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Pengaruh Perlakuan Hidrolisis Terhadap Kandungan Protein Kasar, Serat Kasar dan
Lemak Kasar Pada Tepung Belalang Kembara (Locusta sp.)

Joko Daryatmo'
! Staf Pengajar STPP Magelang
Intisari

Penelitian faktorial 2X3 dilakukan untuk mengetahui komposisi kimia tepung belalang
kembara (Locusta sp.) yang dipengaruhi waktu hidrolisis dan konsentrasi NaOH. Faktor
pertama: waktu hidrolisis 24 jam dan 48 jam. Faktor kedua: konsentrasi NaOH 0%, 3% dan
6% sehingga semuanya membentuk 6 kombinasi perlakuan. Replikasi sebanyak tiga kali.
Analisis variansi menunjukkan bahwa penggunaan konsentrasi NaOH 0% dibanding kedua
perlakuan lain yaitu 3% dan 6% berbeda secara nyata pada kandungan protein kasar (PK) dan
serat kasar (SK). Antar konsentrasi 0%, 3% dan 6% saling berbeda nyata pada lemak kasar
(LK). Faktor waktu hidrolisis juga berpengaruh secara nyata antara waktu hidrolisis 24 jam
dan 48 jam berbeda secara nyata pada kandungan PK, SK, LK. Interaksi antara kedua faktor
perlakuan adalah nyata pada semua variabel yang diamati. Kesimpulan dari hasil di atas
adalah penggunaan konsentrasi NaOH 3% dan 6% dan waktu perendaman 48 jam
menurunkan kandungan PK, SK LK. Terdapat interaksi antara kedua faktor, yang
berpengaruh pada semua variabel, sehingga perlu dipertimbangkan kombinasi penggunaan
konsentrasi NaOH dan waktu hidrolisis yang tepat agar penurunan komponen kimia yang
berguna seminim mungkin tetapi tetap dapat meningkatkan kecemaan bahan pakan tepung
belalang.

Kata kunci: Hidrolisis, Protein kasar, Serat kasar, Lemak kasar, Tepung belalang

The Effect Of Hydrolysis On Crude Protein, Crude Fiber and Ether Extract Of
Locust (Locusta sp.) Meal

Abstract

A 2X3 factorial experiment was conducted to evaluate the chemical composition of
dried locust meal affected by hydrolysis time and NaOH concentration. The treatment factor
applied were hydrolysis time, that were 24 hours and 48 hours, as first factor, the second
factor was NaOH concentration, 0%, 3% and 6%, therefore 6 treatments combination were
made with 3 replication of each combination. The variance analysis showed that 0% NaOH
compared to 3% and 6% NaOH significantly affect to crude protein, and crude fiber content.
Between 0%, 3% and 6%, NaOH were significantly affect to ether extract. Hydrolysis time
also significantly affect to crude protein, crude fiber, ether extract. Interaction between two
factors was significantly affect all variables measured. The conclusion was, 3% and 6%
NaOH concentration and 48 hours time of hydrolysis were decrease crude protein, crude fiber
and ether extract. Interaction between factors was found. It was significantly affect to all
variables measured therefore choosing the best combination of two factors for optimum result
was important.
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Pendahuluan

Belalang perusak tanaman (Locust) telah banyak berkembang di Indonesia yang
pindah dari satu pulau ke pulau yang lain, sechingga disebut migratory locusts. Menurut Pusat
Studi Bencana Alam UGM, diketahui bahwa belalang ini 1971 menyerang Halmahera, 1990
di Kalimantan, Mei 1998 di Lampung dan terakhir pada awai 1999 di Kupang dan di
pertengahan 1999 di Sumba.

Menurut Nasroedin (1998), kandungan protein kasar belalang mencapai 76% tetapi
penggunaannya terbatas untuk ayam. Tepung belalang mempunyai komposisi protein kasar
yang mengandung nitrogen dalam bentuk senyawa khitin. Khitin tersebut terdapat pada
bagian exoskeleton dan sulit dicerna oleh ayam. Hal ini disebabkan karena khitin
mengandung N-acetylated-glucosamine polysacharide yang mengandung 7% nitrogen atau
ekivalen dengan 43.7% protein kasar (+55% dari total protein kasar). Hal inilah yang
menyebabkan nilai cerna protein kasar oleh ayam hanya mencapai 62% (Nasroedin, 1998).

Lebih lanjut dinyatakan pula bahwa burung pemakan insekta dapat mencerna khitin
dengan baik karena memiliki enzim khitinase. Profil asam amino dari tepung belalang sedikit
di bawah tepung ikan; kandungan arginin, sistin, isoleusin, leusin, lisin, metionin, fenilalanin,
treonin, tryptofan, tirosin dan valin masing-masing adalah 4 8;04;36:5.7,59;26:4.6; 3.5,
5,6 dan 3.9 g/100 g protein (Nasroedin, 1998).

Menurut Hemsted (1947) dalam Bo Gohl (1975), locusts disukai oleh banyak suku di
Afrika dan juga digunakan sebagai pakan untuk ternak. Locust yang telah mati sesekali waktu
tersedia dalam jumlah besar. Locusta yang dibunuh dengan di-nitroortho-cresol dapat
digunakan sebagai pakan ternak, sedangkan yang dibasmi dengan arsenikum tidak dapat
digunakan sebagai pakan karena belalang terkontaminasi oleh arsenikum.

Di Wonosari, Kabupaten Gunung Kidul, DIY, belalang digunakan sebagai pangan
manusia dan merupakan salah satu bahan pangan yang disukai. Dissosteira carolina atau
yang umum dinamakan dengan belalang serangga herbivora dari subordo Caelifera dalam
ordo Orthoptera. Hewan ini jika dalam pertanian dapat menjadi hama tanaman. Dia dapat
memakan tanaman yang diharapkan untuk tumbuh, bahkan dapat mengancam petani karena
dapat menyebabkan gagal panen. Hama ini ternyata dapat ditekan pertumbuhannya, dengan
bahan pembasmi hama yang bersifat kimiawi, namun perlakuan tersebut tidak begitu
perpengaruh baik pada tanamannya sendiri, atau dapat juga dibasmi dengan langsung
ditangkap oleh masyarakat untuk dimanfaatkan sebagai bahan pangan (Praditya, 2012).

Masyarakat sekitar sering berburu belalang ini dengan cara mem-pulut. Mem-pulut
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lengket, merupakan getah alamiah yang sifatnya lengket. Beberapa ahli menyatakan bahwa
belalang mempunyai kadar protein antara 40-60%. Ahli yang lain menyatakan kandungan
protein belalang mencapai 62.2% tiap 100 gramnya. Angka ini cukup tinggi dibandingkan
dengan angka protein pada udang segar 21%, daging sapi 18,8%, daging ayam 18,2%, telur
ayam 12 8%, dan susu sapi segar 3,2%, sehingga sebagai sumber protein tidak kalah dengan
sumber protein yang lain (Praditya, 2012)

Belalang kayu di Wonosari, Gunung Kidul, DI Yogyakarta, ditangkap lalu dijual
untuk makanan. Harga belalang goreng, sekitar Rp 500,00-Rp 800,00 per belalang saat
Lebaran. Pada hari-hari biasa, harganya hanya Rp 10.000,00 hingga Rp 20.000,00 per renteng
yang terdiri atas 56 ekor belalang. Dalam sehari penjual belalang bisa menjual sekitar 10 ikat
(Kompas, 2012). Belalang hidup dibeli seharga Rp 25.000,00/ kg. Setelah diolah menjadi
belalang goreng harga per porsinya berkisar antara Rp 6.000,00 hingga Rp 10.000,00 (Meir,
2012).

Namun, pemanfaatan tepung belalang kembara sebagai pangan manusia menemui
kendala, karena menimbulkan reaksi allergis bagi yang tidak tahan, umumnya berupa gatal-
gatal di kulit (Sosromarsono, 1999). Cara pemberantasan yang umum dilakukan adalah
dengan pengendalian massal oleh manusia secara bersama-sama dengan melibatkan banyak
orang terjun langsung ke lahan pertanian yang diserang kemudian secara mekanis belalang
ditangkap atau dibunuh secara manual denganmenggunakan jaring atau dengan insektisida.
Namun penyemprotan dalam areal yang luas secara ekonomi tidak menguntungkan.
Sebetulnya tanaman sudah rusak dan secara ekologis tidak dapat dipertanggungjawabkan
karena dapat menimbulkan pencemaran lingkungan dan terbunuhnya musuh alami serta
organisme bukan sasaran lainnya (Sosromarsono, 1999).

Tepung belalang diketahui mengandung komponen-komponen yang tidak menunjang
ketercernaannya antara lain khitin yang terdapat pada bagian eksoskeleton yang sulit dicerna
dan kandungan serat kasarnya (Nasroedin, 1998). Hal inilah yang menyebabkan kecernaannya
perlu ditingkatkan dengan perlakuan tertentu, atau pradigesti secara kimia. Dalam hal ini
tepung belalang dihidrolisis menggunakan bahan kimia NaOH dengan konsentrasi tertentu.
Perlakuan alkali (NaOH) ini diharapkan mampu meningkatkan kecernaan bahan pakan dan
tepung belalang.

Winarti (1992) menyatakan, perlakuan alkali yakni NaOH mampu menghidrolisis
gugus asetil pada khitin. Khitin akan mengalami deasetilasi, sehingga khitin berubah menjadi
khitosan yang menyebabkan kadar khitin berkurang. Potensi belalang kembara yang cukup
tinggi, terutama pada daerah yang mengalami ledakan populasi belalang, menyebabkan

belalang dapat digunakan sebagai pakan ternak.




Materi dan Metode

Sampel belalang dari perkebunan tebu Gunung Madu Plantation, Lampung Tengah,
Sumatera digunakan dalam penelitian ini menggunakan rancangan percobaan Rancangan
Acak Lengkap pola Faktorial 2X3. Faktor pertama yaitu waktu hidrolisis: 24 jam dan 48 jam.
Faktor kedua yaitu konsentrasi NaOH: 0%, 3% dan 6%, sehingga semuanya membentuk 6
kombinasi perlakuan. Replikasi penelitian sebanyak 3 kali. Sampel tepung belalang didapat
dengan cara mengeringkan belalang dengan oven 50°C. Demikian pula setelah dikenakan
perlakuan. Perlakuan dilakukan pada suhu kamar. Analisis proksimat dilakukan menurut
AOAC (1975) dan nilai TDN untuk temak sapi ditentukan dengan persamaan regresi menurut
Harris et al. (1972) dalam Hartadi et al. (1997).

Hasil Dan Pembahasan

Protein kasar (PK)

Pada Tabel 1 dapat dilihat rerata kadar protein kasar pada tepung belalang kembara
pada konsentrasi NaOH 0% lebih tinggi dan berbeda nyata (P<0,01) dibanding rerata kadar
protein kasar pada 3% dan 6% tetapi rerata kadar protein kasar antara 3% dan 6% tidak

berbeda nyata. Pada konsentrasi 6%, kandungan PK paling rendah.

Tabel 1. Rerata kandungan protein kasar tepung belalang kembara dengan waktu hidrolisis
dan konsentrasi NaOH yang berbeda (%)

Konsentrasi
Wakiu 0% 3% 6% Rerata
24 jam 59,79 56,72 54,58 5703
48 jam 6168 52,96 50,69 55,110
Rerata 60,73* 54.,84° 52,64°

> Superskrip yang berbeda pada kolom dan baris yang sama menunjukkan perbedaan yang
sangat nyata (P<0,01)

Hal ini sesuai dengan pendapat Suhardi et al. (1992) dalam Supranto (1997), yang
menyatakan bahwa NaOH memiliki sifat dapat menurunkan kadar protein kasar. Bough
(1975), Johnson dan Peniston (1982) dan Knorr (1984) dalam Muzi (1990) juga melaporkan
bahwa secara umum larutan NaOH 2-3% dan waktu reaksi 1-2 jam dapat mengurangi kadar
protein dalam kulit krustasea secara efektif.

Ibbotson et al. (1981), melaporkan bahwa whole crop oat dan whole crop barley yang
diperlakukan dengan NaOH dengan konsentrasi 0%, 4% dan 8% mengalami penurunan kadar
protein kasar. Pada whole crop oat (dalam % DM) berturut-turut 5,9%; 5,5% dan 5.2%,

sedang pada whole crop barley berturut-turut 7.9; 7,5 dan 7,2.




Rerata terendah protein kasar didapat pada waktu hidrolisis 48 jam pada konsentrasi
NaOH 6%, dan perbedaan antara kedua waktu hidrolisis sangat nyata (P<0,01). Waktu
hidrolisis 48 jam proses deproteinisasi lebih lama sehingga kadar protein kasar berkurang
lebih banyak. Perendaman dengan konsentrasi 6% memberikan rerata terendah pada
kandungan protein walaupun secara statistik menunjukkan perbedaan yang tidak nyata dengan
rerata pada konsentrasi 3%. Hal ini disebabkan pada konsentrasi 6%, NaOH tidak lagi
menurunkan prosentase protein kasar.

Interaksi antara waktu hidrolisis dan konsentrasi NaOH menunjukkan pengaruh yang
sangat nyata (P<0,01) terhadap kandungan protein. Hal ini menunjukkan pada waktu

hidrolisis dan konsentrasi NaOH yang tinggi kandungan protein kasar menjadi semakin turun.

Serat kasar (SK)

Tabel 2 memperlihatkan bahwa rerata serat kasar pada konsentrasi 0% sangat nyata
lebih tinggi dibanding pada konsentrasi 3% dan 6%, meskipun demikian, serat kasar pada 3%
dan 6% tidak berbeda nyata antara keduanya Tampak bahwa penggunaan NaOH yang tinggi
lebih mampu menurunkan serat kasar. Demikian juga pada waktu hidrolisis 48 jam serat kasar
yang didapat nyata lebih rendah (P<001). Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan NaOH
dengan waktu hidrolisis yang lebih tinggi waktu mampu menurunkan kandungan serat kasar

lebih banyak.

Tabel 2. Rerata kandungan serat kasar tepung belalang kembara dengan waktu hidrolisis dan
konsentrasi NaOH yang berbeda (%)

Konsentrasi
Waktu 0% 3% 6% Rerata
24 jam 15,13 13,76 11,66 13,52°
48 jam 15,34 11,56 10,56 12.49°
Rerata 15.24* 12.66° 11,11°

4> Superskrip yang berbeda pada kolom dan baris yang sama menunjukkan perbedaan yang
sangat nyata (P<001)

Ada interaksi yang sangat nyata (P<001) antara kedua faktor sehingga dapat
disimpulkan bahwa makin tinggi waktu hidrolisis dan konsentrasi NaOH yang dipakai,
kandungan serat kasar cenderung turun.

Hal ini sesuai dengan pendapat Mudgal et al. (1979) bahwa perlakuan NaOH akan
menurunkan komponen-komponen penyusun serat kasar antara lain kadar NDF, ADF,
hemiselulosa, selulosa, lignin dan silika. Komar (1984) melaporkan perlakuan dengan NaOH

sedikit pengaruhnya terhadap komposisi kimia dari bahan pakan, antara lain jerami padi,




namun reaksi penyabunannya membuat hemiselulosa, lignin dan silika larut. Pengaruhnya

tampak pada menurunnya protein kasar dari 3,9% menjadi 3,8%.

Lemak Kasar (LK)

Pada Tabel 3 memperlihatkan bahwa rerata kandungan lemak kasar dipengaruhi
secara sangat nyata (P<0,01) oleh konsentrasi NaOH yang digunakan, schingga bisa
dinyatakan bahwa kandungan lemak kasar terendah pada konsentrasi 6%. Waktu hidrolisis
juga berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kandungan lemak kasar, sehingga lemak
kasar lebih rendah pada waktu hidrolisis 48 jam dibanding 24 jam

Tabel 3. Rerata kandungan lemak kasar tepung belalang kembara dengan waktu hidrolisis dan
konsentrasi NaOH yang berbeda (%)

Konsentrasi
Wakiu 0% 3% 6% Rerata
24 jam 4,82 3,13 1,88 1,67¢
48 jam 423 3,11 181 1,64°
Rerata 4,53 3,120 1.85¢

a5¢ Quperskrip yang berbeda pada kolom dan baris yang sama menunjukkan perbedaan yang
sangat nyata (P<001)

Pengaruh kedua faktor sangat nyata, juga terdapat interaksi antara kedua faktor,
sehingga dapat disimpulkan bahwa makin larna waktu hidrolisis dan tinggi konsentrasi NaOH
yang dipakai, maka kadar lemak kasar akan semakin rendah. Hal ini disebabkan karena
terjadinya reaksi penyabunan pada perlakuan alkali, sesuai pendapat Respati (1980) bahwa
lemak tersusun atas asam lemak jenuh dan mudah mengalami hidrolisis (pemindahan gugus

fungsional ke air) dengan larutan NaOH menjadi gliserin dan garam Na dari asam lemak.

Kesimpulan

Peningkatan waktu hidrolisis NaOH sampai 48 jam akan menurunkan kandungan
protein kasar, serat kasar dan lemak kasar. Peningkatan konsentrasi NaOH sampai 6%
menyebabkan penurunan kandungan protein kasar, serat kasar dan lemak kasar. Ada interaksi
antara waktu hidrolisis dan konsentrasi NaOH terhadap data yang dicatat. Kombinasi antara
konsentrasi NaOH dan waktu hidrolisis yang tinggi akan menurunkan protein kasar dan lemak

kasar.
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