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 “Janganlah engkau bersedih, sesungguhnya Allah bersama kita” 

(QS. At-Taubah:40) 

 

 

“Pengetahuan yang baik adalah yang memberikan manfaat, bukan hanya 
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“Kamu tidak harus menjadi hebat untuk memulai, tetapi kamu harus memulai 
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ABSTRAK 

PENGARUH METODE EKSTRAKSI MASERASI DAN SOKLETASI 

TERHADAP KARAKTERISTIK MINYAK DARI BELALANG KAYU 

(Valanga nigricornis) 
 

Oleh 

Siti Rohmatin 

19106030025 

 

Pembimbing 

Ika Qurrotul Afifah, M.Si 

Belalang merupakan salah satu serangga yang dapat dimanfaatkan sebagai 

sumber alternatif edible oil karena mengandung asam lemak esensial. Penelitian 

ini bertujuan untuk membandingkan rendemen dan kualitas minyak yang 

diekstraksi dari belalang kayu (Valanga nigricornis) menggunakan metode 

maserasi dan sokletasi. Parameter yang dikaji antara lain bilangan asam, bilangan 

peroksida, bilangan penyabunan, dan bilangan iod. Selain itu, dilakukan 

penentuan profil asam lemak penyusun minyak belalang kayu menggunakan 

instrumen GC-MS. Ekstraksi minyak belalang kayu menggunakan metode 

maserasi dilakukan selama 1 jam dengan perbandingan 1:3 (belalang 

kayu:pelarut), sedangkan ekstraksi sokletasi dilakukan selama 2 jam dengan suhu 

70°C. Pelarut yang digunakan untuk kedua ekstraksi adalah n-heksana. Minyak 

belalang kayu hasil maserasi dan sokletasi memiliki aroma khas yang sama yaitu 

aroma belalang kayu dan berwarna cokelat tua pekat. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa ekstraksi menggunakan metode maserasi menghasilkan 

rendemen minyak belalang kayu lebih rendah yaitu sebesar 1,44% dibandingkan 

metode sokletasi sebesar 5,43%. Minyak belalang kayu hasil maserasi memiliki 

rata-rata bilangan asam sebesar 4,5043 mg KOH/g, bilangan peroksida 3,495 meq 

O2/kg minyak, bilangan penyabunan 40,455 mg KOH/g, bilangan iod 6,82 g 

I2/100 g, derajat asam 8,029, dan kadar asam lemak bebas sebesar 2,05%. Minyak 

belalang kayu hasil dari ekstraksi sokletasi memiliki bilangan asam sebesar 

5,1239 mg KOH/g, bilangan peroksida 5,89 meq O2/kg minyak, bilangan 

penyabunan 31.935 mg KOH/g, bilangan iod 5,67 g I2/100 g, derajat asam 

9,13365, dan kadar asam lemak bebas sebesar 2,34%. Uji statistika menunjukkan 

bahwa perbedaan metode ekstraksi tidak berpengaruh nyata terhadap kualitas 

minyak. Analisis profil asam lemak menunjukkan komposisi minyak hasil 

maserasi mengandung total asam lemak tak jenuh lebih melimpah sebesar 63,59% 

dan sokletasi sebesar 60,51%, sedangkan total asam lemak jenuh lebih melimpah 

pada minyak belalang kayu hasil sokletasi sebesar 38,68% dibandingkan dengan 

hasil metode maserasi sebesar 35,3%. 

Kata kunci: ekstraksi, maserasi, sokletasi, minyak belalang kayu, asam lemak 
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ABSTRACT 
 

THE INFLUENCE OF MACERATION AND SOXHLETATION 

EXTRACTION METHODS ON THE CHARACTERISTICS OF WOOD 

GRASSHOPPER OIL (Valanga nigricornis) 

By 

Siti Rohmatin 

19106030025 

 

Supervisor 

Ika Qurrotul Afifah, M.Si 

Grasshopper is one of the insects that can be used as an alternative source 

of edible oil because it contains essential fatty acid. This study aims to compare 

yields and analyze the quality of oil extracted from wood grasshopper (Valanga 

nigricornis) using maceration and soxhletation methods. The parameters studied 

included acid number, peroxide value, saponification number, and iodine number. 

In addition, the fatty acid profile of wood grasshopper oil was determined using 

the GC-MS (Gas Chromatography-Mass Spectroscopy) instrument. Wood 

grasshopper oil extraction using maceration metod was carried out for 1 hour with 

a ratio of 1:3 (wood grasshopper:solvent), while soxhletation extraction was for 2 

hours at 70°C. the solvent used for both extraction is n-hexane. The extracted oil 

using maceration and soxhletation has distinctive aroma of a wood grasshopper 

and is dark brown. The results showed that the extraction using the maceration 

metod resulted in lower oil yields of 1,44% compared to the soxhletation method 

of 5,43%. Wood grasshopper oil extracted using maceration has an average acid 

number of 4.5043 mg KOH/g, peroxide number 3.495 meq O2/kg oil, 

saponification number 40.455 mg KOH/g, iodine number 6.82 g I2/100 g, degree 

of acid 8.029, and free fatty acid content of 2.05%, oil resulting from soxhletation 

extraction had an acid number of 5.1239 mg KOH/g, a peroxide number of 5.89 

meq O2/kg oil, a saponification number of 31.935 mg KOH/g, iodine number 5.67 

g I2/100 g, acid degree 9.13365, and free fatty acid content of 2.34%. Statistical 

test concluded that differences in extraction methods do not influence the quality 

of the oil. Fatty acid profile analysis indicated that the composition of oil 

extracted by maceration contained more abundant total unsaturated fatty acids by 

63.59% and 60.51% by soxhletation. In comparison, the total saturated fatty acids 

were more abundant in oil extracted from wood grasshoppers by soxhletation, 

which was 38.68%, compared to the results of the maceration method, which was 

35.3%. 

Keywords: extraction, maceration, soxhletation, wood grasshopper oil, fatty acid 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Peningkatan minat masyarakat terhadap serangga sebagai sumber pangan 

manusia terjadi dalam beberapa tahun terakhir. Penggunaan serangga di bidang 

pangan menjadi perhatian global sejak Food and Agriculture Organization of the 

Unit Nations (FAO) tahun 2013 menegaskan pentingnya meningkatkan 

perdagangan, konsumsi, dan penerimaan serangga sebagai bahan pangan. Hal ini 

diperkuat oleh regulasi 2015/2283 European Paeliement and the Council of the 

European Union yang menyatakan bahwa semua bagian dari serangga masuk 

dalam kategori pangan baru (novel food). Serangga yang dapat dimakan (edible 

insect) dapat dimanfaatkan sebagai sumber alternatif bahan pangan karena 

mengandung asam amino essensial yang tinggi, asam lemak tak jenuh, 

mikronutrien (vitamin B12, besi, seng, dan kalsium), dan kandungan seratnya 

(Ros-Baro et al., 2022). Saat ini serangga diperdagangkan dalam bentuk serangga 

utuh, pasta, protein, kitin, dan minyak yang kemudian dapat dijadikan sumber 

bahan pangan alternatif (Tzompa-Sosa et al., 2019).  

Lipid merupakan fraksi terbesar kedua dalam tubuh serangga setelah 

protein, yaitu berkisar antara 10-30% pada berat kering. Lemak serangga 

berbentuk cair pada suhu ruang sehingga disebut dengan “minyak serangga”. 

Lemak dan minyak serangga telah menunjukkan potensinya untuk aplikasi di 
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bidang biofuel, sabun, antimikroba tanaman, terapi pengobatan, dan beraneka 

bahan pangan (Lorrette & Sanchez, 2022).  

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa kualitas nutrisi minyak serangga 

berada di antara minyak nabati dan minyak hewani. Minyak serangga bersifat 

tidak terlalu jenuh seperti minyak hewani dan tidak terlalu bebas kolestrol seperti 

minyak nabati (Tzompa-sosa et al., 2021). Minyak serangga kaya akan asam 

lemak tak jenuh ganda dan mengandung asam linoleat dan gamma-linolenat 

essensial. Pentingnya nutrisi dari kedua asam tersebut telah diketahui dengan baik 

terutama untuk perkembangan dan kesehatan anak (Due et al., 2016). Kinyuru 

(2020) dan Cheseto et al. (2015) dalam Egonyu et al. (2021) menyatakan bahwa 

pada umumnya belalang mengandung asam lemak tak jenuh ω-3 dan ω-6 yang 

penting untuk pencegahan penyakit jantung. Hasil penelitian yang dilakukan oleh 

Zielinska et al. (2015) dalam Egonyu et al. (2021) menunjukkan bahwa belalang 

gurun mengandung total asam lemak jenuh (SFA) sebesar 35,3%, asam lemak tak 

jenuh tunggal (MUFA) sebesar 38,4%, dan asam lemak tak jenuh ganda (PUFA) 

sebesar 26,3%. 

Pada penelitian ini dilakukan ekstraksi minyak dari belalang kayu 

(Valanga nigricornis) menggunakan metode maserasi dan sokletasi dengan 

pelarut n-heksana. Alasan pemilihan kedua metode tersebut karena metode 

maserasi maupun sokletasi memiliki kelebihan yang tidak dimiliki oleh metode 

ekstraksi lainnya. Salah satu kelebihan dari metode maserasi yaitu mudah 

dilakukan serta peralatan yang digunakan sederhana dan mudah didapatkan, 
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sedangkan salah satu kelebihan dari metode sokletasi yaitu menggunakan lebih 

sedikit pelarut dan menghasilkan ekstrak yang banyak karena dilakukan secara 

berulang-ulang (Mukhtarini, 2014). Jenis pelarut n-heksana dipilih karena pada 

umumnya minyak larut dengan baik menggunakan pelarut benzena dan heksana 

(Santoso & Astuti, 2018) dan n-heksana memiliki sifat non polar yang dapat 

mengekstraksi minyak yang memiliki kepolaran yang sama (Handayani & 

Nurcahyanti, 2015). Handojo (1995) dalam Agustini et al. ( 2014) menyebutkan 

bahwa proses ekstraksi berdasarkan kemampuan pelarut yang digunakan dalam 

mengikat senyawa yang ditargetkan. Pengujian beberapa parameter kemudian 

dilakukan untuk menentukan kualitas minyak sehingga dapat dibandingkan 

dengan minyak yang sudah banyak dimanfaatkan untuk aplikasi pangan seperti 

minyak ikan. Parameter tersebut meliputi bilangan asam, bilangan peroksida, 

bilangan penyabunan, dan bilangan iod. Selain itu, dilakukan analisis untuk 

mengetahui profil asam lemak pada minyak belalang kayu menggunakan 

instrumen GC-MS (Gas Cromatgraphy and Mass Spectroscopy). Minyak belalang 

kayu perlu dikarakterisasi kandungan senyawanya untuk menentukan potensi 

aplikasinya. Penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan kegunaan dan nilai 

ekonomi belalang kayu. 

B. Batasan Masalah 

Batasan masalah pada penelitian ini antara lain: 

1. Belalang kayu yang diekstrak minyaknya berasal dari Kecamatan Playen, 

Gunungkidul, D.I.Y. 
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2. Karakterisasi minyak dari belalang kayu meliputi analisis profil asam lemak, 

bilangan asam, bilangan peroksida, bilangan penyabunan, dan bilangan iod. 

3. Metode ekstraksi yang digunakan adalah metode maserasi dan sokletasi. 

4. Pelarut yang digunakan adalah n-heksana. 

C. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini antara lain: 

1. Bagaimana pengaruh metode ekstraksi terhadap rendemen dan kualitas 

minyak dari belalang kayu (Valanga nigricornis) berdasarkan parameter 

bilangan asam, bilangan peroksida, bilangan penyabunan dan bilangan iod? 

2. Bagaimana profil asam lemak minyak yang diekstraksi dari belalang kayu 

(Valanga nigricornis) menggunakan metode maserasi dan sokletasi 

berdasarkan uji dengan instrumen GC-MS (Gas Cromatography Mass 

Spectroscopy)? 

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian yang ingin dicapai antara lain: 

1. Menganalisis pengaruh metode ekstraksi terhadap rendemen dan kualitas 

minyak dari belalang kayu (Valanga nigricornis) berdasarkan bilangan asam, 

bilangan peroksida, bilangan penyabunan, dan bilangan iod. 

2. Menentukan profil asam lemak minyak yang diekstraksi dari belalang kayu 

(Valanga nigricornis) menggunakan metode maserasi dan sokletasi 

berdasarkan parameter GC-MS (Gass Cromatography Mass Spectroscopy). 
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E. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini antara lain: 

1. Menambah khasanah ilmu. 

2. Memberikan informasi mengenai cara mengurangi populasi belalang kayu 

(Valanga nigricornis) yang terus meningkat dan meninjau manfaatnya. 

3. Memberikan informasi mengenai kualitas minyak yang diekstraksi dari 

belalang kayu (Valanga nigricornis) menggunakan metode maserasi dan 

sokletasi berdasarkan bilangan asam, bilangan peroksida, bilangan 

penyabunan dan bilangan iod. 

4. Memberikan informasi mengenai sumber alternatif minyak.
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian tersebut, dapat disimpulkan bahwa: 

1. Minyak belalang kayu (Valanga nigricornis) yang diekstraksi menggunakan 

metode maserasi menunjukkan rendemen yang lebih rendah sebesar 1,44% 

dibandingkan dengan metode sokletasi sebesar 5,43%. Berdasarkan uji 

statistika bilangan asam, bilangan peroksida, bilangan penyabunan, dan 

bilangan iod, minyak belalang kayu hasil maserasi dan minyak belalang kayu 

hasil sokletasi memiliki kualitas yang sama karena tidak berbeda secara 

signifikan. 

2. Total asam lemak tak jenuh pada minyak belalang kayu yang diekstraksi 

menggunakan metode maserasi lebih melimpah sebesar 63,59% dibandingkan 

dengan metode sokletasi sebesar 60,51%, sedangkan total asam lemak jenuh 

minyak belalang kayu yang diekstraksi menggunakan metode ekstraksi 

sokletasi lebih melimpah sebesar 38,68% dibandingkan dengan metode 

maserasi sebesar 35,3%. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, maka saran yang dapat diberikan 

antara lain: 

1. Ekstraksi minyak belalang kayu (Valanga nigricornis) masih perlu dioptimasi 

menggunakan metode ekstraksi yang lain untuk mengetahui keuntungan dan 

kerugiannya. 
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2. Parameter pengujian minyak belalang perlu ditambah lagi sehingga dapat 

menilai kualitasnya secara menyeluruh. 
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