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PENGARUH CARA PENGOLAHAN TERHADAP KADAR PROTEIN
PADA JANGKRIK (Gryllus mitratus ) DENGAN METODE KJELDAHL
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ASPEK-ASPEK BIOKIMIA KELAS X1l SMA/MA.

Oleh :
Siti Musniyati (0441039)

ABSTRAKSI

Jangkrik merupakan salah satu spesies dari insecta yang mengandung
kadar protein tinggi, yaitu sekitar 60%. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
kadar protein dalam jangkrik Gryllus mitratus mentah dan pengaruh perlakuan
cara pengolahan terhadap kadar proteinnya, serta dapat tidaknya hasil penelitian
ini digunakan sebagai alternatif sumber belajar pada Materi Pokok Aspek-aspek
Biokimia di kelas XII semester 2 [IPA SMA/MA.

Populasi dalam penelitian ini adalah jangkrik yang dijual di pasar Burung
Ngasem Yogyakarta. Sampel dalam penelitian ini adalah jangkrik dari salah satu
pedagang di pasar Burung Ngasem Yogyakarta. Pengambilan sampel dilakukan
secara purposive sampling, yaitu dengan mengambil jangkrik yang semula masih
hidup dan masih muda (telendo) berumur sekitar 30-50 hari. Pada penelitian ini
uji kualitatif digunakan Uji Biuret sedangkan uji kuantitatif menggunakan metode
Kjeldhal cara Gunning yang dimodifikasi untuk mengetahui kadar protein pada
jangkrik mentah, goreng dan rebus. Untuk mengetahui pengaruh perlakuan cara
pengolahan dalam penelitian ini dilakukan uji t terhadap kadar protein jangkrik
yang digoreng dan direbus.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kadar protein jangkrik mentah,
goreng dan rebus berturut-turut sebesar (19,852 +2,988)%, (14,913+1,672 )%,
dan (10,771£1,999)%. Penurunan kadar protein pada jangkrik goreng dan rebus
berturut-turut 23,843% dan 44,995%. Hasil analisis uji-t pada taraf signifikansi
5% didapatkan thiune sebesar 6,835; sedangkan tiber (1:0) = 2,132 dengan db 4.
Harga thiwng lebih besar dari pada harga tipe, hal ini menunjukkan bahwa ada
perbedaan yang signifikan antara kadar protein jangkrik yang digoreng dan
direbus. Proses dan hasil penelitian ini dapat digunakan sebagai alternatif sumber
belajar pada Materi Pokok Aspek-Aspek Biokimia di kelas XII semester II IPA
SMA/MA.

Kata kunci : Jangkrik, protein, Kjeldahl, Sumber Belajar.
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Kemajuan teknologi sangat bermanfaat untuk kemaslahatan manusia,
karena dengan teknologi kita dapat menggali dan memanfaatkan Sumber
Daya Alam (SDA) yang belum terjamah untuk meningkatkan kualitas
kecukupan gizi dalam memenuhi kebutuhan makanan. Hal ini juga selaras
dengan meningkatnya populasi manusia di dunia, yang mengakibatkan
bertambahnya pasokan bahan makanan yang harus tersedia untuk memenuhi
kebutuhan makanan. Oleh karena itu teknologi sangat penting untuk mencari
alternatif sumber makanan dalam memenuhi kebutuhan tersebut.

Ayat-ayat Al-Qur’an banyak yang menyinggung tentang pencarian
pemanfaatan sumber-sumber yang berada di langit dan di bumi sebagai
sesuatu yang bermanfaat bagi manusia, misalnya wahyu pertama yang
menyuruh manusia untuk membaca, menulis, melakukan penelitian dengan
dilandasi iman dan akhlak yang mulia. Perintah untuk melakukan penelitian,
secara umum dapat dilihat dalam firman-Nya pada surat Yunus, ayat 101

yakni :

=

P o8 333015 Easdl 58 B ety e dlldl s 1516 |33.L':_'7|’J§

@PRTEE

B =,
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Katakanlah: “Perhatikanlah apa yang ada di langit dan di bumi. Tidaklah
bermanfaat tanda kekuasaan Allah dan rasul-rasul yang memberi peringatan
bagi orang-orang yang tidak beriman.”"

Salah satu sumber makanan yang sangat diperlukan oleh tubuh
manusia adalah protein. Selain sebagai zat pertumbuhan, pertahanan dan
pembangun protein dapat juga sebagai sumber energi bagi manusia. Protein
merupakan penyusun utama jaringan tubuh, hampir 50% dari berat tubuh
orang dewasa terdiri dari protein.

Salah satu sumber protein yang belum dimanfaatkan oleh masyarakat
di Indonesia adalah jangkrik (Gryllus mitratus). Jangkrik dapat dimanfaatkan
sebagai bahan makanan dengan cara digoreng, disangrai, direbus atau dibuat
rempeyek. Jangkrik telah diproduksi dan dijualbelikan sebagai lauk di
beberapa daerah di Indonesia tetapi belum meluas. Di negara lain seperti di
Bangkok sejenis jangkrik, bahkan salah satu jenis kecoa tertentu baik dewasa
maupun telurnya, sudah biasa dikonsumsi bagi golongan masyarakat tertentu.
Anak-anak di Thailand mengumpulkan telur sejenis kecoa tertentu untuk
digoreng, demikian pula di Papua Nugini, belalang dan jangkrik juga
disangrai dan digoreng.2

Jangkrik merupakan salah satu spesies dari insecta yang mengandung
protein. Di Indonesia jenis insecta yang sudah dikenal mengandung protein
tinggi adalah jenis belalang, dan sudah dimanfaatkan untuk dikonsumsi oleh
masyarakat sebagai sumber protein hewani. Selama ini jangkrik hanya

dikenal sebagai makanan ternak, ikan, sebagai hewan aduan, dan masih

! Depag RI, Al-Qur’an dan terjemahnya, (Bandung : Diponegoro, 2000) Q.S. Yunus: 101.
2 http://www.kompas.com , Serangga sebagai bahan makanan, 8 April 2002
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dianggap menjijikkan untuk dikonsumsi. Menurut pakar reproduksi hewan
Fakultas Kedokteran Hewan (FKH) Universitas Airlangga, drh Budi Utomo,
MSi, jangkrik dapat menjadi salah satu bahan pangan alternatif karena
kandungan gizinya. Sebanyak 75 % dalam badan jangkrik terdapat protein
dan 50 % dari protein tersebut adalah keratin.’ Jangkrik mempunyai
kesamaan dengan belalang dalam hal sumber makanannya, yaitu daun-
daunan sehingga dapat diartikan bahwa mengonsumsi jangkrik sama halnya
dengan mengonsumsi belalang, yang telah dijelaskan hukumnya dalam
beberapa hadits.

Hadits-hadits yang menerangkan bahwa belalang halal untuk

dikonsumsi adalah :
4 le LBJSA.J\)A.J\ J<u Sl g e ——
“Dari Ilbnu Abi Aufa, ia berkata: Kami pernah berperang bersama

Rosulullah SAW. Tujuh peperangan yang (padanya) kami memakan belalang.

(Muttafaq “alaihi)” *
J\);ﬂ é:Q\ 'Z'ZJA\H AL O\ Qd g Ol 'I'ZJAUX

Héj,ﬁuw\ju:_m

3 http://www.surabayapost.com, Halal dan berprotein tinggi, Rabu 17 Desember 2007
* Ibnu hajar al-asqalani penerjemah A.Hasan, tarjamah Bulughul Maram jilid I, (Bandung :
Diponegoro, 1996) him.657
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“Dari Ibnu ‘Umar, la berkata : Telah bersabda Rasullulloh SAW : Telah
dihalalkan untuk kita dua bangkai dan dua darah. Adapun dua bangkai itu
ilalah belalang dan ikan; dan adapun dua darah itu adalah hati dan
jantung™
Berdasarkan keputusan fatwa MUI nomor Kep-139/MUI/IV/2000,
membudidayakan jangkrik untuk diambil manfaatnya, misalnya untuk obat-
obatan atau kosmetika boleh (mubah) dan halal, sepanjang tidak
menimbulkan bahaya atau mudlorot. Begitu juga untuk dimakan atau dijual
hukumnya adalah mubah dan halal, fatwa ini berlaku sejak 25 Desember
1999.°

Protein dapat mengalami denaturasi, yakni perubahan konformasi
yang tidak menentu, perubahan ini disebabkan oleh perubahan suhu, pH, ion-
ion logam, penambahan bahan kimia, mekanik dan sebagainya, protein juga
larut dalam pelarut polar seperti air. Pengolahan dengan panas seperti
digoreng dan direbus dapat menurunkan kadar protein jangkrik, hal ini
dikarenakan protein peka terhadap perubahan suhu. Perbedaan pengolahan
akan mengakibatkan penurunan kadar protein yang berbeda.

Bertolak dari pemanfaatan tersebut, perlunya upaya untuk
mengoptimalkan potensi yang ada pada jangkrik sebagai sumber alternatif
protein, dengan dilakukannya penelitian tentang kadar protein pada jangkrik

(Gryllus mitratus) dan mengetahui pengaruh cara pengolahan yaitu dengan

digoreng dan direbus terhadap kadar jangkrik. Dengan penelitian ini

> Ibnu hajar al-asqalani penerjemah A.Hasan, tarjamah Bulughul Maram jilid 1, (Bandung:
Diponegoro, 1996) hlm 46
S http://www.halalguide.com Beternak dan memakan jangkrik, 26 Maret 2006
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diharapkan dapat membuka pikiran masyarakat tentang alternatif pemenuhan
protein bagi tubuh, dapat menghilangkan anggapan negatif tentang jangkrik
yang menjijikkan, dan tidak dapat dikonsumsi.

Perbedaan cara pengolahan dan pemanfaatan jangkrik sebagai sumber
protein hewani dapat diajarkan di SMA/MA kelas XII dalam Materi Pokok
Aspek-aspek Biokimia, hal ini sesuai dengan karakteristik pendidikan kimia
yang lebih mendekatkan siswa pada objek belajar dengan menggunakan alam
semesta untuk mencapai tujuan pendidikan kimia. Dengan demikian dapat
membuka pengetahuan dan mengenalkan aplikasi Aspek-aspek Biokimia di
alam, sehingga pembelajaran kimia akan lebih memotivasi siswa dan lebih

menarik.

B. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah, maka dapat diidentifikasikan

beberapa masalah sebagai berikut :

1. Pengaruh dapat berarti mengetahui hubungan atau perbedaan kadar
protein jangkrik karena perlakuan pengolahan yang berbeda.

2. Jenis jangkrik yang banyak dibudidayakan di Indonesia pada saat ini
adalah Gryllus mitratus dan Gryllus testaclus.

3. Kandungan gizi dalam jangkrik yaitu air, protein, karbohidrat dan serat.

4. Analisis kualitatif terhadap protein dapat dilakukan dengan berbagai uji,
diantaranya uji Biuret, Millon, Hopkin’s Cole, Ninhidrin, Xanthoprotein,

dan pengendapan dengan amonium sulfat jenuh.
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Analisis kuantitatif protein dapat dilakukan dengan berbagai macam
metode, yaitu metode Kjeldahl, Lowry, Biuret, spektrofotometer UV,
titrasi formol, pengecatan dan Dumas.

Perlakuan yang dimaksud adalah cara pengolahan jangkrik dapat
dilakukan dengan cara dikukus, dibakar, disangrai, direbus, dan digoreng.
Protein dapat rusak karena adanya sifat denaturasi yang disebabkan oleh
perubahan suhu, bahan kimia, dan mekanik.

Ada beberapa materi pokok di SMA/MA yang berhubungan dengan

protein.

Pembatasan Masalah

Untuk menghindari kesalahan persepsi dan meluasnya permasalahan

maka perlu pembatasan masalah sebagai berikut :

1.

Pengaruh yang dimaksud dalam penelitian ini adalah ada tidaknya
perbedaan kadar protein jangkrik karena perlakuan pengolahan yang
berbeda.

Jenis jangkrik yang digunakan dalam penelitian ini adalah jenis Gryllus

mitratus.

.. Kandungan gizi dalam jangkrik yang akan ditentukan adalah proteinnya.

Analisis kualitatif protein dilakukan dengan metode Biuret.

. Analisis kuantitatif protein dilakukan dengan metode Kjeldahl.

Perlakuan yang digunakan dengan cara digoreng dan direbus.

Perlakuan yang menyebabkan denaturasi protein adalah perubahan suhu.
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8. Pemanfaatan hasil penelitian dapat digunakan sebagai sumber belajar
kimia di SMA/MA kelas XII pada Materi Pokok Aspek-aspek Biokimia

ditinjau secara teoretik.

D. Perumusan Masalah
Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah :
1. Berapakah kadar protein pada jangkrik jenis Gryllus mitratus mentah,
goreng, dan rebus ?
2. Adakah pengaruh perlakuan cara memasak dengan digoreng dan direbus
terhadap kadar protein pada jangkrik jenis Gryllus mitratus ?
3. Dapatkah hasil penelitian ini digunakan sebagai alternatif sumber belajar

kimia di SMA/MA kelas XII semester 2 ?

E. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui :
1. kadar protein pada jangkrik jenis Gryllus mitratus mentah, goreng, dan
rebus.
2. ada tidaknya pengaruh perlakuan cara memasak dengan digoreng, dan
direbus terhadap kadar protein pada jangkrik jenis Gryllus mitratus.
3. dapat tidaknya hasil penelitian ini digunakan sebagai sumber belajar

kimia di SMA/MA kelas XII semester 2.
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F. Kegunaan Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi :

1. Siswa, sebagai sumber belajar, memperluas wawasan, menambah
motivasi belajar dan menarik perhatian siswa.

2. Lembaga, menambah khasanah pengetahuan dan memberikan alternatif
sumber bahan makanan yang lain.

3. Masyarakat, memberikan informasi tentang manfaat jangkrik jenis
Gryllus mitratus selain sebagai pakan burung dapat juga sebagai sumber
alternatif bahan makanan yang mengandung relatif besar kadar

proteinnya.
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BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian maka dapat disimpulkan bahwa :

1. Kadar protein yang terkandung pada jangkrik jenis Gryllus mitratus
mentah, goreng, dan rebus berturut-turut adalah (19,852 +2,988) %,
(14,913+1,672 ) % dan (10,771£1,999) %.

2. Ada pengaruh perlakuan cara memasak dengan digoreng dan direbus
terhadap kadar protein jangkrik jenis Gryllus mitratus, yang ditandai
dengan thitung (6,835) lebih besar dari tiapel (2,132).

3. Sebagian proses dan produk dari penelitian ini dapat digunakan sebagai
alternatif sumber belajar kimia di SMA/MA kelas XII semester 2 pada

Materi Pokok Aspek-aspek Biokimia.

B. Saran
Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat diajukan beberapa saran
sebagai berikut :

1. Penelitian protein dengan metode Kjeldahl harus dilakukan dengan hati-
hati pada tahap destilasi, karena saat penambahan NaOH akan terjadi
reaksi eksotermis.

2. Perlu dilakukan penelitian terhadap jangkrik yang diolah selain digoreng
dan direbus untuk mengetahui kadar protein pada masing-masing

perlakuan tersebut, termasuk penelitian terhadap jangkrik jenis lain.
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3. Proses dan hasil penelitian dapat dikembangkan sebagai sumber belajar
pada Materi Pokok selain Aspek-aspek Biokimia, seperti : Kimia Karbon,

Asam dan Basa, dan Termokimia.
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