang.

— Pengasapan pertama.,

— Penambalan lubang yang ada pada permukaan (Pasting).

— Pengasapan kedua.

— Pengeringan pertama (pengeringan surya).

— Penyerutan untuk menghaluskan dan membentuk produk.

— Pengeringan kedua (ahnya diangin-anginkan di teduhan). dan

— Proses pengapangan

Seluruh tahapan ini membutuhkan waktu sekitar 3 bulan.

Selain tingkat kesegaran ikan dan kadar lemaknya, beberapa tahapan dalam pengolahan, teruta-
ma perebusan, pengasapan, pengeringan dan pengapangan, dapat berpengaruh pada mutu produk

akhir.

Di Indonesia, ikan kayu juga dihasilkan secara komersial untuk diekspor. Sesuai dengan permin-
taan negara pengimpor, ikan kayu yang dihasilkan hanya merupakan produk setengah jadi, yaitu
produk yang sudah diasapi, dikeringkan tanpa dilakukan proses penumbuhan kapang. Biasanya pro-
duk yang dikapangi diolah sendiri dinegara tersebut dengan cara khusus untuk mengontrol pertum-
buhan kapang yang ada. Proses ini harus dilakukan dengan hati-hati karena adanya kemungkinan
tumbunya kapang yang tidak diingini dan berbahaya seperti halnya Aspergillus flavoviridescens,
Torula sp., Cladosporium herbarum, dan Catennlaria fuliginea. Di lain pihak, jenis-jenis Aspergillus
glaucus, A. meleus dan Penicellium glaucum berperanan penting dalam penyederhanaan protein dan
lemak. Beberapa perusahaan di Jepang menggunakan strain kapang standar untuk proses ini dengan
pengaturan kondisi khusus untuk mendapatkan mutu yang spesifik dari ikan kayu ini.

Dalam penelitian yang berpedoman pada cara-cara tradisional yang ada ini akan diamati peru-
bahan-perubahan yang teriadi pada beberapa parameter uji selama proses pengasapan dan juga
proses pengeringannya. Selain itu juga akan dilihat pengaruh bahan mentah dan atau bagian tubuh
cakalang pada mutu ikan kayu secara umum.

1. BAHAN DAN METODA

A. Bahan Baku Ikan

Cakalang (Katsuwonus pelamis) dengan berat sekitar 3.0 kg per ekor digunakan sebagai bahan
mentah dalam penelitian ini. Ikan-ikan yang segar ditangkap dari perairan Utara dan selatan P.
Ambon, sedangkan ikan-ikan yang beku didapat dari Perum Perikanan Maluku Ambon.

B. Peralatan Pengolahan

Peralatan pengolahan yang digunakan terdiri dari tiga unit utama, yaitu peralatan perebusan
(gentong, diameter 57 em, tinggi 90 cm), peralatan pengasapan (rumah asap dengan sumber asap
terpisah) dan peralatan penyimpanan dan penjemuran, Sumber panas selama perebusan didapat dari
burner minyak, sedangkan sumber panas dan asap pada proses pengasapan didapat dari hasil pemba-
karan kayu tongke.

C. Metoda dan disain .

Cakalang beku ( FO) dan segar (F ) disiangi, dibuang kepala, sirip, tulang dan isi perut, kemudian
dibelah dua secara membujur. Masing-masing belahan ini selanjutnya dibelah lagi menjadi dua, bagi-
an punggung (S,) dan bagian perut (S; ). Setelah dibilas bersih potongan-potongan ikan ini disusun
dalam naya kayu dan direbus dalam air yang telah dididihkan terlebih dahulu. Waktu perebusan
adalah 90 menit terhitung dari mulai temperatur media mencapai 100° C kembali.

Selesai perebusan, ikan didingin-anginkan dan dilanjutkan dengan pencabutan tulang yang masih
tertinggal. Selanjutnya, ikan dimasukkan ke dalam ruang pengasapan dengan menggunakan rak
bambu. pengasapan hari pertama dilakukan pada suhu 80°C selama 1% jam. Pengasapan hari ke 1
dan selanjutnya hingga hari ke-7 dilakukan pada suhu 60°C selama 3 jam setiap harinya.

16



_ n dilakukan pada hari ke-1 (L), ke-3 (L), ke-b (L2) dan ke-T (Lq). Selesai peng-
Bari ke-7, produk asapan ini dikeluarkan dari ruang pengasapan untuk (?ijemur selama 1
planjutnya produk disimpan dalam ruangan terbuka bersuhu 29° — 32°C dan RH 70% - 75%
k mencoba proses penjamuran spontan. Wadah penyimpanan yang digunakan adalah keranjang
Proses ini berlangsung selama 21 hari. Setiap sehari sebelum pengamatan proses pengeringan

k dijemur di luar. Pengamatan dilakukan seminggu sekali (H , Hy, Hy dan Hgq) pada kadar

B, TMA, FAA-N, NPN dan TPC. Pengamatan organoleptis hanya dilakukan pada produk

ASIL DAN PEMBAHASAN
Pengaruh Bahan Mentah Ikan.

guk bahan mentah, yaitu cakalang yang segar dan yang telah dibekukan ternyata berpenga-

kadar air, TVB dan TPC produk asapan, dan juga kadar air produk akhir. Pada umumnya
sntah vang tidak dibekukan (Segar) menghasilkan kadar air TVB serta TPC yang lebih
ading yang dihasilkan oleh bahan mentah yang telah dibekukan (Daftar 1).

2 kenyataannya perbedaan yang terjadi disebabkan karena perbedaan perlakuan, dalam hal
y2 proses pembekuan dan pelelehan kembali. Proses pembekuan dan pelelehan kembali ini
menyebabkan pecahnya sel sefa terdenaturasinya protein miofibrilar yang ada, yang selanjut-
pat mengakibatkan lebih bebasnya air yang ada serta berkurangnya "water holding capacity”
8} dari bahan, Dengan demikian pada proses pemanasan yang dilakukan (perebusan dan peng-
B} serta proses pengeringan, dehidrasi akan lebih mudah dan kadar air bahan akan lebih rendah.

Radar air yang lebih rendah memang diinginkan, tetapi kepentingannya menjadi berkurang
akals kadar air produk sudah memenuhi atau berada di bawah batas kadar air maksimum yang
gesyaratkan. Seperti halnya dalam penelitian ini, kadar air rata-rata produk yang menggunakan
g mentah segar dan yang telah dibekukan masing-masing adalah 16.4% dan 13.5%. Tingkat
g air tersebut berada dibawah batas maksimum kadar air yang dipersyaratkan dalam konsep
gdar ikan kayu yang ada, yaitu 18%. Artinya, baik bahan mentah yang segar maupun bahan men-
e telah dibekukan dapat menghasilkan ikan kayu yang memenuhi persyaratan kadar air. Me-
g Van Eys dan P. Mizuishi (1983) kapang diperkirakan tidak dapat tumbuh pada kar air ikan
@ dibawah 20%. Ditambahkan oleh Banwart (1979) bahwa kapang akan lebih tahan pada a,
g lebih rendah dibanding kebanyakan khamir atau bakteria. Kebanyakan kapang mempunyai a,
mum sekitar 0.70 — 0.80. Lebih lanjut dijelaskan bahwa Aspergillus dan Penicillium merupa-
 k=pang yang utama yang dapat tumbuh pada kadar air yang lebih rendah (14%—18%) selama
pmpanan. Dalam penelitian ini kadar air ikan kayu yang cukup rendah akan lebih mampu mem-
shankan serangan pertumbuhan mikroorganisme, mengingat adanya senyawa-senyawa dari
smnonen asap yang terdeposit pada produk yang bersifat menghambat pertumbuhan mikroorgan-
2. Demikianlah, pada kenyataannya selama pengeringan tidak terlihat pertumbuhan kapang
pars visual, ‘walaupun pada awal pengeringan kadar air masih berada pada level sekitar 32%.

Biasanya ikan kayu yang diekspor ke Jepang adalah produk yang telahdﬁsapl dan dikeringkan
ga bushi), yaitu ikan kayu yang tidak tidumbuh kapang. Produk ini selanjutnya diolah menjadi
mribushi dan dashinomoto.

. Pada ikan segar TVB dan TPC biasanya dijadikan parameter yang menunjukkan kesegaran ikan,
fan halnya dengan produk-produk olahan, parameter tersebut tidak selalu mencerminkan ke-
pusukan produk. Selama proses aplikasi panas, TVB dapat meningkat seperti yang terlihat pada
= perebusan daging cakalang (Hanafiah dan Winarso, 1981). Disebutkan pula bahwa cakalang
gear dengan TVB 19.75 mgN% setelah direbus selama 7% jam akan menghasilkan TVB sebesar
@ mgN%. Dari kenyataan tersebut dapatlah disimpulkan bahwa peningkatan TVB pada proses
seagasapan ini (dari 29.53 — 61.31 mgN%) merupakan efek panas pengasapan. Perbedaan yang ter-
§8& pada pola penurunan kadar air selama pengasapan diduga merupakan efek interaksi kandungan
@ dan panas yang ada pada proses pembusukan TVB. Pada produk akhir yang telah disimpan
Eeningkan perbedaan tersebutpun akhirnya tidak terlihat.

‘ Kandungan bakteri total (TPC) produk asapan rata-rata berada pada level "10?, dan ukuran ini
masih cukup kritis untuk produk-lembab seperti produk asapan yang berkadar air rata-rata sekitar
30% ini. Untungnya selama pengasapan kadar air berangsur-angsur mengecil dan ditambah lagi de-
pgan adanya deposit asap yang bersifat menghambat, atau bahkan menghentikan pertumbuhan bak-
teri. Adalah sangat mungkin terjadinya kebusukan bahan bila pengasapan kurang sempurna serta
deposit asap tidak merata, Pada produk asapan ini, yang berkadar air cukup tinggi, biasanya
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