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ABSTRAK 
Jenis jangkrik yang paling popular dimasyarakatadalah jangkrik kalung. Masyarakat mengena! jangkrik 

hanya sebagai hewan aduan bagi anak - anak dan untuk pakan burung atau ikan. Untuk mengoptimalkan 
kegunaan jangkrik, telah dilakukan analisa kandungan kimia terhadap kadar protein, lemak dan karbohidrat dari 
jangkrik. Pada tahap awal, jangkrik dijadikan dalam bentuk tepung, selanjutnya dianalisa kandungan kimia 
tepung jangkrik tersebut. Hasil analisa diperoleh kadar protein jangkrik 67,77 % , lemak 23,21 % dan karbohidrat 
5,86 % . Untuk penentuan jenis asam amino penyusun protein tepung jangkrik, analisa dilanjutkan secara 
kromatografi cair tekanan tinggi (HPLC). Lima belas jenis asam amino telah ditemukan, dimana asam amino 
alanin mempunyai kadar yang paling tinggi yaitu 7,72 % . Anal isa terhadap lemak jangkrik, dilakukan secara 
kromatografi gas (GC), dan ditemukan empat komponen utama penyusun lemak jangkrik. Diduga, keempat 
jenis senyawa ini termasuk kelompok hormon steroid yang terdapat dalam lemak jangkrik. 

Kata kunci : alanin, jangkrik kalung, hormon steroid, kromatografi 

PENDAHULUAN 
Jangkr ik merupakan binatang yang telah l ama d ikenal masyarakat , tetapi be lum banyak yang 

tahu akan manfaatnya. Masyaraka t hanya mengena l jangkrik seba tas sebaga i hewan a d u a n bagi 
anak - anak dan untuk pakan burung atau ikan. P a d a h a l ka lau d imanfaatkan s e c a r a opt imal, jangkrik 
sangat lah menguntungkan karena mengandung nilai gizi t inggi. K a n d u n g a n proteinnya mencapa i 65 
% , komposisi a s a m amino cukup lengkap, mengandung 2 3 % lemak diantaranya a s a m lemak esens ia l 
omega-3 dan omega-6 (tidak dapat disintesis tubuh seh ingga harus sela lu a d a da lam produk pangan 
yang kita konsums i set iap hari) ser ta hormon steroid (es terogen, progesteron dan testosteron) yang 
b iasa diproduksi pada manus ia (Prayitno, 2005) . 

Jen i s jangkrik yang pal ing popular d imasyaraka t ada lah jangkrik yang bu lunya bewarna hi tam 
(biasa disebut jangkrik jliteng) dan bewarna kecok la tan . Cir i khas kedua jenis jangkr ik ini ada lah 
mempunyai wa rna kuning menyerupa i kalung p a d a bulu di dekat lehernya. A d a n y a k e k h a s a n ka lung 
kuning tersebut menjad ikan kedua jenis jangkrik ini lebih popular dengan ju lukan jangkrik kalung. 
Jangkrik kalung pal ing mudah d ibud idayakan, dan dapa t be rkembang biak d e n g a n baik p a d a kondis i 
l ingkungan tidak sepert i as l inya. 

Di kota Pekanba ru a d a sekitar 200 peternak jangkrik ka lung. Pe te rnak menjual sendir i -sendir i 
hasil ternaknya.Untuk satu ki logram jangkrik yang s lap p a n e n setara dengan 1000 ekor jangkrik dan 
dijual dengan harga R p . 40.000/kg.(Dar i w a w a n c a r a d e n g a n Ibu Dra. Sr i R a h a y u , M a n a g e r Cr icket 
Powder & S i m p l i s i a Herba l Medic ine, Sr i G r i l l u s / L a T a n s a , Pekanbaru) . Namun , pemanfaa tan jangkrik 
ini masih belum opt imal, umumnya hanya d igunakan untuk m a k a n a n ikan hias sepert i ikan a rwana , 
dan makanan burung. 

Kaj ian kimia te rhadap jangkrik ka lung mulai d i lakukan awa l d e c a d e tahun 2 0 0 0 a n . Prayi tno 
(2005), me laporkan hasi l penel i t iannya tentang k a n d u n g a n kimia jangkrik ka lung y a n g ternyata 
mempunyai kandungan gizi yang cukup tinggi. K a n d u n g a n protein jangkrik kalung sekitar 6 5 % , sangat 
memungk inkan untuk meman faa tkannya s e b a g a i b a h a n baku industri p a n g a n , g u n a menga tas i 
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masa lah kurang gizi protein da lam masyarakat . Peman faa tan jangkrik sebaga i bahan baku makanan 
penggant i protein daging atau ikan, d ipandang sangat layak dan halal dari segi agama . Disamping itu, 
kandungan hormon-hormon steroid yang cukup tinggi, protein ko lagen dan asam lemali omega-
3 dan omega-6 da lam jangkrik, sangat berpotensi untuk d imanfaatkan sebaga i bahan baku industri 
obat -obatan atau farmasi . 

S e b a g a i plasma nuftah asli Indonesia dengan potensi yang cukup besar, maka penulis sangat 
tertarik untuk mengungkap kandungan kimia jangkrik kalung yang dihasi lkan o leh peternak jangkrik di 
Riau u m u m n y a , dan Pekanbaru khususnya . Dari penel i t ian ini d iharapkan akan diperoleh gambaran 
nilai gizi jangkrik ka lung tersebut, seh ingga pemanfaa tannya bukan hanya untuk pakan ternak saja, 
tapi j uga untuk bahan baku industri m a k a n a n dan farmasi . D e n g a n demik ian masyarakat peternak 
jangkrik akan mempero leh nilai tambah dari u s a h a mereka dan b isa hidup dari hasi l beternak jangkrik. 

S a a t ini industri kec i l -menengah Cricket Powder & Simplisia Herbal Medicine, Sri Grillus/ 
La Tansa, Pekanbaru, telah mulai meman faa tkan tepung jangkrik ka lung untuk bahan obat-obatan 
dan b a h a n baku untuk makanan . N a m u n p e n g g u n a a n n y a sebaga i obat -obatan belum begitu dikenal 
dan mas ih untuk ka langan m e n e n g a h ke atas. G u n a mengungkap potensi yang ters impan dalam 
tubuh jangkrik ka lung s e c a r a lengkap, m a k a d iper lukan kes inambungan penel i t ian yang m e n d a s a r 
Ke r jasama antara penelit i , l embaga - l embaga penel i t ian, instansi terkait dan part isipasi perusahaan i 

dan masyarakat , d iharapkan dapat mengopt imalkan pemanfaatan sumber daya local ini, dan berperan ; 
da lam mengga l i potensi yang a d a di dae rah R iau , seka l igus memperba ik i pendapa tan masyarakat. 

M E T O D E PENELITIAN 
Penel i t ian ini telah d i lakukan yang terdiri dari bebe rapa tahap, yaitu: 

A. Persiapan Penelitian 
1. Persiapan bahan baku 

B a h a n baku yang d igunakan disini ada lah tepung jangkrik yang dibuat dari jangkrik hidup yang • 
d io lah s a m p a i j a d i tepung. . 

2. Persiapan zat kimia / bahan dan alat 
Alat yang d igunakan da lam penel i t ian ini merupakan alat-alat ge las yang b iasa di temukan di 

laboratorium, heat ing mantel , oven , seperangkat alat ekstraksi yang di lengkapi pengaduk, water bath, 
alat dest i las i , ne raca analit is, pera latan H P L C dan G C dan Iain-Iain. 

B a h a n atau za t kimia yang d igunakan antara lain ; n -heksan untuk mengekst rak lemak, Kl , 
H2SO4 pekat, Na2S203, HCI, A s a m sitrat, Na2C03, C u S O ^ , Na2S04 anhidrat, N a O H , logam Zn , indicator 
pp, indicator ami lum, kertas sar ing W h a t m a n , kertas pH universal , aquades t , dan lain-iain. 

8. Tahap Analisa Kandungan kimia Tepung jangkrik 
1. Analisa Kadar Lemak Tepung Jangkrik menggunakan metoda Soksletasi 

• D iha luskan bahan yang a k a n diuji kandungan lemaknya 
• T imbang dengan teliti bahan yang telah d iha luskan + 10 gram, catat sebaga i berat sample, X 

gram 
• T imbang labu a las datar dan batu didih, catat beratnya sebaga i a gram 
• B a h a n berupa tepung jangkrik d ibungkus menggunakan kertas sar ing, masukkan dalam 

ekstroktor soxhiet 
• M a s u k k a n pelarut heksan s e b a n y a k 350 ml ke da lam labu 500ml 
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• Dirangkai peralatan soxhietasi , selanjutnya d ipanaskan menggunakan heating mantel sampa i 
s e m u a lemak terekstrak sempu rna dari samp le lebih kurang 12 jam 

• Pelarut heksan yang d igunakan d iuapkan. T imbang labu + batu didih + lemak/ minyak, catat 
beratnya sebaga i b g ram 

• Dihitung kadar lemak da lam tepung jangkrik m e n g g u n a k a n rumus : 

Kadar lemak = berat b (qr) - berat a (qr) 
Berat X (gr) 

2. Analisa Kadar Protein Tepung Jangkrik menggunakan metoda Gunning. 
a. Di t imbang 3,5 gram samp le tepung jangkrik yang te lah b e b a s lemak, m a s u k k a n da lam labu 

Kjeldahl , t ambahkan 10 gr Na2S04 anhidrat , 15-25 ml H^SO^ pekat, l akukan dest ruks i 
menggunakan heating mantel . Ka lau destruksi sukar d i lakukan, tambahkan 0,1-0,3 g r C u S O ^ , 
digojok sebentar lanjutkan destruksi dengan api keci l . Se te l ah a s a p hi lang, b e s a r k a n api 
p e m a n a s , hent ikan p e m a n a s a n bila campuran ca i ran te lah jernih 

b. Buat b lanko sepert i per lakuan sample , tapi tanpa samp le . 
c. Dinginkan samp le d a n b lanko hasi l destruksi , t ambahkan 2 0 0 ml aquadest , satu g ram logam 

Z n dan N a O H 4 5 % sampa i larutan bersifat b a s a 
d. Lakukan desti lasi sampa i ammon ia menguap, tampung desti lat da lam Er ienmeyer yang berisi 

100 ml HCI 0,1 N yang telah diberi indicator phenolptalein 1% beberapa tetes. Hentikan desti lasi 
sete lah vo lume yang d i tampung sekitar 150 ml dan desti lat t idak lagi bersifat b a s a . Titrasi 
destilat dengan larutan s tandard N a O H 0,1 N 

Perh i tungan kadar protein tepung jangkrik : 

%N =(ml NaOH blanko - ml NaOH sample) xN NaOH x 14,008 
gram sample X10 

% protein = %N x factor (6,25) 

3. Ana l i sa Karbohidrat da lam Tepung Jangkr ik dengan metoda Luff Schoor l 
• Di lakukan hidrol isa samp le tepung jangkrik b e b a s lemak s e b a n y a k 5 gr d e n g a n HCI 2 N 

sebanyak 2 5 ml da lam er ienmeyer yang d i lengkapi pending in terbalik s e l a m a 4 5 m e n i t 
• Se te lah dingin sar ing samp le hasi l hidrol isa, ambi l f i l tratnya. 
• M a s u k k a n 10 ml larutan Luff Schoor l dan 10 ml filtrate hasi l hidrolisis ke da lam Er ienmeyer 

yang di lengkapi pending in terbalik, p a n a s k a n s e l a m a 10 men i t 
• Dinginkan campu ran , kemud ian ambi l 10 ml t ambahkan 4ml K l 10%, 10ml H2S04 2 5 % 
• Lakukan titrasi d e n g a n Natr ium t iosu l fa tO. IN s a m p a i d ipero leh lamtan kuning m u d a . 
• Tambahkan indicator ami lum.lanjutkan titrasi s a m p a i wa rna biru h i lang. 
• Langkah point 3 s a m p a i 6 juga d i lakukan untuk b lanko 
• Dihitung kadar karbohidrat tepung jangkrik m e n g g u n a k a n daftar Luff Schoorl 

C. Tahap Analisa Protein dan Lemak Jangkrik Dengan H P L C dan G C 
1. Ana l isaAsam Amino Dengan cara H P L C 

Ana l i sa a s a m amino d e n g a n metoda H P L C d i lakukan di Laborator ium Terpadu IPB Bogor. 
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2. Ekstraksi lemak steroid menggunakan ekstraktor berpengaduk 

P a d a t ahapan ini d i lakukan ekstraksi padat-cai r tepung jangkrik d e n g a n pelarut n-Heksana 
m e n g g u n a k a n ekstraktor berpengaduk yang di lengkapi dengan buffle pada kecepa tan putar optima 
4 9 5 , 8 rpm (Ye lm ida ,2007) . T e r h a d a p has i l eks t rak , d i l akukan a n a l i s a m e n g g u n a k a n metod; 
kromatograf i gas ( G C ). 

HASIL DAN P E M B A H A S A N 
Dari penel i t ian yang te lah d i lakukan terhadap kandungan kimia tepung jangkrik, diperoleh 

hasi l sebaga i ber ikut . yang di tampi lkan p a d a tabel 1. 

Tabel 1. K a n d u n g a n Kimia Tepung jangkrik 

No Parameter / Nutrisi Kadar (%) 
1 L e m a k 23,21 
2 Protein 67 ,77 
3 Karbohidrat 5,86 

A n a l i s a a s a m amino penyusun protein jangkrik d i lakukan d e n g a n metoda kromatografi cair 
tekanan tinggi ( H P L C ) . Kromatogram hasil ana l isa seca ra H P L C terhadap jenis a s a m amino penyusun 
protein tepung jangkrik di tampi lkan p a d a gambar 1. 

> 
i 

1 

Retention time (minutes) 

G a m b a r 1. Kromatogram H P L C a s a m amino tepung jangkrik 
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Dari k romatogram H P L C a s a m amino, se lan ju tnya d i tentukan kadar a s a m amino da lam % 
berat/berat. Jen i s dan kadar a s a m amino jangkrik d i tampi lkan p a d a tabel 2. 

Tabel 2 Jen is dan kadar a s a m amino tepung jangkrik dari k romatogram H P L C 

No Jenis asam amino Kadar (% b/ b) 
1 Aspartat 5,49 
2 Glutamat 7,52 
3 Serine 2,79 
4 Histidina 1,51 
5 Glysina 4,07 
6 Threonlna 2,59 
7 Arginlna 3,62 
8 Alanina 7,72 
9 Tyros ina 4,46 
10 Methionina 0,96 
11 Valina 4,17 
12 Fenil alanina 2,19 
13 Isoleusina 2,78 
14 Leusina 5.00 
15 Lysina 3,75 

Hasi l eks t raks i k a n d u n g a n lemak jangkr ik, d i ana l i sa s e c a r a kromatograf i g a s ( G C ) . Dar i 
kromatogram G C terlihat empat komponen u tama da lam lemak jangkrik, sepert i y a n g d i tampi lkan 
pada kromatogram G C gambar 2 dan pada . tabel 3 berikut. 

Retention time (minutes) 

G a m b a r 2 . Kromatogram G C dari lemak tepung jangkrik 
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Tabel 3. W a k t u retensi empat komponen u tama hasi l G C lemak jangkrik 

No. Puncak Kode senyawa Waktu retensi 
180 B B 37 .475 
191 C C 40 .716 
192 D D 40.891 
193 E E 41 .145 

P E M B A H A S A N 
A n a l i s a te rhadap k a n d u n g a n k imia t epung jangkr ik, d i m a k s u d k a n untuk mengopt imalkan 

peman faa tan jangkrik yang s e l a m a ini baru d igunakan seba tas untuk makanan ikan dan burung. Dari 
hasi l ana l isa kandungan protein, diperoleh kadar protein 67 ,77 % . Nilai kandungan protein yang sangat 
tinggi ini, m e m b u k a pe luang pemanfaa tan protein jangkr ik s e b a g a i sumber protein hewan i pengganti 
dag ing atau a y a m . Dari hasi l ana l i sa terlihat kadar protein tepung jangkrik 67 ,77 % , melebih i kadar 
protein dari yang telah d i laporkan Prayi tno, 2 0 0 5 , yaitu 6 0 % P e r b e d a a n kadar ini kemungkinan 
d i sebabkan faktor l ingkungan tempat hidup dan jen is p a k a n yang diber ikan petani jangkrik.. 

Kromatogram H P L C tepung jangkrik d iband ingkan te rhadap kromatogram a s a m amino standar. 
Dari pene lusu ran te rhadap waktu retensi (retention time) k romatogram s tandar d ipero leh 15 jenis 
a s a m amino s a m p e l tepung jangkrik yang s e s u a i d e n g a n standar. K a d a r d a n jenis a s a m amino pada 
tepung jangkrik d i tampi lkan p a d a tabel 5.2. 

Dari hasi l kromatograf i s e c a r a H P L C , d ipero leh a s a m amino glutamat dan a lan ine mempunyai 
kadar yang pal ing tinggi (sekitar 7 %). J e n i s a s a m amino sistein p a d a Prayi tno,(2005), ditemukan 
sekitar 46 % . P a d a penel i t ian ini be lum d i temukan a s a m amino jenis s is te in. A n a l i s a lebih lanjut 
te rhadap a s a m amino tepung jangkrik ini mas ih a k a n di lanjutkan. 

K a d a r lemak tepung jangkrik d ipero leh s e b e s a r 23,21 % . A n a l i s a kromatograf i g a s terhadap 
jenis a s a m lemak dan hormon steroid penyusun lemak jangkr ik di tampi lkan p a d a g a m b a r 5.2. Pada 
rentang waktu retensi 37 menit sampa i 42 menit, d i temukan empat komponen s e n y a w a , yang diduga 
m e m p a k a n hormon steroid da lam lemak jangkrik. Berbaga i jenis a s a m lemak yang di laporkan Prayitno, 
kemungk inan ada lah puncak yang d i temukan p a d a rentang waktu retensi 10-36 menit. A n a l i s a lebih 
lanjut untuk jenis a s a m lemak dan hormon steroid da lam lemak jangkrik mas ih a k a n di lanjutkan 

KESIMPULAN 
Dari penelit ian yang telah di lakukan terhadap tepung jangkrik, dapt diambii beberapa kesimpulan 

ya i tu : 
1. Jangkr ik mempunya i kandungan gizi yang cukup t i n g g i , seh ingga sanga t baik j ika digunakan 

s e b a g a i s u m b e r protein hewan i m a u p u n lemak. 
2. K a d a r protein jangkrik 6 7 , 7 7 % , kadar lemak 23,21 % d a n kadar karbohidrat 5 ,86% 
3. Hasi l ana l i sa s e c a r a H P L C , da lam protein jangkrik kandungan a s a m amino glutamat ada 

7.52 % d a n a s a m amino a lanin 7,72 % 
4. Hasi l ana l i sa s e c a r a G C terhadap lemak jangkrik, d iduga empat komponen u tamanya adala 

hormon steroid 
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SARAN 
A n a l i s a kandungan a s a m amino d a l a m protein jangkr ik be lum tuntas d i lakukan. Pray i tno 

melaporkan kadar a s a m amino sistein mencapa i 46 % . D isarankan untuk ana l isa lebih lanjut terhadap 
jenis a s a m amino yang terkandung da lam jangkrik. Jen is hormon steroid da lam lemak jangkrik sangat 
perlu di lanjutkan, dan d isa rankan untuk m e m i s a h k a n hormon-hormon tersebut, s e h i n g g a dapat 
d igunakan sebaga i bahan baku obat -obatan, mengingat t ingginya kadar lemak dari jangkrik tersebut. 

DAFTAR P U S T A K A 
A c h m a d , S . A . , (1986), "Kimia Organik Bahan Alam", ce takan ke dua , Karun ika Jaka r ta 
Lee, S . K . , I. Me i and G.A . Decker , 1996, " Lipid Oxidat ion in C o o c k e d turkey M u s c l o e as Ef fected by 

A d d e d Ant ioxidant E n z y m e s " , J. Food Sci., 6 1 , 726 -728 
Liu, D.C. , Y .K . Lin and M.T. C h e n , 2 0 0 1 , " Op t imum Condi t ion of Extract ing C o l l a g e n f rom C h i c k e n 

Feet and Its Charac ter is t ics ", Asian-Aust. J. Anim. Sci., (14), 3638-3644 . 
Prayitno, 2005, "Potens i Jangkr ik kalung S e b a g a i B a h a n B a k u Industri P a n g a n dan Farmas i " , Seminar 

nasional" Astiik Go Industn" di J o g y a E x p o Center, Agus tus 2005 , Litbang Astrik Pusa t Yogyakarta. 
Sidik dan A . Mu in , 1999, "Jangkr ik Ka lung {Grillus testaceus walk) , E tnofarmakognasI , K im ia d a n 

kemungk inan Diversi f ikasi Man faa tnya" , Seminar Nasional Sehari Mengenai Pengembangan 
Produk Jangkrik, Faku l tas Fa rmas i U N T G 45 Jaka r ta -Koperas i U s a h a Jangkr ik 

Yelmida dan Zultiniar, 2007," Opt imasi Ekstraksi S e n y a w a Metabolit Sekunder Menggunakan Ekstraktor 
Berpengaduk" , Laporan Pene l i t i an ,Lembaga Penel i t ian Un iv .R iau, P e k a n b a r u 

Ye lmida , Zult iniar, Drast inawat i , 2 0 0 8 , " Eks t raks i S e n y a w a Metabol i t S e k u n d e r M e n g g u n a k a n 
Ekstraktor Tangki Berpengaduk" , P res id ing S e m i n a r U N R I - U K M K e 5, A g u s t u s 2008 , di F M I P A 
UNRI Pekanba ru , 

211 


