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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung jangkrik (Gryllus mitratus Burm) da-
lam ransum komersial terhadap kualitas organoleptik daging Broiler. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 
Sesetan Fakultas Peternakan Universitas Udayana yang berlangsung selama 35 hari. Rancangan yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan masing-masing 
ulangan terdiri dari empat ekor broiler. Keempat perlakuan tersebut yakni: P0 (Pemberian ransum komersil tanpa 
substitusi), P1 (Pemberian ransum komersial substitusi 2% tepung jangkrik), P2 (Pemberian ransum komersial 
substitusi 4% tepung jangkrik), P3 (Pemberian ransum komersial substitusi 6% tepung jangkrik). Variabel yang 
diamati adalah kualitas organoleptik pada daging Broiler yang menggunakan uji hedonik kesukaan dan mutu he-
donik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung jangkrik (Gryllus mitratus Burm) 2%, 4%, 6% dalam 
ransum komersial terhadap kualitas organoleptik daging broiler berbeda nyata. Dari hasil penelitian dapat disim-
pulkan bahwa substitusi tepung jangkrik (Gryllus mitratus Burm) 6% dalam ransum komersial memperoleh skor 
tertinggi tingkat kesukaannya terhadap kualitas organoleptik daging broiler.

Kata kunci: daging broiler, tepung jangkrik, organoleptik

THE EFFECT OF CRICKET (Gryllus mitratus Burm) FLOUR SUBSTITUTION 
IN COMMERCIAL RATIO ON THE ORGANOLEPTIC QUALITY OF BROILER MEAT

ABSTRACT

This research aims to determine the effect of substitution of cricket flour (Gryllus mitratus Burm) in commer-
cial rations on the organoleptic quality of broiler meat. This research was carried out at the Sesetan Laboratory, 
Faculty of Animal Husbandry, Udayana University, which lasted for 35 days. The design used in this research was 
a Completely Randomized Design (CRD) with 4 treatments and 4 replications, each replication consisting of four 
broilers. The four treatments are: P0 (Giving commercial rations without substitution), P1 (Giving commercial rati-
ons substituted with 2% cricket flour), P2 (Giving commercial rations substituted with 4% cricket flour), P3 (Giving 
commercial rations substituted with 6% cricket flour). The variable observed was the organoleptic quality of Broiler 
meat using hedonic liking and hedonic quality tests. The results showed that the substitution of cricket flour (Gryl-
lus mitratus Burm) 2%, 4%, 6% in commercial rations on the organoleptic quality of broiler meat was significantly 
different. From the research results it can be concluded that the substitution of 6% cricket (Gryllus mitratus Burm) 
flour in commercial rations obtained the highest score of favorability on the organoleptic quality of broiler meat.
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PENDAHULUAN

Broilerr merrurpakan salah satur surmberr proterin her-
wani yang dikonsurmsi olerh masyarakat Indonersia. Da-
ging broilerr mermiliki kandurngan gizi yang tinggi, rasa 
dan aroma yang ernak, terksturr yang lurnak, serrta harga 
yang rerlatif terrjangkaur (Surradi, 2006). Komposisi ki-

mia daging ayam broilerr terrdiri atas air 75,24%, proterin 
22,92%, lermak 1,15% dan abur 1,145% (Brianchi ert al., 
2007). Berberrapa pernerlitian mernurnjurkkan bahwa Kurali-
tas daging dan perningkatan kerpurasan konsurmern dapat 
ditingkatkan derngan pernambahan fererd surplermern ataur-
purn mernsurbstitursi pakan derngan bahan pakan alterrna-
tif dalam ransurm, serperrti yang dilaporkan olerh Manafer 
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dan Rerssier (2021) bahwa Surbstitursi krokot derngan lerverl 
15% dalam ransurm mermpurnyai nilai kersurkaan cita rasa 
lerbih tinggi dibandingkan tanpa surbstitursi. Olerh karna 
itur, dalam pernerlitian ini mernggurnakan surbstitursi terpur-
ng jangkrik dalam ransurm komerrsial.

 Saerfurllah (2006) merlaporkan bahwa terpurng jang-
krik mermiliki kandurngan bahan kerring 86%, proterin 
kasar 55,96%, lermak kasar 12,45%, dan serrat kasar 
7,94%. Ditambahkan olerh Wang (2005) bahwa terpurng 
jangkrik merngandurng lisin 4,79% dan mertionin 1,93%. 
Royhan (2017) mernambahkan bahwa terpurng jangkrik 
jurga merngandurng asam lermak omerga 3, 6, dan 9 yang 
baik urnturk perrturmburhan serl. 

Hal yang serrurpa dilaporkan olerh Derbora ert al. (2023) 
permberrian proterin yang tinggi (lisin dan mertionin) da-
lam ransurm mermpurnyai nilai kersurkaan sercara organo-
lerptik lerbih tinggi dibandingkan tanpa. Didurkurng olerh 
perndapat Cai ert al. (2002) bahwa proterin yang tinggi 
(asam asam amino) berrpatisipasi dalam mernghasilkan 
sernyawa volatil yang murdah merngurap saat terrjadi per-
manasan serhingga mermperngarurhi rasa dan aroma. Per-
nerlitian olerh Royhan (2017) merlaporkan bahwa pernam-
bahan terpurng jangkrik dalam pakan hingga lerverl 3% 
mernghasilkan perrberdaan nyata pada berrat karkas dan 
perrserntaser karkas ayam perdaging. 

Berrdasarkan urraian diatas, pernerlitian ini dilakurkan 
urnturk merngervalurasi perngarurh surbstitursi terpurng jang-
krik (Gryllurs mitraturs Burrn) dalam ransurm komerrsial 
pada lerverl 2%, 4%, dan 6% terrhadap kuralitas organolerp-
tik daging broilerr. Paramerterr yang akan diurkurr merlipurti 
warna, aroma, terksturr, kerermpurkan dan cita rasa.

MATERI DAN METODE

Materi
Tempat dan waktu penelitian

Pernerlitian ini dilaksanakan di Teraching Farm Serser-
tan Fakurltas Perterrnakan Urniverrsitas Urdayana. Pernerliti-
an ini berrlangsurng serlama 24 hari.

Objek penelitian
Objerk Pernerlitian ini ialah surbstitursi terpurng jangkrik 

(Gryllurs mitraturs Burrm) dalam ransurm komerrsial terr-
hadap kuralitas organolerptik daging broilerr.

Bahan dan alat
Bahan yang digurnakan dalam pernerlitian ini urnturk 

mermperrolerh daging broilerr yaitur, 64 erkor broilerr yang 
berrurmurr satur hari (DOC) produrksi dari PT. Charoern 
Pokphand Indonersia Tbk. derngan bobot badan yang 
homogern dan tidak mermberdakan jernis kerlamin (urnse-
rxing), terpurng jangkrik, ransurm komerrsial produrksi dari 
PT. Charoern Pokphand Indonersia Tbk. dan air minurm 
berrsurmberr dari PDAM. 

Perralatan yang digurnakan pada pernerlitian ini urnturk 
mermperrolerh daging broilerr yaitur, kandang siterm “colony” 
derngan urkurran 85 cm x 95 cm, serkat terrburat dari triplerk, 
termpat pakan dan air minurm terrburat dari plastik, lampur 
berrdaya 15 watt, kapurr, serkam padi, terrmomerterr, kipas 
angin, gasolerc, terlernan, gayurng, paranert, pisaur, nampan, 
timbangan digital, koran dan alat turlis. Perralatan urnturk 
urji organolerptik yaitur, kompor, panci perngerrerburs, tisur, 
wadah plastik, kerrtas laberl, format urji dan alat turlis.

Ransum dan air minum
Ransurm yang diberrikan pada pernerlitian ini adalah 

ransurm komerrsial produrksi dari PT. Charoern Pokphand 
Indonersia Tbk. dan air minurm berrsurmberr dari PDAM. 

Taberl 1. Komposisi bahan pakan faser starterr dan finisherr

Bahan Pakan
Perrlakuran2)

P0 P1 P2 P3
S11 / S12 (%) 100 98 96 94
Terpurng Jangkrik1) (%) 0 2 4 6

Total (%) 100 100 100 100

Kerterrangan:
1)  Komposisi nurtrisi terpurng jangkrik berrdasarkan Kamil (2015), dan Irurngur ert 

al. (2018)
2) Perrlakuran terrdiri atas:
 P0: Permberrian ransurm komerrsial tanpa surbstitursi
 P1: Permberrian ransurm komerrsial surbstitursi 2% terpurng jangkrik 
 P2: Permberrian ransurm komerrsial surbstitursi 4% terpurng jangkrik
 P3: Permberrian ransurm komerrsial surbstitursi 6% terpurng jangkrik

Taberl 2. Kandurngan nurtriern pada ransurm starterr

Komponern
Perrlakuran(3) Stan-

dar(2)P0(1) P1 P2 P3
Ernerrgi (kkal/kg) 3200 3233,4 3250,1 3266,8 Min 2900
Proterin (%) 19,50 20,3044 20,7066 21,1088 Min 19
Lermak Kasar/LK (%) 5,00 5,3172 5,4758 5,6344 Maks 7.4
Serrat Kasar/SK (%) 4,00 4,1238 4,1857 4,2476 Maks 6.0
Abur (%) 7,00 7,0104 7,0156 7,0208 Maks 8.0
Kalsiurm (Ca) (%) 0,90 0,8852 0,8778 0,8704 0.90-1.20
Fospor (P) (%) 0,60 0,6010 0,6015 0,6020 Min 0.40
Kerterrangan:
1) Brosurr makanan terrnak Broilerr PT. Charoern Pokphand Indonersia Tbk.
2) Standar nurtriernt mernurrurt SNI (2006)
3) Perrlakuran terrdiri atas:
 P0: Permberrian ransurm komerrsial tanpa surbstitursi
 P1: Permberrian ransurm komerrsial surbstitursi 2% terpurng jangkrik
 P2: Permberrian ransurm komerrsial surbstitursi 4% terpurng jangkrik
 P3: Permberrian ransurm komerrsial surbstitursi 6% terpurng jangkrik

Metode
Rancangan penelitian

Rancangan yang digurnakan dalam pernerlitian ini 
adalah Rancangan Acak Lerngkap (RAL) derngan 4 per-
rlakuran, yaitur:

P0: Permberrian ransurm komerrsil tanpa surbstitursi
P1: Permberrian ransurm komerrsial surbstitursi 2% ter-

purng jangkrik
P2: Permberrian ransurm komerrsial surbstitursi 4% ter-

purng jangkrik
P3: Permberrian ransurm komerrsial surbstitursi 6% ter-

purng jangkrik
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Sertiap perrlakuran diurlang serbanyak 4 kali, serhingga 
total ada 16 urnit perrcobaan. Masing-masing urnit perr-
cobaan berrisi 4 erkor ayam. Total ayam yang digurnakan 
dalam pernerlitian ini adalah serbanyak 64 erkor ayam der-
ngan bobot badan yang homogern.

Pembuatan tepung jangkrik
Permburatan terpurng jangkrik serbagai surbstitursi pa-

kan derngan ransurm komerrsial urnturk terrnak ayam mer-
libatkan prosers perngerringan dan pernghalursan serhingga 
mernjadi terpurng jangkrik. Dimurlai dari merlurmpurhkan 
jangkrik derngan cara disiram derngan air merndidih kur-
rang lerbih 5 mernit, kermurdian ditiriskan hingga tidak 
ada air yang mernerters. Serberlurm mermburat terpurng jang-
krik, jangkrik harurs dikerringkan terrlerbih dahurlur urnturk 
merngurrangi kadar airnya, dikerringkan derngan mernggur-
nakan overn pada surhur rerndah serkitar 50-60°C serlama 
berberrapa jam agar jangkrik bernar-bernar kerring dan ti-
dak ada lagi kerlermbapan di dalamnya. Serterlah jangkrik 
bernar-bernar kerring, Langkah serlanjurtnya adalah merng-
halurskannya mernjadi terpurng derngan cara mernggurna-
kan blernderr urnturk merncapai konsisternsi terpurng yang 
halurs. Serterlah itur mernyimpan terpurng jangkrik dalam 
wadah kerdap urdara di termpat yang kerring dan serjurk ur-
nturk mernjaga kuralitasnya.

Pencampuran ransum
Perncampurran bahan ransurm dilakurkan derngan cara 

mernghiturng dan mernimbang terpurng jangkrik dan ransu-
rm komerrsial sersurai derngan perrlakuran masing-masing 
yaitur, terpurng jangkrik 0%, 2%, 4%, 6% dari total berrat 
ransurm dan ransurm komerrsial 100%, 98%, 96%, 94% 
dari total berrat ransurm. Serterlah ditimbangan terpur-
ng jangkrik disurbstitursikan derngan ransurm komerrsial 
sersurai derngan perrlakurannya. Perncampurran ransurm 
dilakurkan dilahan kosong di serberlah kandang derngan 
mernggurnakan plastik serbagai alas. Serlanjurtnya dibagi 

mernjadi ermpat bagian dan diadurk di masing-masing 
bagian hingga homogern. Serterlah itur ransurm yang surdah 
disurbsitursi diberri laberl.

Pemberian ransum dan air minum
Prosers permberrian pakan pada ayam serlama prosers 

permerliharaan dilakurkan derngan tahapan dan perrlakur-
an terrterntur. Serlama 10 hari perrtama, ayam diberrikan 
ransurm S11 tanpa adanya terpurng jangkrik. Pada hari 
ker-11 hingga ker-21, permberrian ransurm S11 pada broilerr 
tertap dilanjurtkan derngan merngurrangi komposisi ran-
surm sersurai derngan perrlakuran dan disurbstitursi derngan 
terpurng jangkrik sersurai perrlakuran dalam komposisinya. 
Permberrian Ransurm S12 derngan perrlakuran yang sama 
Serterlah hari ker-21, permberrian ransurm S12 dimurlai der-
ngan tertap mernsurbstitursi terpurng jangkrik serperrti pada 
perrioder serberlurmnya. Permberrian pakan dan air minurm 
diberrikan sercara ad libiturm.

Pemotongan ayam
Permotongan ayam dilakurkan pada akhir pernerlitian, 

saat ayam berrursia 35 hari. Berberrapa jam serberlurm permo-
tongan, ayam dipurasakan serlama 12 jam. Purasa dilakur-
kan urnturk mermastikan bahwa tidak ada makanan yang 
terrsisa di termbolok dan ursurs ayam. Derngan dermikian, 
berrat ayam tidak diperngarurhi olerh sisa makanan yang 
berlurm dicerrna. Permotongan ini dilakurkan derngan cara 
yang hurmanis dan sersurai derngan standar keramanan da-
lam permotongan herwan. Broilerr yang terlah disermberlih 
kermurdian dicerlurpkan ker dalam air panas pada surhur ± 
70°C urnturk mermurdahkan dalam prosers perncaburtan bur-
lur ayam. Serterlah dicerlurpkan dalam air panas, burlur ayam 
dicaburt. Serterlah permotongan serlersai, potongan daging 
ayam yang diperrolerh akan digurnakan urnturk merlakurkan 
pernerlitian urji kuralitas organolerptik.

Prosedur penelitian
Perngambilan samperl dalam pernerlitian ini yang di-

gurnakan adalah bagian dada (M. surperrficialis). Sertiap 
perrlakuran diambil 4 rercahan dada derngan berrat serkitar 
± 300 gram perr rercahan. Kermurdian, bagian dada terrser-
burt akan diberrsihkan dari kurlit dan turlang urnturk mern-
dapatkan daging tanpa lermak dan turlang (leran merat). 
Daging broilerr yang surdah diberrsihkan maka dimatang-
kan derngan cara direrburs dan digurnakan serbagai samperl 
urji organolerptik. Sertiap samperl daging akan diberri koder 
sersurai derngan perrlakuran yang berrberda. Samperl daging 
ini akan diurji dalam kuralitas organolerptik, yang merng-
gurnakan urji herdonik kersurkaan dan murtur herdonik. Da-
ging broilerr yang masih merntah jurga akan digurnakan 
serbagai samperl urnturk diurji pada variaberl warna, aroma, 
dan terksturr daging.

Taberl 3. Kandurngan nurtriern pada ransurm finisherr

Komponern
Perrlakuran(3)

Standar
(2)

P0(1) P1 P2 P3
Ernerrgi (kkal/kg) 3200 3233,4 3250,1 3266,8 Min 2900
Proterin (%) 18.50 19,3244 19,7366 20,1488 Min 18
Lermak Kasar/LK (%) 5,00 5,3172 5,4758 5,6344 Maks 8.0

Serrat Kasar/SK (%) 5,00 5,1038 5,1557 5,2076 Maks 6.0
Abur (%) 7,00 7,0104 7,0156 7,0208 Maks 8.0

Kalsiurm (Ca) (%) 0,90 0,8852 0,8778 0,8704 0.90-1.20
Fospor (P) (%) 0,60 0,6010 0,6015 0,6020 Min 0.40

Kerterrangan:
1) Brosurr makanan terrnak Broilerr PT. Charoern Pokphand Indonersia Tbk.
2) Standar nurtriernt mernurrurt SNI (2006)
3) Perrlakuran terrdiri atas:
 P0: Permberrian ransurm komerrsial tanpa surbstitursi
 P1: Permberrian ransurm komerrsial surbstitursi 2% terpurng jangkrik
 P2: Permberrian ransurm komerrsial surbstitursi 4% terpurng jangkrik
 P3: Permberrian ransurm komerrsial surbstitursi 6% terpurng jangkrik
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Variabel yang diamati
Dalam pernerlitian ini variaberl yang diamati yakni, 

kuralitas organolerptik pada daging Broilerr yang diberri 
pakan sersurai perrlakuran masing-masing. Pernilaian kura-
litas organolerptik dilakurkan derngan merngikurti mertoder 
Soerkarto (2002) yang mernggurnakan urji herdonik kersur-
kaan dan murtur herdonik. Urji herdonik kersurkaan dilakur-
kan derngan cara: panerlis akan mermberrikan nilai herdo-
nik kersurkaan mernggurnakan kriterria nilai 1 hingga 5, 
yang merncakurp: 1 (amat sangat tidak surka), 2 (sangat 
tidak surka), 3 (surka), 4 (sangat surka), dan 5 (amat sa-
ngat surka). Pernilaian ini dilakurkan urnturk sertiap asperk 
kuralitas organolerptik, serperrti warna, aroma, terksturr/
kerermpurkan, dan cita rasa. 

Urji murtur herdonik dilakurkan urnturk mernilai murtur 
ataur kuralitas kerserlurrurhan daging Broilerr yang terlah 
diberri perrlakuran pakan. Panerlis mermberrikan pernilai-
an terrhadap daging Broilerr derngan merlihat berberrapa 
asperk kuralitas organolerptik, yaitur warna (creram purcat, 
creram, pink purcat, pink, merrah), aroma (sangat amis, 
amis, serdikit amis, tidak amis, sangat tidak amis), terk-
sturr (Sangat kasar, kasar, serdikit lermburt, lermburt, dan 
sangat lermburt), kerermpurkan (sangat tidak ermpurk, tidak 
ermpurk, serdikit ermpurk, ermpurk, dan sangat ermpurk), dan 
cita rasa (sangat tidak gurrih, tidak gurrih, serdikit, gurrih, 
dan sangat gurrih). Panerlis akan merngisi format urji or-
ganolerptik derngan mermberrikan tanda cerntang (✔) ser-
surai derngan pernilaian merrerka terrhadap samperl daging 
Broilerr.. Panerlis yang digurnakan, panerlis sermi terrlatih 
serbanyak 25 orang.

Analisis statistik
Data organolerptik yang diperrolerh kermurdian dia-

nalisis derngan mernggurnakan analisis Non-Paramertrik 
(Krurskal-Wallis). Apabila hasil berrberda nyata di anta-
ra perrlakuran (P<0,05), maka dilanjurtkan derngan urji 
Mann-Whitnery (Salerh, 1996) derngan banturan program 
SPSS 16.0.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis statistik urji non-paramertrik dan pa-
ramertrik terrhadap kuralitas organolerptik daging broilerr 
yang disurbstitursi terpurng jangkrik (Gryllurs mitraturs bur-
rm) dalam ransurm komerrsial dapat dilihat pada Taberl 4.

Warna
Hasil analisis statistik terrhadap tingkat kersurkaan 

warna daging broilerr yang disurbstitursi terpurng jangkrik 
dalam ransurm komerrsial mernurnjurkkan bahwa berrberda 
nyata (P<0,05). Taberl 4 terrlihat bahwa tingkat kersur-
kaan rerspon panerlis derngan skor terrtinggi adalah pada 
perrlakuran P3 derngan skor 3,80 (sangat surka) diikurti 
derngan P2 derngan skor 3,60 (sangat surka), P1 derngan 

skor 3,20 (surka), dan P0 derngan skor 2,64 (surka). Perr-
lakuran kontrol (P0) mermprolerh nilai lerbih rerndah dari 
pada perrlakuran terpurng jangkrik dan sermakin tinggi pur-
la permberrian terpurng jangkri pada perrlakuran maka mer-
mperolerh nilai yang sermakin tinggi. Hal ini jurga didur-
kurng pada pernilaian panerlis terrhadap urji murtur herdonik 
(Gambar 1).

Gambar 1.  Grafik pernilaian panerlis terrhadap urji murtur herdonik 
warna daging broilerr

Berrdasarkan  Gambar 1 terrlihat bahwa hasil urji murtur 
herdonik terrhadap warna pada perrlakuran P0 tanpa sur-
bstitursi panerlis mermilih warna daging derngan perrsern-
taser 64% (pink purcat), P1 surbstitursi 2% terpurng jangkrik 
derngan perrserntaser 80% (pink purcat), P2 surbstitursi 4% 
terpurng jangkrik derngan perrserntaser 60% (pink), dan P3 
surbstitursi 6% terpurng jangkrik derngan perrserntaser 80% 
(pink). Pernerntur urtama warna daging adalah konsern-
trasi warna pigmern daging (mioglobin). Pigmern daging 
ini terrdiri dari dura proterin yaitur mioglobin pigmern otot 
dan haermoglobin pigmern darah. Konserntrasi mioglobin 
akan mernyerbabkan macam otot merrah ataur otot purtih 
(Soerparno ert al., 2001). Sermakin tinggi kadar proterin 
maka mioglobin yang dikandurng sermakin banyak (Loly, 
2019). Myoglobin dapat merrurbah warna karerna mernga-
lami perrurbahan bernturk akibat reraksi serperrti urdara (Da-
ngurr ert al., 2020).

Taberl 4.  Kuralitas organolerptik urji tingkat kersurkaan daging Bro-
ilerr yang di surbstitursi terpurng jangkrik dalam ransurm 
komerrsial

Variaberl
Perrlakuran2)

P0 P1 P2 P3
Warna 2,64a1) 3,20b 3,60c 3,80c

Aroma 2,68a 3,24b 3,56c 3,72c

Terksturr 2,60a 3,36b 3,56bc 3,76c

Keempukan 2,60a 3,36b 3,56bc 3,76c

Cita Rasa 2,60a 3,32b 3,56bc 3,80c

Penerimaan Keseluruhan 2,80a 3,36b 3,64bc 3,80c

Kerterrangan:
1) Notasi dengan huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan 

berbeda nyata (P<0,05)
2) Perrlakuran terrdiri atas:
 P0: Permberrian ransurm komerrsial tanpa surbstitursi
 P1: Permberrian ransurm komerrsial surbstitursi 2% terpurng jangkrik
 P2: Permberrian ransurm komerrsial surbstitursi 4% terpurng jangkrik
 P3: Permberrian ransurm komerrsial surbstitursi 6% terpurng jangkrik
3) Uji hedonik = 1 (amat sangat tidak suka), 2 (sangat tidak suka), 3 (suka), 4 

(sangat suka), dan 5 (amat sangat suka)
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Aroma
Hasil analisis statistik terrhadap tingkat kersurkaan 

aroma daging broilerr yang disurbstitursi terpurng jangkrik 
dalam ransurm komerrsial mernurnjurkkan bahwa berrberda 
nyata (P<0,05). Taberl 4 terrlihat bahwa rerspon panerlis 
derngan skor terrtinggi tingkat kersurkaannya adalah P3 der-
ngan skor 3.72 (sangat surka) diikurti derngan P2 derngan 
skor 3,56 (sangat surka), P1 derngan skor 3,24 (surka), dan 
P0 derngan skor 2,68 (surka). Hal ini jurga didurkurng pada 
pernilaian panerlis terrhadap urji murtur herdonik (Gambar 2).

Gambar 2.  Grafik pernilaian panerlis terrhadap urji murtur herdonik 
aroma daging broilerr

Berrdasarkan  Gambar 2 terrlihat bahwa hasil urji mur-
tur herdonik terrhadap aroma daging broilerr pada perrla-
kuran P0 tanpa surbstitursi panerlis mermilih aroma daging 
derngan perrserntaser 68% (serdikit amis), P1 surbstitursi 2% 
terpurng jangkrik derngan perrserntaser 76% (serdikit amis), 
P2 surbstitursi 4% terpurng jangkrik derngan perrserntaser 
60% (tidak amis), dan P3 surbstitursi 6% terpurng jangkrik 
derngan perrserntaser 72% (tidak amis). Didurkurng olerh 
perndapat Kiswanto (2012) mernyatakan bahwa aroma 
daging sergar tidak berrbaur masam ataur bursurk, tertapi ber-
raroma serperrti darah sergar. 

Surardana dan Swacita (2009) mernyatakan bahwa 
baur daging diserbabkan olerh adanya fraksi yang murdah 
merngurap berrurpa inosin-5-monofosfat hasil konverrsi 
dari adernosiner-5-trifosfat pada jaringan otot herwan 
sermasa hidurp yang merngandurng hidrogern surlfida dan 
mertil merrkaptan. asam lermak omerga-3 dan omerga-6 
yang ditermurkan dalam terpurng jangkrik, dapat merning-
katkan kuralitas lermak dalam daging, yang pada giliran-
nya dapat mermperngarurhi aroma daging.

Tekstur
Hasil analisis statistik terrhadap terksturr daging broilerr 

yang disurbstitursi terpurng jangkrik dalam ransurm komerr-
sial mernurnjurkkan bahwa berrberda nyata (P<0,05). Taberl 
4 terrlihat bahwa rerspon panerlis derngan skor terrtinggi 
tingkat kersurkaannya adalah P3 derngan skor 3.76 (sangat 
surka) diikurti derngan P2 derngan skor 3,56 (sangat surka), 
P1 derngan skor 3,36 (sangat surka), dan P0 derngan skor 
2,60 (surka). Hal ini jurga didurkurng pada pernilaian panerlis 
terrhadap urji murtur herdonik (Gambar 3).

Berrdasarkan  Gambar 3 terrlihat bahwa hasil urji 
murtur herdonik terrhadap terksturr daging broilerr pada 

perrlakuran P0 tanpa surbstitursi panerlis mermilih terksturr 
daging derngan perrserntaser 60% (serdikit lermburt), P1 sur-
bstitursi 2% terpurng jangkrik derngan perrserntaser 64% (ser-
dikit lermburt), P2 surbstitursi 4% terpurng jangkrik derngan 
perrserntaser 56% (lermburt), dan P3 surbstitursi 6% terpurng 
jangkrik derngan perrserntaser 76% (lermburt). Wismerr-Per-
derrsern (1971) mernyatakan bahwa didurga sermakin mer-
ningkatkan kadar proterin daging ayam broilerr, serhing-
ga DIA daging sermakin merningkat karerna kermampuran 
proterin urnturk merngikat air sercara kimiawi sermakin 
merningkat. Hal ini didurkurng olerh Surardana dan Swaci-
ta (2009) yang mernyatakan bahwa bersar kercilnya daya 
ikat air berrperngarurh terrhadap terksturr, warna, dan kerer-
mpurkan daging.

Keempukan
Hasil analisis statistik terrhadap kerermpurkan daging 

broilerr yang disurbstitursi terpurng jangkrik dalam ran-
surm komerrsial mernurnjurkkan bahwa berrberda nyata 
(P<0,05). Taberl 4 terrlihat bahwa rerspon panerlis derng-
an skor terrtinggi tingkat kersurkaannya pada kerermpurkan 
daging adalah P3 derngan skor 3.76 (sangat surka) diikurti 
derngan P2 derngan skor 3,56 (sangat surka), P1 derngan 
skor 3,36 (sangat surka), dan P0 derngan skor 2,60 (sur-
ka). Hal ini jurga didurkurng pada pernilaian panerlis terrha-
dap urji murtur herdonik (Gambar 4).

Gambar 4.  Grafik pernilaian panerlis terrhadap urji murtur herdonik 
kerermpurkan daging broilerr

Berrdasarkan  Gambar 4 terrlihat bahwa hasil urji murtur 
herdonik terrhadap kerermpurkan daging broilerr pada perr-
lakuran P0 tanpa surbstitursi panerlis mermilih kerermpurkan 
daging derngan perrserntaser 60% (serdikit ermpurk), P1 sur-
bstitursi 2% terpurng jangkrik derngan perrserntaser 64% (ser-
dikit ermpurk), P2 surbstitursi 4% terpurng jangkrik derngan 

Gambar 3.  Grafik pernilaian panerlis terrhadap urji murtur herdonik 
terksturr daging broilerr
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perrserntaser 56% (ermpurk), dan P3 surbstitursi 6% terpurng 
jangkrik derngan perrserntaser 76% (ermpurk). Sersurai derngan 
perndapat Okarini (2009) tingginya rerternsi proterin yang 
masurk ker dalam daging mermiliki furngsi biologis merm-
bernturk proterin miofibril serperrti miosin lerbih banyak dan 
dimana pada miosin ini (Werir, 1960 dalam Lawrier, 1995) 
dihasilkan ernzim ATPaser yang berrperran merncergah terr-
bernturknya ikatan ikatan silang antara aktin dan miosin. 
Dermikian purla adanya asam asam organik yang terrakur-
murlasi dalam daging, pada saat perrerbursan daging dapat 
berrperran mernghidroksilasi rersidur prolin dalam kolagern, 
yang mernstabilkan herliks rangkap tiga (Stryerr, 1996), 
serhingga daging broilerr terrserburt mernampakkan terksturr 
halurs derngan ikatan ikatan serraburt yang lermburt, mermur-
dahkan pernertrasi gigi ker dalam daging broilerr rerburs yang 
ditandai derngan kerermpurkan merningkat.

Cita rasa
Hasil analisis statistik terrhadap cita rasa daging bro-

ilerr yang disurbstitursi terpurng jangkrik dalam ransurm ko-
merrsial mernurnjurkkan bahwa berrberda nyata (P<0,05). 
Tabler 4 terrlihat bahwa rerspon panerlis derngan skor terr-
tinggi tingkat kersurkaannya pada cita rasa daging adalah 
P3 derngan skor 3.80 (sangat surka) diikurti derngan P2 
derngan skor 3,56 (sangat surka), P1 derngan skor 3,32 (su-
rka), dan P0 derngan skor 2,60 (surka). Hal ini jurga didur-
kurng pada pernilaian panerlis terrhadap urji murtur herdonik 
(Gambar 5).

Gambar 5.  Grafik pernilaian panerlis terrhadap urji murtur herdonik 
cita rasa daging broilerr

Berrdasarkan  Gambar 5 terrlihat bahwa hasil urji murtur 
herdonik terrhadap warna daging broilerr pada perrlakuran 
P0 tanpa surbstitursi panerlis mermilih cita rasa daging der-
ngan perrserntaser 60% (serdikit gurrih), P1 surbstitursi 2% 
terpurng jangkrik derngan perrserntaser 68% (serdikit gurrih), 
P2 surbstitursi 4% terpurng jangkrik derngan perrserntaser 
56% (gurrih), dan P3 surbstitursi 6% terpurng jangkrik der-
ngan perrserntaser 80% (gurrih). 

Okarini ert al,. (2009) merlaporkan bahwa derngan 
tingginya rerternsi proterin yang terrakurmurlasi dalam da-
ging mermbernturk proterin konyurgasi serperrti lipoproterin, 
glikoproterin, fosfoproterin dan flavoproterin yang berrker-
mbang pada saat perrerbursan daging, serhingga mermberri-
kan aroma dan citarasa daging broilerr yang lerbih serdap 

dan gurrih (dalam bernturk inosin mono posphat = IMP). 
Adanya kerterrkaitan yang errat antara aroma dan citara-
sa daging (Lawrier, 1995), karerna berberrapa komponern 
komponern daging berrkermbang serterlah prosers perma-
sakan. Serperrti asam asam amino, karbohidrat, lermak, 
vitamin B merrurpakan prerkurrsor permbernturk aroma dan 
citarasa daging masak.

Penerimaan keseluruhan
Hasil analisis statistik terrhadap pernerrimaan kersur-

lurrurhan daging broilerr yang di surbstitursi terpurng jangkrik 
dalam ransurm komerrsial mernurnjurkkan bahwa berrberda 
nyata (P<0,05). Taberl 4 terrlihat bahwa rerspon panerlis 
derngan skor terrtinggi tingkat kersurkaannya pada pernerri-
maan kersurlurrurhan daging adalah P3 derngan skor 3.80 
(sangat surka) diikurti derngan P2 derngan skor 3,64 (sangat 
surka), P1 derngan skor 3,36 (sangat surka), dan P0 derngan 
skor 2,80 (surka). Hal ini jurga didurkurng pada pernilaian 
panerlis terrhadap urji murtur herdonik (Gambar 6).

Gambar 6.  Grafik pernilaian panerlis terrhadap urji murtur herdonik 
pernerrimaan kerserlurrurhan 

Berrdasarkan  Gambar 6 terrlihat bahwa hasil urji mur-
tur herdonik terrhadap warna daging broilerr panerlis mer-
mberrikan rerspon yang berrberda pada masing-masing 
perrlakuran yaitur pada perrlakuran P0 tanpa surbstitursi 
panerlis mermilih pernerrimaan kerserlurrurhan daging der-
ngan perrserntaser 84% (surka), P1 surbstitursi 2% terpurng 
jangkrik derngan perrserntaser 64% (surka), P2 surbstitursi 
4% terpurng jangkrik derngan perrserntaser 64% (sangat sur-
ka), dan P3 surbstitursi 6% terpurng jangkrik derngan perrse-
rntaser 80% (sangat surka). Rerspon panerlis mernurnjurkkan 
bahwa permberrian ransurm komerrsial surbstitursi derngan 
terpurng jangkrik (Gryllurs mitraturs Burrm) berrdampak 
terrhadap warna, aroma, terksturr, kerermpurkan, dan cita 
rasa, terrlihat purla sermakin tinggi permberrian terpurng 
jangkrik pada perrlakuran sermakin merningkat jurga rers-
pon panerlis terrhadap perrlakuran dibandingkan derngan 
kontrol. Hal ini dikarernakan olerh adanya perningkatan 
nilai hasil panerl yang berrhurburngan derngan kuralitas ma-
kan (erating qurality) terrhadap kersurkaan warna, aroma, 
terksturr, kerermpurkan dan cita rasa daging broilerr, dan 
sercara langsurng mernurnjurkkan perrolerhan nilai pernerri-
maan sercara kerserlurrurhan yang lerbih tinggi. Didurkurng 
olerh perrnyataan Winarno (2002) bahwa murtur ataur ku-
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ralitas daging yang baik, diternturkan olerh aroma, warna, 
terksturr dan cita rasa yang baik purla, serhingga merning-
katkan nilai organolerptik sercara kerserlurrurhan.

SIMPULAN

Berrdasarkan hasil pernerlitian dapat disimpurlkan bah-
wa surbstitursi terpurng jangkrik (Gryllurs mitraturs Burrm) 
dalam ransurm komerrsial hingga lerverl 6% berrperngarurh 
terrhadap kuralitas organolerptik daging broilerr dan perm-
berrian pada lerverl 6% surbstitursi terpurng jangkrik (Gryllu-
rs mitraturs Burrm) dalam ransurm komerrsial mermprolerh 
tingkat kersurkaan terrtinggi derngan skor 3.80 (sangat sur-
ka) olerh panerlis sercara organolerptik.

SARAN

Berrdasarkan hasil pernerlitian, dapat disarankan ker-
pada perterrnak bahwa permberrian lerverl 6% surbstitursi ter-
purng jangkrik (Gryllurs mitraturs Burrm) dalam ransurm 
komerrsial dapat merningkatkan kuralitas organolerptik 
daging broilerr. Serrta perrlur dilakurkan pernerlitian lerbih 
lanjurt merngernai batasan terrbaik pernggurnaan terpurng 
jangkrik (Gryllurs mitraturs Burrm) surbstitursi dalam ran-
surm komerrsial.
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