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ELINA YUNITA. F02400011. Pemanfaatan Protein Rayap Kayu' Basah 
Glyplolermes mall/anus Kemner sebagai SUl11ber Nutrisi Inkonvensional pada 
Produk Permen Jelly. Di bawah bimbingan Prof. Dr. Ir. C. Hanny Wijaya, MAgr 
dan Prof. Dr. Ir. H. Dodi Nandika, MS. 

RINGK .... SAN 

Pemenuhan kebutuhan protein hewani selama ini tergantung akan telur, susu, 
dan daging temak konvensional. Usaha mendapatkan sumber protein hewani 
altematif dengan mutu protein yang tinggi dan mudah dalam penyediaannya belum 
ban yak dilakukan. 

Rayap adalah serangga yang berukuran tubuh kecil sampai sedang, hidup 
dalal11 kelompok-kelompok sosial dengan sistem kasta yang telah berkell1bang. 
Kebanyakan orang mengenal rayap sebagai hama perusak kayu yang sangat 
merugikan. Di pihak lain, rayap dapat dill1anfaatkan sebagai makanan untuk 
memenuhi kebutuhan nutrisi tubuh ll1anusia. Hal ini berkaitan dengan tubuh rayap 
yang mengandung beberapa zat makanan penting seperti protein, lemak, dan vitamin. 
Salah satu cara ll1ell1anfaatkan daya guna rayap sebagai bahan pangan adalah dengan 
melakukan ekstraksi atau isolasi proteinnya untuk pell1buatan pekatan ataupun isolat 
protein. 

Penelitian ini bertujuan untuk mell1anfaatkan protein yang diekstrak dan 
tubuh rayap kayu basah Glyptotermes montal1us Kemner (Isoptera : Kalotermitidae) 
sebagai sumber nutrisi inkonvensional dalam produk permen jelly. Di samping itu. 
penelitian ini juga bertujuan untuk ll1engetahui karaktenstik fisiko kil11ia dan tingkat 
kesukaan l11asyarakat terhadap permen rayap tersebut. 

Penelitian pendahuluan ll1eliputi ekstraksi protein rayap kayu basah G. 
mOlllallus, analisis proksimat ekstrak protein rayap (pengukuran kadar air, abu, 
protein, dan lel11ak), uji kandungan protein terIarut dengan uji Biuret, dan analisis 
daya cel11a protein rayap secara in vitro. Selanjutnya dilakukan penyusunan 
fonnulasi dasar dan pell1buatan permen jelly. Pel11buatan pel111Cn jelly l11eliputi 
penimbangan sell1ua ingredien, pemasakan gula (HFS dan sukrosa), pell1anasan 
gelatin dan air, pencampuran semua ingredien, pengadukan adonan, pencetakan 
adonan, pendinginan adonan, dan pelapisan. 

Proporsi penall1bahan tepung protein rayap ke dalal11 
l11ell1peliimbangkan kandungan nutrisi permen dan pengaruhnya 
karakterisitik organoleptik produk akhir. Penetapan fonnulasi terbaik 
melalui uji organoleptik (uji hedonik dan ranking hedonik). 

pennen 
terhadap 

diperoleh 

Penelitian utal11a meliputi pembuatan pel111en jelly rayap dengan fom1Ulasi 
terpilih. Perlakuan yang digunakan adalah penambahan beberapa jenis flavor (kopi. 
moclia, coklat, dan butterscotch) untuk meningkatkan aseptabilitas konsumen 
terhadap produk akhir. 

Proses ekstraksi protein rayap kayu basah G. 1110l1tal1US Kemner l11e1iputi 
hidrolisis protein, pel11isahan protein, pengendapan protein, penetralan, dan 
pengeringan. Dalal11 pengekstrakan protein rayap, dilakukan modifikasi perlakuan 
ekstraksi dengan terlebih dahulu dilakukan penghilangan lemak dari tubuh rayap. 

Hidrolisis protein rayap dilakukan dalal11 suasana basa (pH 9) dan larutan 
pengekstrak yang digunakan adalah air dengan perbandingan rayap dan air I : 20. 



Waktu ekstraksi adalah 60 menit. Protein hasil hidrolisis diendapkan p'ada pH 
isoelektriknya (pH 4.5). Analisis proksimat menunjukkan bahwa ekstrak protein 
rayap mengandung air 13.10% (bk), abu 4.31 % (bk), lemak 2.30% (bk), dan iJrotein 
91.45% (bk). Konscntrasi protein terlamt yang diperoleh sebesar 5.79 mg/ml. Nilai 
daya cerna pekatan protein sebesar 86.46%. 

Proporsi penambahan tepung protein rayap ke dalam bahan dihitung 
berdasarkan pencapaian kanduugan nutrisi prod uk akhir (protein) sesuai dengan 
RDA . (Recommended Daily I Dietary Allowances). RDA protein adalah 50 gram. 
Banyaknya tepung protein rayap yang ditambahkan dalam penelitian sebanyak 5%, 
7.5%, dan 10%. lumlah yang ditambahkan tersebut mempertimbangkan kadar 
protein serta daya cerna (digestibility) tepung protein rayap, serta pengaruhnya 
terhadap karakterisitik organoleptik produk akhir: 

Permen dengan penambahan protein san1pai 7.5% memiliki karakteristik 
sensori keseluruhan yang cukup disukai oleh panelis dengan skor hedonik 4.9 
(netral-agak sUka). Untuk setiap atribut organoleptik, warna permen jelly kurang 
disukai panelis dengan skor hedonik 3.7 (agak tidak suka - netral). Untuk parameter 
tekstur dan rasa, permen jelly cukup disukai dengan skor hedonik masing-masing 
5.03 (agak suka-suka) dan 5.07 (agak suka-suka). Penambahan protein rayap 
menufllnkan tingkat kesukaan pem1en jelly. 

Analisis proksimat permen jelly menunjukkan bahwa kadar protein sebesar 
18.11% (bk), kadar air 40.98% (bk), abu 0.63%(bk), dan Iemak 0.94% (bk). Kadar 
protein terlarut dalam pem1en sebesar 21.24 mg/g bahan, sedangkan nilai 
ketercemaan (digestibility) pern1en jelly sebesar 81.75%. Nilai pH permen adalah 
6.11.' Analisis fisik pem1en mencakup elastisitas dengan nilai sebesar 974 
granvorce, kekerasan 62.5 gramforce, dan titik leleh sebesar 41 DC. 
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