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PEMANFAATAN KITOSAN JANGKRIK (Gryllus sp.) SEBAGAI BAHAN
PENGAWET BUAH STROBERI (Fragaria sp.)

ABSTRAK

Pengemas alami yang dapat digunakan yaitu edible coating menggunakan kitosan jangkrik.
Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji karakterisasi kitosan jangkrik, pengaruh laju
pengeringan terhadap kadar air dari buah stroberi, derajat keasaman (pH), jumlah fotal
plate count (TPC) dan organoleptik terhadap rasa, warna, tekstur dan aroma untuk
mengetahui pengaruh pelapisan terhadap umur simpan buah stroberi. Metode penelitian
yang dilakukan menggunakan 6 perlakuan. Percobaan pada penelitian ini terdiri dari
ekstraksi jangkrik, pembuatan larutan kitosan dan aplikasi coating untuk buah. Cara
percobaan yaitu buah stroberi dicelupkan ke dalam larutan kitosan jangkrik dengan
konsentrasi 0,5%, 1%, 1,5% dan 2% selama satu jam, kemudian dikeringkan pada suhu
ruang. Kitosan dibuat dengan melarutkan kitosan ke dalam larutan asam asetat 1%.
Pembuatan kitosan meliputi demineralisasi, deproteinasi dan deasetilasi. Adapun kitosan
yang didapatkan dibuat dengan konsentrasi 0,5%, 1%, 1,5% dan 2%. Untuk percobaan ini
dilakukan analisis derajat deasetilasi, kadar air, pH, TPC dan organoleptik. Hasil penelitian
ini menyatakan bahwa derajat deasetilasi dari kitosan yang digunakan untuk coating buah
stroberi pada penelitian ini sebesar 87,7%. Dari hasil percobaan pelapisan buah stroberi
menggunakan larutan kitosan menunjukkan kondisi yang optimum dan mampu
menghambat pertumbuhan mikroba hingga dapat bertahan dalam waktu dua hari adalah
coating dengan konsentrasi 2%. kadar air yang didapat dari penelitian ini berkisar 90-94%
dan nilai pH rata-rata 3,7-3,1. Penilaian panelis terhadap kualitas organoleptik buah
menunjukkan buah yang di coating dapat mempertahankan kualitas warna, aroma, rasa dan
tekstur buah yang cukup baik. Kitosan jangkrik ternyata dapat digunakan sebagai bahan
pengawet buah stroberi.

Kata Kunci  : Kitosan jangkrik, coating, stroberi, umur simpan.
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UTILIZATION OF CHITOSAN CRICKETS (Gryllus sp.) AS STRAWBERRY
FRUIT PRESERVATIVE (Fragaria sp.)

ABSTRACT

Natural packaging that can be used is edible coating using chitosan crickets. This study
aims to examine the characterization of chitosan crickets, the effect of drying rate on the
moisture content of strawberries, acidity (pH), total plate count (TPC) and organoleptic
effects on taste, colour, texture and aroma to determine the effect of coating on fruit shelf
life. strawberry. The research method used was 6 treatments. The experiments in this study
consisted of extracting crickets, making chitosan solutions and applying coatings for fruit.
The experimental method was that the strawberries were dipped in a solution of chitosan
crickets with a concentration of 0.5%, 1%, 1.5% and 2% for one hour, then dried at room
temperature. Chitosan solution was made by dissolving chitosan in 1% acetic acid solution.
Preparation of chitosan solution includes demineralization, deproteination and
deacetylation. The chitosan obtained was made with concentrations of 0.5%, 1%, 1.5% and
2%. For this experiment, analysis of the degree of deacetylation, moisture content, pH, TPC
and organoleptic analysis was carried out. The results of this study stated that the degree of
deacetylation of the chitosan used for coating strawberries in this study was 87.7%. From
the experimental results of coating strawberries using a chitosan solution, the optimum
conditions and able to inhibit microbial growth so that it can survive within two days is a
coating with a concentration of 2%. The water content obtained from this study ranged
from 90-94% and the average pH value was 3.7-3.1. Panelists assessment of the
organoleptic quality of the fruit showed that the coated fruit could maintain a fairly good
quality of colour, scent, taste and texture of the fruit. Chitosan crickets can be used as a
preservative for strawberries.

Keywords: Chitosan crickets, coating, strawberries, shelf life.
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