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MOTTO 
 

Selalu ada jalan untuk mencapai tujuan. 
 

“Bersungguh-sungguhlah engkau dalam menuntut ilmu, jauhi lah kemalasan dan 
kebosanan karena jika tidak demikian engkau akan berada dalam bahaya 

kesesatan” 
(Imam Al-Ghazali) 

 
“Dalam sains, otoritas ribuan pendapat tidak sebanding dengan satu percikan kecil 

akal sehat dalam diri seseorang” 
(Galileo Galilei) 

 
“The strongest grass grows on the hardest soil” 

(Galileo Galilei) 
 

“What you do not want done to yourself, do not do to others” 
(Confucius) 
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ABSTRAK 
Isolasi dan Karakterisasi Gelatin dari Belalang Kayu (Valanga 

nigricornis) 
Oleh: Desi Kusuma Dewi 

Pembimbing: Ika Qurrotul Afifah, M.Si. 
 

Saat ini pemenuhan kebutuhan gelatin yang cukup tinggi di Indonesia bergantung 
pada gelatin impor yang masih diragukan kehalalannya sehingga perlu adanya 
alternatif sumber bahan lain yang terjamin kehalalannya, oleh karena itu pada 
penelitian ini dilakukan isolasi dan karakterisasi gelatin dari belalang kayu 
(Valanga nigricornis) dengan memvariasikan konsentrasi NaOH dan suhu 
ekstraksi. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh konsentrasi NaOH 
dan suhu ekstraksi terhadap rendemen dan karakteristik dari gelatin belalang kayu 
serta menganalisis adanya serapan gugus amida yang khas dari gelatin pada spektra 
Fourier Transform Infra-Red (FTIR). Isolasi gelatin dilakukan dengan variasi 
konsentrasi NaOH (0,05 M dan 0,15 M) dan suhu ekstraksi (35°C dan 55°C). 
Karakterisasi gelatin belalang kayu yang dilakukan meliputi pH, kadar air, dan 
solubilitas serta karakterisasi gugus fungsi menggunakan spektrofotometer FTIR. 
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa, variasi konsentrasi NaOH dan suhu 
ekstraksi tidak memiliki pengaruh yang signifikan terhadap rendemen, kadar air, 
pH, dan solubilitas gelatin yang dihasilkan. Gelatin belalang kayu menunjukkan 
serapan khas gugus fungsi gelatin pada daerah serapan gugus alkil (2920 cm-1), 
amida I (1624 cm-1), dan amida II (1519 cm-1). 
 
 
Kata Kunci: Gelatin, Belalang kayu, Karakteristik gelatin, NaOH, Suhu. 
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ABSTRACT 
Isolation and Characterization of Gelatin from Wood Grasshopper 

(Valanga Nigricornis) 
By: Desi Kusuma Dewi 

Supervisor: Ika Qurrotul Afifah, M.Si. 
 

Currently, the fulfilment of the high demand for gelatin in Indonesia depends on 
imported gelatin, which is still doubtful, so there is a need for alternative sources 
that are guaranteed halal. In this study, isolation and characterization of gelatin from  
wood grasshopper (Valanga nigricornis) were carried out by varying the 
concentration of NaOH and extraction temperature. This study aims to analyze the 
effect of NaOH concentration and extraction temperature on the yield and 
characteristics of locust gelatin and analyze the absorption of amide groups typical 
of gelatin in Fourier Transform Infra-Red (FTIR) spectra. Gelatin isolation was 
carried out by varying NaOH concentrations (0.05 M and 0.15 M) and extraction 
temperatures (35°C and 55°C). Characterization of wood grasshopper gelatin 
included pH, moisture content, and solubility as well as characterization of 
functional groups using an FTIR spectrophotometer. The results of this study 
showed that the variation in NaOH concentration and extraction temperature did 
not have a significant effect on the yield, moisture content, pH, and solubility of the 
gelatin produced. Wood grasshopper gelatin showed typical absorption of gelatin 
functional groups in the absorption regions of alkyl groups (2920 cm-1), amide I 
(1624 cm-1), and amide II (1519 cm-1). 

 
 

Keyword:  Gelatin, Wood Grasshopper, Gelatin Characteristics, NaOH, 
Temperature.
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BAB I  
PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Gelatin merupakan produk hasil hidrolisis kolagen yang biasanya diambil 

dari tulang, jaringan ikat, dan kulit hewan. Hewan yang biasa dimanfaatkan sebagai 

sumber gelatin yaitu sapi dan babi. Produksi tahunan gelatin dalam skala dunia 

hampir mencapai 326.000 ton per tahun, gelatin ini berasal dari kulit babi (46%), 

kulit sapi (29,4%), tulang (23,1%), dan sumber lainnya (1,5%) (Mariod dkk., 2011). 

Pemenuhan kebutuhan gelatin saat ini bergantung pada babi dan sapi. Namun, 

penggunaan babi dan sapi gila sebagai bahan baku pembuatan gelatin meresahkan 

umat Islam, mengingat babi dan sapi gila haram untuk dikonsumsi umat Islam, 

sehingga perlu adanya alternatif sumber bahan lain untuk isolasi gelatin. Saat ini 

sudah banyak penelitian mengenai isolasi gelatin dari sumber lain seperti ayam, 

itik, ikan, dan serangga. Belalang dapat menjadi salah satu sumber bahan alternatif 

isolasi gelatin yang dapat diterima umat muslim, karena belalang merupakan hewan 

yang sudah dipastikan halal meskipun tanpa disembelih terlebih dahulu. 

Belalang kayu (Valanga nigricornis) biasanya berwarna coklat atau hijau 

serta memiliki kaki belakang panjang yang digunakan untuk loncat. Kandungan gizi 

yang terdapat pada serangga ini antara lain protein dengan kadar yang cukup tinggi, 

lemak, dan kitin. Belalang kayu basah mengandung 26,8% protein dalam 100 g 

bagian yang dapat dikonsumsi, sedangkan belalang kayu kering mengandung 

62,2% protein (Kusumasari & Pamela, 2019). Akan tetapi, banyak masyarakat yang 

menganggap bahwa belalang kayu hanya dapat diolah menjadi gorengan atau 
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produk fortifikasi saja, sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk 

memaksimalkan pemanfaatan protein yang terkandung dalam belalang kayu agar 

tidak terbatas pada produk gorengan, tepung belalang, dan bahan untuk fortifikasi. 

Salah satu bahan yang dapat diproduksi dengan memanfaatkan protein dari hewan 

yaitu gelatin. 

Proses isolasi gelatin berdasarkan penggunaan larutan untuk melakukan 

pretreatment dibagi menjadi dua yaitu proses asam dan proses basa. Proses asam 

menggunakan larutan asam seperti HCl atau HNO3 dengan konsentrasi rendah 

untuk proses perendaman, sedangkan proses basa menggunakan larutan basa seperti 

NaOH. Proses asam biasa digunakan untuk isolasi gelatin yang bersumber dari 

tulang, sedangkan proses basa digunakan untuk isolasi gelatin yang bersumber dari 

kulit atau bahan yang cenderung lunak. Kelebihan proses asam yaitu gelatin yang 

dihasilkan mengandung protein lebih tinggi dari proses basa. Namun, isolasi gelatin 

menggunakan proses asam memiliki kekurangan yaitu rendemen yang dihasilkan 

lebih sedikit. Isolasi gelatin serangga menggunakan proses basa dengan diikuti 

ekstraksi air panas menunjukkan hasil rendemen yang lebih baik dibandingkan 

dengan isolasi yang menggunakan proses asam (Mariod dan Fadul, 2014). 

Parameter penting untuk menentukan kualitas gelatin antara lain kadar protein, 

kadar abu, kadar air, dan kadar lemak. Selain itu, untuk membuktikan gelatin yang 

diisolasi benar gelatin diperlukan analisis gugus fungsi menggunakan Fourier 

Transform Infra-Red (FTIR). 

Penelitian terkait isolasi gelatin menggunakan sampel serangga sorghum 

dan serangga melon pernah dilakukan oleh Mariod dan Fadul (2014) menggunakan 
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tiga variasi pretreatment yang berbeda. Penelitian terkait isolasi dan karakterisasi 

gelatin dari belalang kayu belum pernah dilakukan, oleh karena itu pada penelitian 

ini akan dilakukan isolasi dan karakterisasi gelatin dari belalang kayu menggunakan 

proses basa dengan variasi konsentrasi NaOH dan suhu ekstraksi yang berbeda. 

Karakterisasi gelatin yang dilakukan meliputi uji pH, kadar air, dan solubilitas serta 

dilakukan analisa gugus fungsi menggunakan FTIR untuk membuktikan senyawa 

yang diisolasi dari belalang kayu benar gelatin. Berdasarkan uraian latar belakang 

masalah yang telah dikemukakan, maka penelitian isolasi gelatin dari belalang kayu 

perlu dilakukan untuk mendapatkan alternatif sumber bahan baku gelatin yang 

halal. 

B. Batasan Masalah 

Penelitian ini perlu dibatasi agar mengacu pada permasalahan pokok yang 

dibahas di penelitian ini. Batasan masalah pada penelitian ini yaitu: 

1. Bahan baku belalang kayu diperoleh dari Wonosari, Gunung kidul. 

2. Proses yang digunakan untuk isolasi gelatin adalah proses basa. 

3. Larutan basa yang digunakan adalah NaOH dengan variasi konsentrasi 0,05 M 

dan 0,15 M. 

4. Suhu ekstraksi yang digunakan adalah 35°C dan 55°C. 

5. Karakterisasi yang dilakukan pada gelatin antara lain pH, kadar air, dan 

solubilitas. 

6. Analisis gugus fungsi gelatin dilakukan dengan metode spektrofotometri FTIR 
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C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan, dapat dirumuskan 

permasalahan: 

1. Bagaimana spektrum gugus fungsi gelatin belalang kayu? 

2. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi NaOH dan suhu ekstraksi pada proses 

isolasi gelatin belalang kayu terhadap rendemen gelatin belalang kayu? 

3. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi NaOH dan suhu ekstraksi pada proses 

isolasi gelatin belalang kayu terhadap karakteristik gelatin yang dihasilkan 

meliputi pH, kadar air, dan solubilitas? 

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian yang ingin dicapai yaitu: 

1. Menganalisis adanya serapan gugus fungsi khas gelatin pada spektra Fourier 

Transform Infra Red (FTIR). 

2. Menentukan hubungan antara konsentrasi NaOH dan suhu ekstraksi pada proses 

isolasi gelatin belalang kayu terhadap rendemen gelatin yang dihasilkan. 

3. Menganalisis pengaruh variasi konsentrasi NaOH dan suhu ekstraksi pada 

proses isolasi gelatin belalang kayu terhadap karakteristik gelatin yang 

dihasilkan meliputi  pH, kadar air, dan solubilitas. 

E. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan menjadi landasan dalam pengembangan 

gelatin dari serangga dan mengetahui pengaruh konsentrasi NaOH serta suhu 

ekstraksi pada proses isolasi gelatin terhadap karakteristik gelatin yang dihasilkan. 

Hasil penelitian ini juga diharapkan menambah khasanah pengetahuan ilmiah. 
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BAB V  
KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan sebagai 

berikut: 

1. Profil gugus fungsi pada gelatin belalang kayu menunjukkan serapan khas 

gugus fungsi gelatin pada daerah serapan gugus alkil (2920 cm-1), amida I (1624 

cm-1), dan amida II (1519 cm-1). 

2. Konsentrasi NaOH dan suhu ekstraksi yang berbeda tidak berpengaruh nyata 

terhadap rendemen gelatin yang dihasilkan. Namun, nilai rendemen dari gelatin 

yang dihasilkan cukup tinggi. Nilai rendemen gelatin tertinggi pada sampel B1 

sebesar 6,65 %, sedangkan nilai rendemen gelatin terendah pada sampel A2 

sebesar 2,74 %. 

3. Variasi konsentrasi NaOH dan suhu ekstraksi tidak berpengaruh nyata terhadap 

pH, kadar air, dan solubilitas gelatin yang dihasilkan. 

B. Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, perlu dilakukan perlakuan untuk 

menghasilkan gelatin belalang kayu yang berwarna terang. Sebelum dilakukan 

proses pengeringan pada larutan gelatin sebaiknya dilakukan pemekatan agar 

proses pengeringan tidak membutuhkan waktu yang lama dan menghindari 

kerusakan pada struktur gelatin yang dihasilkan. 
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