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(katsuo). Dalam penelitian ini, jenis sashimi yang digunakan adalah sake sashimi 

yang merupakan irisan daging salmon mentah. 

      Dalam penyajiannya, sashimi ditata di atas piring dengan hiasan (disebut 

�³�W�V�X�P�D�´�����V�H�S�H�U�W�L���S�R�W�R�Q�J�D�Q���O�R�E�D�N���G�D�L�N�R�Q�����G�D�X�Q���S�H�U�L�O�O�D�����G�D�Q���U�X�P�Sut laut. Selain itu, 

untuk mengatasi bau dan tekstur ikan mentah serta menambah rasa pada sashimi, 

�E�X�P�E�X���S�H�O�H�Q�J�N�D�S�����G�L�V�H�E�X�W���³�\�D�N�X�P�L�´�����V�H�S�H�U�W�L���Z�D�V�D�E�L�����M�D�K�H�����E�X�D�K���S�O�X�P�����G�D�Q���N�D�U�D�V�K�L��

(sejenis mustar) biasanya disediakan bersama sashimi. Dalam penggunaannya, 

wasabi ditempatkan sedikit (seukuran sebutir beras) di atas sashimi, lalu sashimi 

tersebut dicelupkan ke dalam kecap dan dimakan. Penggunaan wasabi dengan 

cara lain adalah dengan mencampur wasabi dengan shoyu (kecap Jepang), namun 

hal ini dapat menyebabkan rasa yang terlalu pedas dan menghilangkan rasa 

umami pada shoyu (Somera, 2017). 

 

2.1.2  Salmon sebagai Bahan Baku Sashimi 

      Salmon adalah nama umum untuk beberapa spesies ikan bersirip kipas dalam 

�I�D�P�L�O�L�� �6�D�O�P�R�Q�L�G�D�H���� �,�V�W�L�O�D�K�� �µ�V�D�O�P�R�Q�¶�� �E�H�U�D�V�D�O�� �G�D�U�L�� �N�D�W�D�� �G�D�O�D�P�� �E�D�K�D�V�D�� �/�D�W�L�Q�� �µ�V�D�O�L�R�¶��

�\�D�Q�J�� �E�H�U�D�U�W�L�� �µ�P�H�O�R�Q�F�D�W�¶���� �7�H�U�G�D�S�D�W�� �V�S�H�V�L�H�V�� �L�N�D�Q�� �O�D�L�Q�� �G�D�O�D�P�� �N�H�O�R�P�S�R�N�� �I�D�P�L�O�L�� �L�Q�L����

seperti ikan trout, char, grayling dan whitefish. Secara umum, terdapat dua jenis 

salmon berdasarkan samudra habitat asalnya, yakni salmon atlantik (genus Salmo) 

dan salmon pasifik (genus Oncorhynchus). Dalam tulisan ini, penjelasan 

mengenai salmon merujuk pada salmon atlantik, yang merupakan jenis salmon 

yang diimpor dan digunakan di restoran Jepang di Indonesia (Jannah, 2015). 
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Gambar 2.2 Salmo salar (FB, 2009) 

 
Taksonomi salmon adalah sebagai berikut: 

Kerajaan : Animalia 

Filum  : Chordata 

Subfilum  : Vertebrata 

Kelas  : Actinopterygii 

Ordo  : Salmoniformes 

Famili  : Salmonidae 

Genus  : Salmo 

Spesies : Salmo salar 

      Salmon merupakan spesies yang amfihalin (memiliki periode hidup di laut dan 

di air tawar dalam siklus hidupnya) (IFREMER, 2010) . Salmon hidup di perairan 

bersuhu 2-9 ° C (tidak melebihi 20 ° C pada musim panas) dengan suhu 10 ° C 

sebagai suhu yang lebih disukai. Selain di laut, terdapat beberapa populasi yang 

hidup di danau. Pada puncak maturitas seksual, spesies ini melakukan migrasi dari 

laut ke perairan tawar seperti sungai untuk bertelur. Periode bertelur berlangsung 

selama bulan Juli hingga November. Dalam satu musim, terdapat sekitar 8.000 �± 

25.000 telur yang dihasilkan. Telur-telur ini menetas pada musim semi, dengan 

masa inkubasi sekitar 70 �± 160 hari. Sebagian besar salmon jantan mati setelah 

periode pemijahan; 10 �± 40% salmon betina bertahan hidup dan kembali ke laut  

(FB, 2009).  

      Salmon muda yang menetas dapat tumbuh dalam air tawar selama 1-8 tahun 

sebelum mereka bermigrasi ke laut pada musim semi atau awal musim panas. 

�6�H�W�H�O�D�K�� �E�H�U�D�G�D�� �G�L�� �O�D�X�W�D�Q���� �P�H�U�H�N�D�� �G�D�S�D�W�� �P�H�Q�J�K�D�E�L�V�N�D�Q�� �•���� �W�D�K�X�Q�� �S�H�U�L�R�G�H�� �P�D�N�D�Q��

sebelum kembali ke sungai untuk melakukan pemijahan pertama, walaupun 1-2 

tahun lebih umum (Thorstad et al., 2012). Sebelum migrasi ke laut, ikan ini 
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2014). Dari batang ini keluar beberapa tangkai tipis dengan tinggi sekitar 18 inci 

dimana dari ujung-ujungnya keluar daun-daun yang lebar. Di Jepang, daun dan 

tangkai wasabi juga dikonsumsi sebagai acar (wasabi-zuke dan asinan wasabi 

dengan shoyu). Tanaman ini juga menghasilkan bunga berbentuk silang yang 

mekar pada awal musim semi (RW, 2005).  

      Wasabi tumbuh di tempat yang dingin dan teduh, dimana tanaman ini cukup 

intoleran terhadap sinar matahari langsung, sehingga umumnya ditanam di bawah 

kain teduh ataupun kanopi hutan. Tanaman ini juga menyukai tempat dengan 

kelembaban yang tinggi di musim panas. Lama penanaman wasabi hingga 

mencapai kematangan biasanya berkisar 1,5 �± 2 tahun, namun dapat juga 

mencapai 3 tahun. Terdapat dua cara penanaman wasabi, yaitu penanaman 

hidroponik dan penanaman di tanah. Pada penanaman hidroponik, wasabi tumbuh 

di area pegunungan dimana terdapat mata air atau aliran sungai yang jernih. 

Dengan cara ini wasabi tumbuh pada suhu 8 °C sampai 18,6 °C dengan suhu 

optimum 12 °C sampai 13 °C. Tempat penanaman dengan suhu di bawah 16 °C 

saat musim panas lebih disukai. Wasabi yang ditanam di tanah dibudidayakan di 

pegunungan, bukan pada aliran air (Kinjirushi, 2017). Penanaman mungkin untuk 

dilakukan jika kondisi-kondisi seperti drainase yang baik, musim panas yang 

dingin, musim dingin yang hangat dan lain-lain dapat terpenuhi. Selain di 

pegunungan, terdapat juga wasabi yang ditanam di hutan. Dibandingkan kultur 

hidroponik, penanaman di tanah lebih mudah untuk dilakukan (RW, 2005).  

      Tanaman ini tumbuh di Jepang bagian utara, China, Taiwan, Korea dan New 

Zealand. Di Jepang tanaman ini umumnya dibudidayakan di semenanjung Izu di 

prefektur Shizuoka, prefektur Nagano dan prefektur Iwate. Beberapa perusahaan 

dan pertanian lahan kecil juga menghasilkan wasabi di Amerika Utara. 

Penanaman wasabi yang sulit menyebabkan harganya yang mahal dan 

kelangkaannya di pasaran. Harga grosir wasabi dapat mencapai 160$ AS per 

kilogramnya dan berdasarkan beberapa perkiraan, hanya 5% wasabi yang 

disajikan di restoran Jepang di seluruh dunia yang berasal dari tanaman wasabi 

(Gittleson, 2014).  
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      Untuk mengonsumsi wasabi, terdapat beberapa hal yang harus dilakukan. 

Pertama potong bagian atas wasabi untuk memisahkan batangnya yang akan 

diparut dengan tangkai daun, lalu bersihkan batang dari tonjolan-tonjolannya 

dengan cara diiris. Langkah selanjutnya adalah cuci batang dengan menggunakan 

sikat. Setelah dicuci, wasabi dapat diparut menggunakan pemarut yang disebut 

oroshigane yang secara tradisional dibuat dari sisik hiu (Squatina japonica atau 

Squatina nebulosa) ataupun dari logam. Untuk mendapatkan hasil yang lebih 

segar, parut bagian atas wasabi; lakukan dengan lembut dalam gerakan sirkular 

dan tempatkan hasil parutan pada wadah tertutup. Rasa dan kepedasan wasabi 

parut mencapai puncaknya dalam waktu tiga menit dan terasa paling nikmat 30 

menit setelah diparut. 

      Selain dikonsumsi segar dari batangnya, wasabi juga diproduksi dalam bentuk 

yang telah diproses. Wasabi yang telah diproses ini umumnya dibagi ke dalam 

tiga bentuk, yaitu bubuk, pasta dan parutan wasabi. Bentuk yang telah diproses ini 

dikemas dalam tabung dan kaleng, dan umumnya tidak terbuat dari wasabi 

seluruhnya karena telah dilakukan penambahan horseradish dan air dalam 

berbagai proporsi (Kinjirushi, 2017). 

2.4.1.2  Horseradish 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.4 Akar horseradish (Kinjirushi, 2017) 

 

      Horseradish (Armoracia rusticana atau Cochlearia armoracia) adalah 

tanaman perenial dari keluarga kubis-kubisan (Brassicaceae) yang akarnya sering 

digunakan sebagai rempah. Tumbuhan ini dapat tumbuh setinggi tiga kaki dengan 
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