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Depik fish (Rasbora tawarensis) is an endemic freshwater fish typical of 

Lake Laut Tawar in Central Aceh. Gayo people usually buy depik fish in 

fresh or processed form in the form of dried depik and belacan depik. This 

research is a laboratory experimental study that aims to analyze the quality 

of depik fish and its processed products (fresh, dry and fermented depik 

fish). The parameters analyzed consisted of chemical analysis in the form 

of proximate analysis (moisture, ash, protein, fat and fiber content) and 

microbiological analysis by calculating the total plate count (TPC) of total 

mesophilic bacteria, lactic acid bacteria and fungi. The results showed that 

there were differences in the chemical and microbiological characteristics 

of depik fish with their processed products. Fresh depik has the highest 

water content, while dry depik has the highest fat and protein content. The 

highest ash content and fiber content were obtained at belacan depik. The 

highest total of mesophilic bacteria was obtained in fresh depik, while the 

highest total of lactic acid bacteria was obtained in fermentation depik. 

Fungal populations were only found in dry depicts and fermentation depik 

Keyword 
aceh; depik; 

fermentation; rasbora 

tawarensis  
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PENDAHULUAN  

Ikan depik (Rasbora tawarensis) merupakan 

ikan air tawar endemik khas Danau Laut Tawar di 

Aceh Tengah, Provinsi Aceh. Danau ini telah 

menjadi kebanggaan masyarakat Gayo yang 

tinggal di sekitarnya sebagai sumber air bersih 

untuk berbagai kebutuhan, sumber mata 

pencaharian penduduk serta menjadi tempat 

tujuan wisata (Indra, 2015; Muzaifa, 2015). 

Klasifikasi Ikan Depik menurut Weber masuk ke 

dalam suku Crypinidae dan marga Rasbora yang 

dikenal sebagai ikan penghuni perairan tawar 

sejati (Bleeker, 1998). 

Populasi ikan depik saat ini menurun tajam 

dan telah ditetapkan sebagai ikan dengan status 

terancam (threatened species) oleh IUCN (CBSG 

2003). Beberapa faktor yang menyebabkan 

menurunnya populasi ikan depik antara lain 

degradasi lingkungan, introduksi ikan asing, 

teknik penangkapan yang merusak, pencemaran 

dan perubahan iklim secara global (Muchlisin, 

2008; Ayuniara, 2019). 

Dalam bidang pangan, ikan diketahui sebagai 

salah satu sumber protein hewani. Ikan depik 

menjadi salah satu penyedia protein penting bagi 

Masyarakat Gayo, salah satu etnis di Provinsi 

Aceh. Walaupun populasinya semakin menurun 

dan harganya semakin mahal, mencapai 100-120 

ribu/kg, minat masyarakat terhadap ikan depik 

tetap tinggi. Masyarakat Gayo biasa membeli ikan 

depik dalam bentuk segar maupun olahan berupa 

depik kering dan belacan depik (Gambar 1). 

Belacan depik merupakan olahan depik yang 

difermentasi dengan penambahan garam dan 

sejumlah bumbu khas terutama , kunyit dan sereh 

(Muzaifa, 2015; Muzaifa et al., 2015).  

 
Gambar 1 Ikan depik dan produk olahannya 

 Kualitas ikan depik dan olahannya berupa 

depik kering dan depik fermentasi dapat 

dipengaruhi oleh banyak faktor seperti bahan 

baku, metode pengolahan dan adanya bahan-

bahan tambahan selama pengolahan. Khususnya 

pada produk olahan belacan depik, fermentasi 

merupakan salah satu metode pengolahan yang 

dapat memengaruhi kualitas. Selama fermentasi 

terjadi sejumlah aktivitas enzim dan mikroba 

dalam memecah komponen-komponen organik 

yang menyebabkan modifikasi tekstur, aroma dan 

rasa sehingga dihasilkan karakteristik produk 

belacan yang unik (Alexandraki, 2013). 

Kajian mengenai keberadaan ikan depik dari 

aspek teknologi pangan sejauh ini memang masih 

jarang diteliti. Adapun berbagai aspek budidaya 

dan biologisnya telah terlebih dahulu dikaji antara 

lain fekunditas ikan depik (Apriyadi dan Abidin, 

2016), pertumbuhan benih dengan pemberian 

berbagai pakan (Komariyah dan Afrizal, 2019), 

faktor-faktor yang mempengaruhi populasi ikan 

depik (Ayuniara, 2019) dan pola distribusinya di 

danau laut Tawar (Rahman, 2020). 

Aspek mikrobiologis dan kimia ikan depik 

dan produk olahannya penting untuk dikaji. 

Diketahui bahwa perubahan biokimia selama 

fermentasi dapat mempengaruhi mutu produk 

yang dihasilkan. Mutu produk pangan khas suatu 

daerah perlu ditingkatkan untuk menjaga 

kelestariannya. Olahan ikan depik yang 

diperdagangnkan secara komersial adalah dalam 

bentuk depik kering dan belacan depik. Sejauh ini 

belum ada standar mutu untuk ikan depik maupun 

olahannya tersebut. Oleh karena itu sebagai 

langkah awal perlu dilakukan karakterisasi mutu 

ikan depik segar dan produk olahannya.   

METODE 

Bahan utama yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah ikan depik segar yang 

diperoleh dari nelayan di pinggiran Danau Laut 

Tawar Kabupaten Aceh Tengah, garam, kunyit, , 

sereh. Bahan untuk keperluan analisis antara lain 

media Plate Count Agar (PCA), Man Ragosa 

Sharpe Agar (MRSA), Saboroud Dextro Agar 

(SDA), NaOH, HCl, NaOH, H2SO4, HBO3, dan 

akuades. Peralatan yang digunakan adalah 

baskom, timbangan analitik, cawan petri, cawan 

porselen, gelas ukur, pipet tetes, erlenmeyer, 

autoklaf, inkubator, oven, desikator, laminar air 

flow, colony counter. 

Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimental laboratorium dengan 

menganalisis mutu ikan depik dan produk 

olahannya (tiga bentuk ikan depik yang 

dianalisis: segar, kering dan fermentasi). 

Penelitian ini terdiri atas tiga tahapan meliputi 
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persiapan bahan baku, pengolahan ikan depik 

dan analisis produk. 

Persiapan Bahan Baku  

Ikan depik segar yang baru ditangkap 

nelayan langsung dikumpulkan dan dibagi 

menjadi 3 bagian. Masing-masing dimasukkan 

kedalam kotak pendingin yang telah diberi kode 

(A, B, C) dan dibawa ke tempat pengolahan.  

Pengolahan ikan depik. 

Satu bagian ikan depik segar (A) tetap 

dibiarkan dalam pendingin untuk selanjutnya 

dibawa ke Laboratorium untuk dianalisis. Dua 

bagian lagi dijemur selama dua hari hingga 

menjadi depik kering (B dan C). Depik kering satu 

bagian (B) langsung disimpan untuk dianalisis, 

sedangkan satu bagian lagi (C) diproses dengan 

fermentasi menjadi belacan depik.  Proses 

pembuatan belacan depik mengacu pada proses 

pembuatan belacan depik yang dilakukan oleh 

Muzaifa (2015) namun dengan sedikit modifikasi 

yaitu rempah tidak menggunakan daun jeruk 

purut.  Langkah awal dilakukan dengan menjemur 

ikan depik segar dibawah matahari selama 2-3 hari 

hingga diperoleh ikan  depik kering.  Ikan depik 

kering ini selanjunya digiling dan ditambahakan 

garam dan rempah. Rempah yang digunakan 

antara lain daun mint lokal (Mentha piperita) yang 

disebut dengan gegarang, bunga kecombrang 

(Etlingera elatior), , kunyit dan sereh. Campuran 

ini diaduk rata selanjutnya dimasukkan kedalam 

wadah tertutup dan diinkubasi selama 7 hari. 

Diagram alir pengolahan ikan depik segar menjadi 

produk olahannya (depik kering dan belacan 

depik) dapat dilihat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1  Diagram alir pembuatan produk olahan 

ikan depik 

Analisis Produk 

Analisis dilakukan terhadap 3 produk yaitu 

ikan depik segar dan olahannya (depik kering dan 

belacan depik). Parameter yang dianalisis terdiri 

atas analisis kimia berupa analisis proksimat 

(kadar air, abu, protein, ikan depik lemak dan 

serat) (AOAC 2005) dan analisis mikrobiologis 

dengan menghitung total plate count (TPC) 

terhadap total bakteri mesofilik, bakteri asam 

laktat dan jamur. Setiap perlakuan pembuatan 

produk dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. 

Data kimia yang diperoleh dari hasil 

penelitian dianalisis dengan analysis of variance 

(ANOVA). Uji lanjut dilakukan dengan uji beda 

nyata terkecil (BNT) pada taraf 5%. Adapun data 

mikrobiologis dianalisis secara deskriptif dan 

ditampilkan dalam bentuk tabel berupa nilai rata-

rata. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 

Kadar air merupakan faktor penting yang 

dapat menentukan kualitas suatu produk, baik 

kesegaran maupun daya awetnya. Kadar air ikan 

depik dan produk olahannya berkisar antara 

5,71%-70,90% dengan rerata 39,22%. Hasil 

analisis ragam menunjukkan bahwa pengolahan 

yangdilakukan terhadap ikan depik  memengaruhi 

kadar air ikan depik dan produk olahannya 

sebagaimana terlihat pada Gambar 2. 

 
Gambar 2 Kadar air ikan depik dan produk olahannya 

(notasi yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata 

pada uji BNT 5%) 

Gambar 2 menunjukkan bahwa kadar air 

tertinggi diperoleh pada ikan depik segar 

sedangkan yang terendah adalah depik kering 

diikuti depik fermentasi. Perbedaan ini disebabkan 

adanya tahapan proses pengeringan yang 

dilakukan terhadap produk ikan depik kering dan 

depik fermentasi.  Selama pengeringan terjadi 

proses penguapan air dari ikan depik segar dengan 
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adanya panas dari sinar matahari. Proses ini akan 

mengurangi kadar air bahan baku sehingga 

membatasi terjadinya reaksi kimia, enzimatis dan 

mikrobiologis (Guiné, 2018). 

Lebih tingginya kadar air pada depik 

fermentasi dibandingkan depik kering disebabkan 

adanya penambahan bahan-bahan  segar dalam 

jumlah besar seperti  (Alpinia galanga), kunyit 

(Curcuma longa) dan sereh (Cymbopogon 

citratus) yang mempunyai kadar air yang lebih 

tinggi dibandingkan depik kering. Bahkan 

penambahan  dapat mencapai jumlah dua kali lipat 

dari jumlah ikan depik kering yang digunakan 

(Yuliadi, 2015). Bermawie et al. (2012) 

menyebutkan bahwa  dapat memiliki kadar air 

mencapai 7,79 % sehingga penambahannya pada 

depik kering secara signifikan meningkatkan 

kadar air produk.  

Kadar Abu 

Bahan makanan sebagian besar (96%) 

merupakan bahan organik dan air, sisanya  

merupakan unsur mineral sebagai zat anorganik 

atau abu (Winarno, 2008).  Kadar abu ikan depik 

dan produk olahannya berkisar antara 2,45%-

10,18% dengan rerata 6,73%. Hasil analisis ragam 

menunjukkan bahwa pengolahan yang dilakukan 

terhadap ikan depik  memengaruhi kadar abu ikan 

depik dan produk olahannya sebagaimana terlihat 

pada Gambar 3. 

 
Gambar 3  Kadar abu ikan depik dan produk 

olahannya (notasi yang sama menunjukkan tidak 

berbeda nyata pada uji BNT 5%). 

Berdasarkan Gambar 3 terlihat bahwa kadar 

abu tertinggi diperoleh pada depik fermentasi, 

diikuti depik kering dan depik segar. Peningkatan 

kadar abu dipengaruhi oleh adanya proses 

penambahan garam yang cukup tinggi mencapai 

12,5%, disamping adanya penambahan bahan 

rempah segar lainnya. Hal ini sesuai dengan 

Yuliadi (2015) yang menyebutkan bahwa dalam 

pembuatan depik fermentasi dilakukan 

penambahan garam sampai 10 % lebih serta 

adanya penambahan sejumlah bahan segar seperti 

, kunyit, daun sereh dan daun jeruk purut. Hal 

inilah yang berkontribusi terhadap meningkatnya 

nilai kadar abu ikan depik fermentasi. Hasil kadar 

abu pada penelitian ini lebih rendah dibandingkan 

hasil penelitian Muzaifa (2015) dan Yuliadi 

(2015) masing-masing 8,22 % dan 6,99%.  

Kadar Lemak 

Kadar lemak yang diperoleh pada penelitian 

ini bekisar antara 1,13%-4,84% dengan rerata 

2,63%. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

pengolahan yang dilakukan terhadap ikan depik  

memengaruhi kadar lemak ikan depik dan produk 

olahannya sebagaimana terlihat pada Gambar 4. 

Gambar 4  Kadar lemak ikan depik dan produk 

olahannya (notasi yang sama menunjukkan tidak 

berbeda nyata pada uji BNT 5%). 

Berdasarkan Gambar 3 terlihat bahwa kadar 

lemak tertinggi diperoleh pada depik kering 

4,84% dan terendah depik segar 1,13%.  

Tingginya kadar lemak pada depik kering 

berkaitan dengan menurunnya kadar air akibat 

proses penjemuran sehingga konsentrasi lemak 

menjadi lebih tinggi. Kadar lemak depik kering 

pada penelitian ini lebih rendah dibandingkan 

hasil penelitian Novia et al. (2014) yaitu mencapai 

6,50 %.  Kandungan lemak yang dimiliki ikan 

depik dapat berupa asam lemak jenuh dan asam 

lemak tidak jenuh.  

Adapun menurunnya kadar lemak pada 

depik fermentasi disebabkan karena adanya 

proses pencampuran bahan tambahan berupa 

bahan segar yang umumnya mengandung 

lemak rendah, disamping berkurangnya 

jumlah ikan depik yang digunakan. Hal inilah 

yang berkontribusi terhadap penurunan kadar 

lemak produk akhir. 

Kadar Protein 

Kadar protein ikan depik dan produk 

olahannya berkisar antara 17,16%-33,01% 
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dengan rerata 25,04%. Hasil analisis ragam 

menunjukkan bahwa pengolahan yang dilakukan 

terhadap ikan depik  memengaruhi kadar protein 

ikan depik dan produk olahannya sebagaimana 

terlihat pada Gambar 5. 

 
Gambar 5  Kadar protein ikan depik dan produk 

olahannya (notasi yang sama menunjukkan tidak 

berbeda nyata pada uji BNT 5%). 

Gambar 5 menunjukkan bahwa kadar protein 

tertinggi diperoleh pada depik kering. Tingginya 

kadar protein pada depik kering ini juga berkaitan 

dengan menurunnya kadar air akibat penjemuran 

sehingga protein menjadi lebih terkonsentrasi. 

Selanjutnya menurunnya kadar protein pada ikan 

fermentasi diduga disebabkan berkurangnya 

jumlah ikan depik yang digunakan akibat adanya 

pencampuran dengan bahan segar yang umumnya 

mengandung protein rendah. 

Kandungan protein ikan depik segar 17,16%, 

sedikit lebih tinggi dibandingan hasil penelitian 

Munthe et al. (2016) yaitu 15,75%. Hasil ini 

menunjukkan bahwa ikan depik merupakan 

sumber protein penting bagi penduduknya. 

Nurhayati et al. (2007) menyebutkan bahwa ikan 

dengan kadar protein 15-20 % termasuk ke dalam 

golongan ikan berprotein tinggi. Kadar protein 

belacan depik pada penelitian ini 24,95% berada 

pada kisaran belacan depik yang diteliti oleh 

Yuliadi (2015) yaitu 21-30,92%.  

Kadar Serat 

Kadar serat ikan depik dan produk 

olahannya berkisar antara 17,16%-33,01% 

dengan rerata 25,04%. Hasil analisis ragam 

menunjukkan bahwa pengolahan yang dilakukan 

terhadap ikan depik  memengaruhi kadar serat 

ikan depik dan produk olahannya sebagaimana 

terlihat pada Gambar 6. 

 
Gambar 6  Kadar serat ikan depik dan produk 

olahannya (notasi yang sama menunjukkan tidak 

berbeda nyata pada uji BNT 5%). 

Berdasarkan Gambar 6 terlihat bahwa kadar 

serat tertinggi diperoleh pada produk olahan ikan 

depik khususnya belacan depik, diikuti depik 

kering dan depik segar. Tingginya kadar serat 

pada belacan depik disebabkan oleh adanya 

penambahan bahan-bahan rempah segar yang 

berkontribusi terhadap peningkatan kandungan 

serat, terutama  yang digunakan dalam jumlah 

besar.  diketahui mengandung serat sekitar 20% 

lebih. Semakin tua  yang digunakan semakin 

tinggi kandungan seratnya Bermawie et al. (2012). 

Disamping itu penambahan kunyit, sereh dan daun 

juga berkontribusi terhadap peningkatan kadar 

serat tersebut. 

Analisis Mikrobiologis 

Analisis mikrobiologis dilakukan dengan 

menghitung total bakteri mesofilik, bakteri asam 

laktat dan jamur. Hasil analisis mikrobiologis dari 

ikan depik dan produk oalahnnya dapat dilihat 

pada Tabel 1.  

Bakteri mesofilik tertinggi diperoleh pada 

ikan depik segar mencapai 1,5x105 CFU/ml. 

Bakteri mesofilik adalah bakteri yang hidup secara 

umum pada suhu sedang atau kondisi normal. Ikan 

mengandung protein dan air yang cukup tinggi 

(6080%) dan memiliki pH mendekati norma 

sekitar 7,2 sehingga sangat baik bagi pertumbuhan 

mikroorganisme (Eryanto, 2006; Ndahawali, 

2016).
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Tabel 1 Enumerasi Mikroorganisme pada ikan depik dan produk olahannya 

 

Sampel 

Enumerasi Mikroorganisme (CFU/g) 

Total Bakteri 

Mesofilik 

Total 

Bakteri Asam Laktat 

Total 

Jamur 

Depik Segar 1,5x105 3,5x101 0 

Depik kering 2,5x103 2,9x101 1x105 

Depik Fermentasi 5,2x104 2,0x103 1x104 

Pada ikan, mikroorganisme biasanya 

terdapat pada permukaan kulit, insang dan saluran 

cerna (Jeyasekaran et al., 2006). Bakteri golongan 

Pseudomonas sp., Bacillus sp. dan Aeromonas sp., 

merupakan bakteri yang umum ditemukan pada 

ikan tawar (Nursyirwani, 2003). Menurut SNI 

nomor 01-2332-3-2006, ikan depik segar ini 

masih berada pada ambang batas ikan yang 

dikategorikan segar yaitu tidak melebihi 5x105 

CFU/g. Pada produk olahan depik jumlah bakteri 

mesofilik ini berkurang akibat adanya proses 

penjemuran matahari yang mengurangi kadar air 

sehingga membatasi pertumbuhan 

mikroorganisme. 

Total bakteri asam laktat tertinggi dijumpai 

pada belacan depik mencapai 2,0x103 CFU/g. Hal 

ini disebabkan adanya proses fermentasi yang 

mampu memberikan kondisi yang sesuai untuk 

pertumbuhan bakteri asam laktat. Adanya 

penambahan garam dan pemeraman belacan depik 

(fermentasi dalam wadah tertutup rapat) 

merupakan faktor utama yang mendorong 

pertumbuhan bakteri asam laktat. Hal ini sesuai 

dengan Molin (2003) dan Holzapfel (1995) yang 

menyebutkan bahwa pertumbuhan bakteri asam 

laktat terjadi segera pada bahan organik yang 

ditutup sedemikian rupa sehingga membatasi 

oksigen. 

Jamur tidak ditemukan pada ikan depik 

segar. Hal ini merupakan indikator ikan depik 

segar cukup memperoleh nutrisi yang baik di 

lingkungannya dan dalam keadaan sehat. Ikan 

yang terinfeksi jamur  biasanya karena kondisi 

stress, lingkungan yang kurang baik dan 

kurangnya makanan  (Siddique et al., 2009; 

Suwarsito Mustadifah, 2011). Adapun keberadaan 

jamur pada ikan kering maupun fermentasi 

memang umum ditemukan. Bernal et al. (2018) 

telah mengisolasi jamur Aspergillus dari ikan 

kering pada beberapa supermarket di kota 

Batangas. Zang et al. (2018) juga telah 

mengidentifikasi sebanyak 153 fungi (jamur) yang 

berasosiasi dengan produk ikan fermentasi khas 

Cina, Suan Yu. Kelompok jamur utama yang 

teridentifikasi antara lain Aspergillus, Candida, 

Cladosporium, Saccharomyces, 

Wickerhamomyces, Fusicolla, Torulaspora, 

Fusarium dan Aureobasidim. 

KESIMPULAN 

Ikan depik segar memiliki karakteristik 

kimia dan mikrobiologis yang berbeda dengan 

produk olahannya. Depik segar mempunyai kadar 

air tertinggi, sedangkan depik kering memiliki 

kadar lemak dan protein tertinggi.  Kadar abu dan 

kadar serat tertinggi diperoleh pada belacan depik. 

Total bakteri mesofilik tertinggi diperoleh pada 

depik segar, sedangkan total bakteri asam laktat 

tertinggi diperoleh pada depik fermentasi. 

Populasi jamur hanya ditemukan pada depik 

kering dan depik fermentasi. 

Perlu dilakukan analisis lanjut terhadap mutu 

citarasa belacan depik dan korelasinya dengan 

karakteristik kimia maupun mikrobiologis yang 

telah diuji. Hasil tersebut diharapkan dapat 

memberikan gambaran mengenai  profil mutu 

olahan ikan depik yang dapat dijadikan standar 

mutu, karena sejauh ini produk olahan ikan depik 

belum mempunyai standar mutu baku seperrti 

SNI.  
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