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ABSTRACT

The tebiyama is an alternative for producing wooden fish in the islands such as Nusa Utara’
which is abundant in the production of small pelagic fish, especially Decapterus sp. and Euthynnus
affinis. The purpose of this study was to see the chemical quality of wooden fish produced using
by zebiyama. The stages consist of the preparation stages including weighing, cutting, washing,
boiling, removing the bones, drying 1 and drying 2. Furthermore, the fish is smoked using a
tebiyama for 30 hours at 60-65°C, every 10 hours the fish is rested for 24 hours. The wooden fish
was calculated yield and proximate. The yield results were obtained for Decapterus sp. by 35,9%
and Euthynnus affinis by 42,9%. The proximate (moisture, protein, fat and ash) showed that the
wooden fish from Decapterus sp. had a moisture content of 16.16%, a fat content of 7.81%, a
protein content of 70.02% and an ash content of 2.31% while the wooden fish from Euthynnus
affinis had a moisture content of 16.06. %, fat content 10.12%, protein content 70.72% and ash
content 2.5%. The moisture content of wooden fish produced with the tebiyama meets SNI
2691.1-20009.
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ABSTRAK

Tungku tebiyama merupakan alternatif untuk memproduksi ikan kayu didaerah-daerah
kepulauan seperti nusa utara yang melimpah produksi ikan pelagis kecil terutama ikan layang
dan tongkol. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas kimia ikan kayu yang
diproduksi menggunakan tungku tebiyama. Tahapan penelitian terdiri dari tahapan persiapan
meliputi penimbangan, pemotongan, pencucian, perebusan, pencabutan tulang, pengeringan 1
dan pengeringan 2. Selanjutnya, ikan diasapi menggunakan tungku tebiyama selama 30 jam pada
suhu 60-65 °C, setiap 10 jam ikan diistirahatkan selama 24 jam. Ikan kayu yang dihasilkan
dihitung rendemen dan proksimat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa rendemen untuk ikan
layang sebesar 35,9% dan ikan tongkol 42,9%. Hasil analisis proksimat (kadar air, kadar protein,
kadar lemak, dan kadar abu) menunjukkan bahwa ikan kayu dari ikan layang memiliki kadar air
16,16%, kadar lemak 7,81%, kadar protein 70,02% dan kadar abu 2,31% sedangkan ikan kayu
dari ikan tongkol memiliki kadar air 16,06%, kadar lemak 10,12%, kadar protein 70,72% dan
kadar abu 2,5%. Kadar air ikan kayu yang diproduksi dengan tungku tebiyama memenuhi SNI
2691.1-20009.

Kata kunci: ikan kayu, layang, febiyama, tongkol

Rieuwpassa et al..: Penerapan Tungku Pengasapan Tebiyama Pada Pembuatan Ikan Kayu


mailto:frets.jr@gmail.com

Rieuwpassa et al.. Penerapan Tungku Pengasapan Tebiyama Pada Pembuatan Tkan Kayu 100

PENDAHULUAN

Ikan kayu merupakan produk olahan
hasil perikanan yang diolah dengan cara
perebusan, pengeringan dan pengasapan
selama 2-3 hari (Tnuwo ez al., 2019). Disebut
ikan kayu karena teksturnya yang keras
seperti kayu. Menurut Berhimpon e al
(2019), ikan kayu atau katsuobushi merupakan
ikan kayu dalam bentuk filet dan terbuat dari
ikan cakalang. Jika terbuat dari ikan layang
atau ikan tongkol, maka disebut arabushi.
Menurut Nabila ef al. (2017), ikan kayu jenis
arabushi, selanjutnya akan difermentasi.
Orang Jepang umumnya memanfaatkan ikan
kayu sebagai bumbu penyedap untuk
makanan sehingga memiliki citarasa yang
unik dan spesifik. Ikan kayu diserut
kemudian  digunakan  sebagai  bahan
tambahan, untuk menambah citarasa pada
makanan (Liufeto ef al., 20106).

Pengolahan ikan kayu di Indonesia
tersebar di wilayah timur Indonesia terutama
di daerah Sulawesi Utara. Tahun 2020,
ckspor ikan kayu dari Sulawesi utara
mencapai 25 ton (Rahmat, 2020). Jumlah
ekspor ini kebanyakan disiapkan oleh
perusahan-perusahan besar pengolah ikan
kayu di Kota Bitung. Produksi tersebut bisa
ditingkatkan jika pengolah ikan kayu dapat
dibuat dalam skala kecil di daerah-daerah
kepulauan seperti kepulauan Nusa Utara
yang melimpah produksi ikannya terutama
tongkol dan layang. Data statistk KIKKP tahun
2021 melaporkan jumlah ikan layang dan
tongkol yang ditangkap di  Wilayah
Pengelolaan  Perairan (WPP) 716 dan
didaratkan di Pelabuhan Dagho, Kepulauan
Sangihe sekitar 727.043 ton, dan 67.753 ton
(Statistik  KKP, 2021). Berdasarkan hasil
wawancara dengan beberapa nelayan yang
mendaratkan ikan di Pelabuhan Dagho,
Sangihe, bahwa hasil tangkapan ikan layang
dan tongkol sebagian dibeli oleh perusahaan
pembekuan yang berlokasi di Kepulauan
Sangihe, dan Sebagian lagi ada yang dibeli
oleh perusahaan pengolahan ikan kayu yang
berlokasi di kota Bitung. Akan tetapi, jika
nelayan mau mengolah kelebihan tangkapan
ikan layang dan tongkol ini (terutama musin
puncak tangkapan), menjadi produk ikan
kayu maka akan mengurangi biaya

transportasi dan meningkatkan pendapatan
nelayan Sangihe. Berdasarkan penelusuran
informasi harga jual ikan layang dan tongkol
beku di pasaran berkisar antara Rp. 15.000 —
Rp. 25.000 per kg, sedangkan jika sudah
diolah menjadi ikan kayu, harga jual ikan
kayu per kg berkisar antara Rp. 80.000 — Rp.
120.000 per kg (Info Harga Ikan, KKP,
2021).

Pengolahan ikan kayu di Sulawesi
Utara masih dilakukan dengan menggunakan
tungku-tungku besar, seperti yang dilakukan
oleh Unit Pengolahan Ikan skala besar,
contohnya PT. Celebes Mina Pratama yang
berlokasi di kota Bitung. Akan tetapi, ikan
kayu dapat diolah dengan metode atau teknik
sederhana seperti yang dilakukan oleh
pengolah ikan kayu di Jepang, yaitu dengan
menggunakan tungku kecil yang disebut
tungku  tebiyama. Metode  tebiyama
merupakan metode tradisional di Jepang
untuk  membuat  hongare  katsuobushi,
dikembangkan sekitar tahun 1800-an. Saat
ini, teknik tebiyama sudah langka dan para
pekerjaanya sangat dihargai sehingga pasar
ikan di tepi sungai Edo akan membeli semua
katsnobushi  yang dibuat oleh pembuat
katsuobushi di Tago (Iwabuchi, 2021).
Teknik tebiyama berasal dari Desa Tago,
kota Nishiizu, semenanjung Izu di Prefektur
Shizuoka  Jepang.  Teknik  tebiyama
mengasapi ikan pada suhu sekitar 80°C, hal
ini membantu menyegel rasa sebanyak
mungkin di dalam fillet ikan dan
memperpanjang umur simpan produk.
Setelah pengasapan awal ini, fillet diasapi lagi
sekitar 10 kali untuk meningkatkan rasa dan
menghilangkan kelembapan (Slow TFood
Foundation, 2022).

Tungku tebiyama terbuat dari beton
dengan ukuran yang kecil dan dilengkapi
dengan rak. Penerapan tungku kecil seperti
ini sangat tepat untuk masyarakat pengolah
skala usaha mikro dan kecil terutama yang
berada di pulau-pulau kecil. Oleh karena itu,
penelitian ini dilakukan bertujuan untuk
mengetahui kualitas kimia ikan kayu yang
diproduksi menggunakan tungku tebiyama.
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BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan baku utama yang digunakan
dalam penelitian ini adalah ikan layang
(Decapterus spp.) dan ikan tongkol (Euthynnus
affinis), yang diperoleh dari Pasar Tradisional
di Tahuna, Kepulauan Sangihe, Sulawesi
Utara. Bahan lain yang digunakan adalah air
dan kayu bakar.

Alat yang digunakan pada penelitian ini
adalah tungku pengasapan tebiyama, yang
tersusun atas tungku berukuran Im x 1m x
1,25m dan dilengkapi dengan 10 tingkat rak
berukuran 1m x Im x 10cm (Gambar 1),
talenan, pisau, dan baskom.
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Gambar 1. Tungku tebiyama

Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan 2 jenis ikan
pelagis kecil yaitu ikan tongkol dan ikan
layang. Kedua jenis ikan tersebut merupakan
bahan baku pembuatan ikan kayu. Ikan kayu
yang diproduksi menggunakan tungku
tebiyama akan diukur rendemen dan
proksimat, untuk mengetahui kualitas ikan
kayu yang dihasilkan.

Prosedur kerja

Penelitian ini dibagi menjadi 2 tahap
yaitu persiapan bahan baku dan pengasapan
tebiyama.

Persiapan Bahan Baku

Tahap persiapan bahan baku ikan
tongkol dan ikan layang pada proses
pembuatan  ikan  kayu  berdasarkan

Berhimpon e# al. (2019) yang dimodifikasi

meliputi:

1. Ikan segar dicuci hingga bersih dengan air
mengalir.

2. Penimbangan: ikan ditimbang untuk
mengetahui  berat awal dan bentuk
potongan.

3. Pemotongan: ikan disiangi dan dipotong
sesuai bentuk potongan (seperti Gambar
2b dan 2c¢). Ikan layang dan ikan tongkol
hanya dipotong kepala sesuai syarat
ukuran berat.

4. Pencucian: ikan dicuci di air mengalir dan
ditiriskan sekitar 5 menit.

5. Perebusan: ikan direbus pada suhu 87 °C
selama 60 menit.

6. Pencabutan tulang: ikan yang telah
didinginkan dicabut tulang dan dibelah
menjadi dua (berbentuk fi/e?)

7. Pengeringan 1: pengeringan
menggunakan oven pada suhu 100 °C
selama 8 jam. Setelah itu, diistirahatkan
dalam oven selama 24 jam.

8. Pengeringan 2: pengeringan ke 2
berlangsung 3 jam pada suhu 100 °C
selama 3 jam. Setelah itu, diistirahatkan
selama 24 jam sebelum di asapi.

Pengasapan dengan tungku tebiyama
Proses  pengasapan  ikan  kayu

berdasarkan metode Behimpon e a/. (2019)

yang dimodifikasi. Proses pengasapan

meliputi:

1. Persiapan tungku: tungku tebiyama
disiapkan dan dibersihkan kemudian
dilakukan pembakaran kayu pada bagian
wadah bakar pada tungku.

2. Pengukuran suhu: suhu pada ruang-
ruang/rak  tungku tebiyama diukur
menggunakan thermometer. Jika suhu
sudah berkisar 60-65 °C maka tungku
sudah siap digunakan.

Rieuwpassa et al.. Penerapan Tungku Pengasapan Tebiyama Pada Pembuatan Ikan Kayu



Rieuwpassa et al.. Penerapan Tungku Pengasapan Tebiyama Pada Pembuatan Tkan Kayu 102

3. Pengasapan dilakukan secara bertingkat,
yaitu rak ke-1, 2, dan 3. Pada rak pertama
ikan diasapi selama 10 jam dan
diistirahatkan selama 24 jam. Hal yang
sama juga dilakukan pada rak ke-2 dan ke-
3. Total lama pengasapan adalah 30 jam.

Parameter Pengamatan

Parameter yang diuji pada ikan kayu
adalah rendemen dan proksimat (kadar air,
kadar lemak, kadar abu dan kadar protein).

Analisa Data

Analisa data pada penelitian ini secara
deskriptif, yang  bertujuan untuk
memperolah  pemaparan yang objektif
mengenai parameter uji (rendemen, kadar
air, kadar lemak, kadar protein, dan kadar
abu).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pembuatan ikan kayu
Proses pembuatan ikan kayu dapat
dilihat pada Gambar 2.

Gambar 2. Proses pembuatan ikan kayu.
(a) preparasi; (b) ikan layang; (c) ikan
tongkol; (d) perebusan; (e) hasil perebusan;
(f) pengeringan; (g) hasil pengeringan;
(h) pengasapan; (i) hasil pengasapan.

Ikan yang digunakan adalah ikan
tongkol ukuran 200-250/ekor dan ikan
layang ukurang 175-220/¢kor. Ikan-ikan
tersebut dipreparasi dan dipotong kepala
kemudian dicuci hingga bersih. Selanjutnya
direbus, dikeringkan dan diasapi selama 30

jam. Proses pengasapan dilakukan secara
bertahap selama 30 jam. Asap bersumber
dari kayu mangga yang sudah kering. Setiap
2 jam, ditambahkan kayu sehingga asap
keluar secara konsisten. Proses pembuatan
ikan kayu pada penelitian ini, mengikuti
standar produksi ikan kayu di perusahan
yang berada di Kota Bitung, yaitu lama
pengasapan sekitar 2-3 hari dan proses
persiapan bahan bakunya (Zulham 2011;
Berhimpon e# al., 2019).

Rendemen

Rendemen merupakan hasil akhir dari
suatu proses pengolahan bahan mentah
menjadi produk (Finarti ez a/, 2018). Hasil
rendemen ikan kayu yang diproses
menggunakan tungku tebiyama dapat dilihat
pada Tabel 1.

Tabel 1. Rerata rendemen ikan kayu

Jenis Rerata berat Rerata . Persen-
ikan awal (gram) berat akhir tase (%)
(gram)
Tkan 207,5%£10,3 74,5%1,4 35,9%1,8
layang
Tkan 231,0£11,9 99,3%1,8 42,9%2.1
tongkol

Tabel 1 menunjukkan rendemen ika
kayu dari ikan tongkol sekitar 43%, lebih
tingei daripada ikan kayu dari ikan layang
sekitar 36%. Hasil ini lebih tinggi dari rerata
rendemen ikan kayu yang dilaporkan pada
penelitian Sulistijowati & Junianto (2017),
yaitu 16,2 — 19,2%. Hal ini mengindikasikan
proses penguapan kadar air pada produk
dilakukan dengan baik, sehingga dapat
meningkatkan nilai rendemen (Lisa e7 al,
2015). Proses pemanasan akan menguapkan
air pada bahan pangan sehingga bobot bahan
akan  berkuarang  (Wibowo,  2000).
Pemanasan bahan pangan dapat
menyebabkan perubahan kimia dan fisik
bahan tersebut (Sundari ez /., 2015).

Kadar proksimat

Analisis proksimat bertujuan untuk
mengkarakterisasi tipe produk atau bahan
mentah berdasarkan kadar air, kadar abu,
protein dan lemak (AOAC, 2005).
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Kadar air
Hasil pengujian kadar air pada produk
ikan kayu dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Kadar air ikan kayu

Gambar 3 menunjukkan bahwa kadar
air pada ikan kayu dari ikan layang sebesar
16,16%, lebih tinggi dari ikan kayu dari ikan
tongkol sebesar 16,06%. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa kadar air pada ikan
kayu dengan pengasapan tungku terbiyama
sesual SNI 2691.1-2009, yaitu maksimal
20%. Berhimpon e al. (2019) menyebutkan
bahwa kadar air ikan kayu harus <20%.
Lama dan suhu pengasapan menjadi faktor
penting dalam penurunan kadar air ikan kayu
(Nabila ez al 2017). Selain itu, metode
pengasapan juga berpengaruh terhadap
kadar air produk (Nnaji dan Ngele 2016).
Kadar air dalam bahan pangan sangat
menentukan kualitas produk terutama masa
simpan. Kadar air pada ikan kayu menjadi
faktor utama penentu kualitas produk ini.
Menurut Agus et al. (2014), kadar air pada
ikan kayu merupakan parameter penentu
kualitasnya.

Kadar Protein
Hasil pengujian kadar protein ikan kayu
dapat dilihat pada Gambar 4.

20 4 70,7240,67 70,0240,74

Kadar Protein (%)
3

Gambar 4 menunjukkan bahwa kadar
protein ikan kayu dari ikan tongkol sebesar
70,72%, lebih tinggi dari kadar protein ikan
kayu dari ikan layang sebesar 70,02%. Kadar
protein ikan tongkol menurut Setyastuti e/ a/.
(2021) sekitar 25%, dan pada ikan layang
sekitar 74,65-75,36% (Cahyono & Mardani,
2020). Peningkatan kadar protein pada ikan
asap, sejalan dengan berkurangnya kadar air
akibat pengasapan schingga mengakibatkan
protein terkonsentrasi (Basmal e a/., 1999).
Selain  itu, Proses pengasapan juga
mempengaruhi protein sarkoplasma dan
myofibril  pada  daging ikan  serta
meningkatkan protein stroma (Widjanarko ez
al. 2003).

Kadar Lemak
Hasil pengujian kadar lemak ikan kayu
dapat dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Kadar lemak ikan kayu
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Gambar 5 menunjukkan bahwa kadar
lemak pada ikan kayu dari ikan tongkol
(10,12%) lebih tinggi dari pada ikan kayu dari
ikan layang (7,81%). Umpain ez al. (2014)
melaporkan kadar lemak ikan layang 1,3%,
sedangkan kadar lemak ikan tongkol 1,5%
(Hidayat ez al, 2020). Peningkatan kadar
lemak pada ikan asap, disebabkan kadar air
yang berkurang akibat pemanasan. Menurut
Rampon (2002), kadar lemak akan
meningkat bila terjadi penurunan kadar air
pada ikan. Tingginya lemak pada ikan kayu
dari ikan tongkol dikarenakan ikan tongkol
pada dasarnya memiliki kandungan lemak
yang tinggi dari ikan layang. Khomsan
(20006), menjelaskan bahwa kandungan asam
lemak omega-3 pada ikan tongkol sebesar
1,5¢/100g dan asam lemak omega-6 sebesar
1,82/100g. Tingginya kadar lemak pada ikan
kayu tongkol sebanding dengan hasil
penelitian Nabila ez 4/ (2017) yang
memperoleh kadar lemak sebesar 9.20%.

Kadar Abu
Hasil pengujian kadar abu ikan kayu
dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Kadar abu ikan kayu
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Gambar 6 menunjukkan bahwa kadar
abu ikan kayu dari ikan tongkol (2,5%), lebih
tingei daripada ikan kayu dari ikan layang
(2,31%). Hasil penelitian  sebelumnya
melaporkan kadar abu ikan tongkol sebesar
2,25% (Setyastuti et al., 2021), sedangkan
pada ikan layang sebesar 1,4% (Umpain ez 4/,
2014). Kadar abu ikan kayu dari hasil
penelitian ini, lebih tinggi dari hasil penelitian
Nabila ez a/. (2017) yang memperoleh kadar

abu ikan kayu berkisar 0,96%. Hal ini
disebabkan karena dalam penelitian ini
dilakukan proses pengasapan bertingkat dan
lebih lama, sehingga mempengaruhi kadar
abu pada ikan asap. Semakin tinggi
konsentrasi asap dan suhu pemasakan dapat
meningkatkan nilai kadar abu produk ikan
asap (Jakung ef al, 2020). Kadar abu juga
mengindikasikan ~ bahwa  terdapat zat
anorganik hasil pembakaran suatu bahan
organik. Bahan makanan banyak
mengandung zat organik dan sisanya adalah
mineral-mineral (Mardiana ez al 2014).
Liufeto et al. (2016) menyatakan ikan kayu
mengandung mineral besi 0,7 g. Pengujian
kadar abu mengindikasikan adanya mineral-
mineral dalam bahan pangan yang berbentuk
garam  organik  maupun  anorganik
(Sudarmadii ez al. 2003).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian maka dapat
disimpulkan bahwa kadar air ikan kayu yang
diproduksi  dengan  tungku tebiyama
memenuhi SNI 2691.1-2009. Selain itu,
kadar protein ikan kayu yang diproduksi
dengan tungku tebiyama menghasilkan kadar
protein sekitar 70,02 — 70,72%, lemak sekitar
7,81 — 10,12%, dan abu sekitar 2,31 — 2,5%.
Hal ini mengindikasikan bahwa tungku
tebiyama  dapat  diaplikasikan  dalam
pengolahan ikan kayu skala kecil, dan dapat
mempertahankan kandungan protein pada
ikan.
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