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Artinya: “Maka sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan. Sesungguhnya    

                Bersama kesulitan ada kemudahan (QS. Al – Insyirah: 5 – 6). 

 

“Selalu ada harga dalam sebuah proses. Nikmati saja lelah-lelah itu. Lebarkan lagi 

rasa sabar itu. Semua yang kau investasikan untuk menjadikan dirimu serupa yang 

kau impikan, mungkin tidak akan selalu berjalan lancar. Tapi, gelombang-

gelombang itu yang nanti bisa kau ceritakan” (Boy Candra) 

 

“Tidak ada mimpi yang gagal, yang ada hanya mimpi yang tertunda. Sekiranya 

merasa gagal dalam mencapai mimpi, jangan khawatir mimpi-mimpi lain bisa 

diciptakan” (Windah Basudara) 
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ABSTRAK 

PENGARUH METODE MASERASI DAN SOKLETASI TERHADAP 

KUALITAS MINYAK JANGKRIK KALUNG (Gryllus bimaculatus) 

Oleh  

Wahyu Vindian Nita Sari 

Pembimbing  

Ika Qurrotul Afifah, M.Si. 

Jangkrik kalung memiliki kandungan lipid sekitar 14,93 – 33,444% sehingga sangat 

memungkinkan untuk dimanfaatkan sebagai bahan baku pangan. Penelitian ini 

bertujuan untuk menentukan pengaruh maserasi dan sokletasi terhadap rendemen 

dan kualitas minyak jangkrik kalung. Parameter bilangan asam, bilangan peroksida, 

bilangan iod, dan bilangan penyabunan dianalisis menggunakan metode titrasi, 

sedangkan cemaran logam Pb dan Cu dianalisis menggunakan Spektrofotometer 

Serapan Atom (AAS). Hasil penelitian menunjukan bahwa rendemen minyak 

sokletasi lebih tinggi yaitu sebesar 12,91% dibandingkan maserasi sebesar 8,69%. 

Rata – rata bilangan asam minyak jangkrik kalung hasil maserasi sebesar 9,67 mg 

KOH/g, bilangan peroksida sebesar 1,49 meq/kg, bilangan iod sebesar 10,47 mg/g, 

dan bilangan penyabunan sebesar 224,71 KOH/g, sedangkan rata – rata bilangan 

asam minyak jangkrik kalung hasil ekstraksi sokletasi sebesar 6,75 mg KOH/g, 

bilangan peroksida 5,95 meq/kg, bilangan iod sebesar 5,86 mg/g, dan bilangan 

penyabunan sebesar 100,52 KOH/g. Minyak jangkrik kalung hasil maserasi 

memiliki bilangan asam, bilangan iod, dan bilangan penyabunan yang lebih besar 

dibandingkan hasil sokletasi, namun bilangan peroksida minyak hasil maserasi 

lebih rendah dibandingkan hasil sokletasi. Kandungan logam pada minyak hasil 

maserasi yaitu sebesar 0,012 ± 0,193 untuk logam Pb dan 0,003 ± 0,032 untuk 

logam Cu, sedangan untuk cemaran logam pada minyak sokletasi sebesar 0,011 ± 

0,145 untuk logam Pb dan 0,002 ± 0,030 untuk logam Cu.  

Kata kunci : ekstraksi, maserasi, sokletasi, minyak jangkrik, logam  
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ABSTRACT 

EFFECT OF MACERATION AND SOCLETATION METHODS ON THE 

QUALITY OF CRICKET OIL (Gryllus bimaculatus) 

By 

Wahyu Vindian Nita Sari 

Supervisor  

Ika Qurrotul Afifah, M.Si. 

Gryllus bimaculatus have a lipid content of araund 14.93-33.44%, making it very 

possible to be used as a food raw material. This study aims to determine the effect 

of maceration and socletation on the yield and quality of cricket oil gryllus 

bimaculatus. Parameters of acid number, peroxide number, iodine number, and 

saponification number were analyzed using the titration method, while Pb and Cu 

metal contaminants were analyzed using Atomic Absorption Spectrophotometer 

(AAS). The results showed that the yield of sokletation oil was higher at 12.91% 

compared to maceration at 8.69%. The average acid number of gryllus bimaculatus 

cricket oil from maceration was 9.67 mg KOH/g, peroxide number was 1.49 

meq/kg, iodine number was 10.47 mg/g, and saponification number was 224.71 

KOH/g, while the average acid number of gryllus bimaculatus cricket oil from 

sokletation extraction was 6.75 mg KOH/g, peroxide number was 5.95 meq/kg, 

iodine number was 5.86 mg/g, and saponification number was 100.52 KOH/g. 

Macerated cricket oil has a higher acid number, iodine number, and saponification 

number than the result of sokletation, but the peroxide number of macerated oil is 

lower than the result of sokletation. Metal content in macerated oil is 0.012 ± 0.193 

for Pb metal and 0.003 ± 0.032 for Cu metal, while for metal contamination in 

socletation oil is 0.011 ± 0.145 for Pb metal and 0.002 ± 0.030 for Cu metal. 

Key words: extraction, maceration, soxhletation, cricket oil, metal. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 

Serangga merupakan kelompok hewan yang dominan di muka bumi dengan 

jumlah spesies hampir 80 persen. Kemampuan mempertahankan keberlangsungan 

hidup pada habitatnya menyebabkan populasi serangga sangat tinggi (Elisabeth et 

al., 2021). Hampir 2000 spesies serangga diketahui dapat dimakan, seperti semut, 

lebah, kumbang, ulat, jangkrik, capung, lalat, belalang, wereng, rayap dan tawon 

(Udomsil et al., 2019). Salah satu serangga yang berpotensi sebagai alternatif dari 

bahan pangan adalah jangkrik kalung (Gryllus bimaculatus) (Razid et al., 2020). 

Serangga yang dapat dimakan merupakan tren terbaru di pasar makanan di dunia, 

karena tidak hanya merupakan sumber makanan yang sehat, bergizi tinggi, kaya 

akan protein, lemak, vitamin, serat, mineral dengan karbohidrat yang rendah, tetapi 

juga lebih ramah lingkungan untuk dipelihara dibandingkan sumber protein ternak 

lainnya (Udomsil et al., 2019). 

Jangkrik termasuk salah satu jenis serangga yang biasanya dikonsumsi oleh 

sebagian masyarakat di beberapa negara misalnya India, Filipina, dan Thailand. 

Serangga ini dimakan bukan hanya dalam keadaan darurat melainkan sebagai bahan 

makanan (Dharmawati & Widaningsih, 2022). Jangkrik merupakan fauna yang 

mempunyai nilai gizi yang tinggi. Jangkrik memiliki kandungan protein sebesar 

61,58% dan kandungan asam amino yang cukup lengkap (Paduloh et al., 2021), 

lemak sebesar 23% yang antara lain mengandung asam lemak esensial omega-3 dan 

omega-6 serta hormon steroid (estrogen, progesteron dan testosteron) yang bisa 

diproduksi pada manusia (Razid et al., 2020). Jumlah asam lemah tak jenuh ganda 

(PUFA) adalah sekitar 58% dari total asam lemak. Jangkrik yang dapat dimakan 
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mengandung sejumlah besar unsur makro dan mikro mineral seperti kalium, 

kalsium, magnesium, fosfor, natrium, seng, besi, mangan dan tembaga. Selain itu 

jangkrik kaya akan vitamin seperti vitamin kelompok B dan vitamin A, C, D, E, 

dan K (Magara et al., 2021). 

Serangga dapat mengakumulasi bahan kimia berbahaya, termasuk logam 

berat didalam jaringannya. Logam Pb dan Cu termasuk dalam unsur yang sangat 

beracun. Cemaran logam dalam bahan pangan menjadi masalah keamanan pangan 

yang utama dikarenakan dapat menganggu masalah kesehatan manusia. Menurut 

mezes (2018) dalam Malematja et al., (2023) menyatakan bahwa beberapa spesies 

serangga terkontaminasi logam berat yang berasal dari kebiasaan makannya. 

Serangga terus menerus terpapar unsur logam melalui makanan dan lingkungan 

perkembangbiakannya (Malematja et al., 2023). Oonincx (2011) dalam (Mlček et 

al., 2017) menyatakan bahwa pada Locusta migratoris, pemberian makanan dapat 

menyebabkan kenaikan kandungan tembaga dari 24,5 menjadi 28,5 mg. kg−1. Oleh 

karena itu serangga harus dianalisis dan dibuktikan aman sebagai bahan pangan dari 

segi kandungan logam beratnya. 

Minyak serangga dibandingkan dengan minyak nabati dan minyak hewani 

memiliki total asam lemak (FA) yang mirip meliputi lemak tak jenuh, mono dan 

poli- tak jenuh (Tzompa-Sosa & Fogliano, 2017). Ekpo et al., (2009) dalam 

(Tzompa-Sosa & Fogliano, 2017) yang telah melakukan analisis kimia minyak 

yang diekstrak dari empat spesies serangga yang dikonsumsi di Negara Nigeria, 

menyatakan bahwa minyak serangga memiliki potensi untuk digunakan dalam 

industri farmasi karena titik lelehnya rendah, berat jenisnya (<0,89) dan indeks bias 

(<1,3). 
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Minyak jangkrik kalung (Gryllus bimaculatus) dapat diperoleh dengan 

metode ekstraksi. Ekstraksi merupakan teknik untuk memisahkan satu atau lebih 

analit dari suatu sampel dengan menggunakan pelarut tertentu yang sesuai (Leba, 

2017). Minyak jangkrik dalam penelitian ini diekstraksi dengan dua metode yaitu 

maserasi dan sokletasi dengan pelarut etanol. Pemilihan maserasi dan sokletasi 

dikarenakan mempunyai banyak keuntungan dibandingkan dengan metode 

ekstraksi lainnya. Keuntungan maserasi yaitu prosedur dan peralatan yang 

digunakan sederhana dan tidak menggunakan pemanasan sehingga bahan alam 

tidak terurai. Sedangkan sokletasi menggunakan pemanasan sehingga ekstrak yang 

dihasilkan lebih banyak, menggunakan pelarut sedikit dan sampel diekstraksi 

secara sempurna karena dilakukan secara berulang – ulang (Puspitasari & Prayogo, 

2017). 

Pemilihan etanol dikarenakan etanol merupakan senyawa yang tidak beracun 

dan sering dipakai dibidang industri makanan dan minuman, pengemulsi, 

pengawet, perasa, dan pewarna makanan (Anis Najiha & Wan Nadiah, 2014). 

Laroche et al., (2019) telah melakukan penelitian tentang ekstraksi lipid untuk 

produksi minyak dan protein dari serangga yang dapat dimakan. Hasil penelitian 

menunjukan bahwa penggunaan pelarut etanol pada Acheta domesitus dan Tenebrio 

molior mengalami peningkatan rendemen yaitu sebesar 22,7% dan 28,8%, 

dibandingkan menggunakan pelarut heksana, petroluem eter, dan etil asetat pada 

Acheta domesitus sebesar 14,6%; 14,7% dan 15,1%, sedangkan pada Tenebrio 

molior sebesar 25,5%; 24,3% dan 25,7%. Dalam penelitian ini dilakukan uji 

beberapa parameter untuk menentukan kualitas minyak. Parameter yang diuji 

meliputi bilangan asam, bilangan peroksida, bilangan iod, bilangan penyabunan. 
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Selain itu dilakukan analisis cemaran logam Pb dan Cu pada minyak jangkrik 

kalung. 

B. Batasan Masalah 

1. Sampel yang digunakan adalah jangkrik kalung (Gryllus bimaculatus). 

2. Karakterisasi minyak yang dilakukan meliputi uji bilangan asam, uji bilangan 

peroksida, uji bilangan iod, uji bilangan penyabunan, dan analisis cemaran 

logam Pb dan Cu. 

3. Pelarut yang digunakan adalah etanol. 

4. Metode yang digunakan adalah ekstraksi maserasi dan sokletasi. 

C. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh metode ekstraksi terhadap rendemen minyak dari jangkrik 

kalung? 

2. Bagaimana pengaruh metode ekstraksi terhadap kualitas minyak dari jangkrik 

kalung berdasarkan parameter bilangan asam, bilangan peroksida, bilangan iod, 

bilangan penyabunan, dan cemaran logam Pb dan Cu? 

D. Tujuan Penelitian 

1. Menentukan pengaruh metode ekstraksi terhadap rendemen minyak dari 

jangkrik kalung. 

2. Menentukan pengaruh metode ekstraksi terhadap kualitas minyak dari jangkrik 

kalung berdasarkan parameter bilangan asam, bilangan peroksida, bilangan iod, 

bilangan penyabunan, dan cemaran logam Pb dan Cu. 

E. Manfaat Penelitian 

Memberikan informasi mengenai sumber alternatif minyak dari serangga 

terutama jangkrik kalung (Gryllus bimaculatus). Selain itu, penelitian ini 
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diharapkan dapat meningkatkan nilai ekonomi jangkrik sebagai sumber minyak dan 

juga dapat menambah khasanah pengetahuan ilmiah.  
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian dan pembahasan, dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Rendemen minyak jangkrik kalung pada metode sokletasi lebih besar yaitu 

12,91% dibandingkan metode maserasi yaitu 8,69%. 

2. Minyak jangkrik kalung hasil maserasi memiliki bilangan asam, bilangan 

iod dan bilangan penyabunan lebih dibandingkan hasil sokletasi, namun 

bilangan peroksida hasil maserasi lebih rendah dibandingkan hasil 

sokletasi. Kandungan logam timbal (Pb) dan tembaga (Cu) pada maserasi 

dan sokletasi memenuhi standar baku mutu pada edible oil menurut Codex. 

B. Saran 

1. Perlu dilakukan pengulangan pada ekstraksi maserasi minyak jangkrik 

kalung dengan menggunakan waktu yang lebih lama, sehingga minyak 

yang dihasilkan lebih maksimal. 

2. Sebaiknya penelitian selanjutnya pada metode ekstraksi menggunakan 

pelarut non polar, sehingga rendemen dan kualitas minyak yang dihasilkan 

lebih maksimal. 
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