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SUMMARY 

 

ROLISA NOFENTI. Effect of Eggshell Nanocalcium Concentration on the 
Characteristics of Pineapple (Ananas Comosus L.) Jicama (Pachyhizus Erosus) 

Juice (Supervised by Nura Malahayati) 
 

 This research aimed to determine effect of eggshell nanocalcium fortification 
on physical and chemical characteristics of pineapple jicama juice. This research 
was carried out from January 16st to July 11st, 2023 at the Chemical, Sensory and 

Agricultural Product Processing Laboratory, Agricultural Product Technology 
Study Program, Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University. This study used a Factorial Completely Randomized Design 
with two treatment factors. Factor A (type of eggshell nanocalcium) with two levels 
of treatment (chicken and duck eggshells nanocalcium) and factor B (concentration 

of eggshell nanocalcium) with three levels of treatment (50%, 75%, and 100%). 
Each treatment was repeated 3 times. The observed parameters were physical 

characteristics (color : lightness (L*), redness (a*), yellowness(b*), stability and 
viscosity), chemical characteristics (pH, calcium content and vitamin C). The 
results showed that type of eggshell nanocalcium had a significant effect on pH. 

The concentration of eggshell nanocalcium had a significant effect on the lightness 
(L*), viscosity, and vitamin C. According to the highest value of calcium content 

(496.83 ppm) and vitamin C (64.02 mg/100g), the best treatment was pineapple 
jicama juice fortified with 100% duck eggshell nanocalcium. 
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RINGKASAN 

 

ROLISA NOFENTI. Pengaruh Fortifikasi Nanokalsium Cangkang Telur terhadap 
Karakteristik Minuman Sari Buah Nanas (Ananas Comosus L.) Bengkuang 

(Pachyhizus Erosus) (Dibimbing oleh Nura Malahayati) 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh fortifikasi nanokalsium 

cangkang telur terhadap karakteristik fisik dan kimia minuman sari buah nanas 
bengkuang. Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 16 Januari sampai dengan 11 

juli 2023 di Laboratorium Kimia, Sensoris dan Pengolahan Hasil Pertanian, 
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 
Pertanian Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap Faktorial dengan dua perlakuan. Faktor A (jenis nanokalsium) dengan dua 
taraf perlakuan (nanokalsium cangkang telur ayam dan bebek) dan faktor B 

(konsentrasi nanokalsium) dengan tiga taraf perlakuan (50%, 75%, dan 100%). 
Setiap perlakuan diulang 3 kali. Parameter yang diamati yaitu karakteristik fisik 
(warna : lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*), stabilitas dan viskositas), 

karakteristik kimia (nilai pH, kadar kalsium, dan vitamin C). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa jenis nanokalsium berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

nilai pH. Konsentrasi nanokalsium berpengaruh nyata terhadap nilai lightness (L*), 
viskositas, dan vitamin C. Berdasarkan nilai tertinggi dari kadar kalsium (496.83 
ppm) dan vitamin C (64.02 mg/100g), perlakuan terbaik adalah fortifikasi minuman 

sari nanas bengkuang dengan 100% nanokalsium cangkang bebek. 

 

Kata kunci: cangkang telur, nanas bengkuang, nanokalsium  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 
 

1.1. Latar Belakang 

Jumlah kalsium yang dibutuhkan oleh tubuh sekitar 1000-1500 mg/hari. 

Jumlah tersebut dibutuhkan guna mempertahankan kadar kalsium serum dalam 

kondisi seimbang (Fitria, 2016).  Umumnya masyarakat mengkonsumsi susu 

sebagai sumber kalsium. Namun dikalangan remaja produk susu kurang digemari 

sehingga perlu alternatif lain untuk memenuhi asupan kalsium harian. Kalsium 

dapat diperoleh dari cangkang telur, cangkang telur merupakan limbah industri roti 

yang umunya tidak diolah lebih lanjut sehingga apabila dibiarkan begitu saja akan 

berdampak buruk bagi lingkungan (Setiawan, 2017). Cangkang telur memiliki 

kandungan kalsium sebesar 90%, hal ini menandakan bahwa cangkang telur 

merupakan sumber kalsium yang potensial (El-Shibiny et al., 2018; Tizo et 

al.,2018). 

Cangkang telur direkomendasikan oleh World Health Organisation sebagai 

bahan alternatif sumber kalsium yang mudah di temui dan relatif murah (Bartter et 

al., 2018). Diketahui beberapa keunggulan dari nanokalsium cangkang telur 

diantaranya merupakan bahan baku alami, ramah lingkungan, dapat diperoleh dari 

limbah industri sehingga mengurangi pencemaran lingkungan (Yin et al., 2008). 

Telah diketahui bahwa kalsium memiliki peran penting bagi tubuh dalam 

pembentukan kepadatan tulang dan gigi, kontraksi otot, terjadinya pembekuan 

darah dan dapat mencegah terjadinya osteoporosis (Amran, 2018). 

Kalsium yang terkandung dalam cangkang telur dapat dimanfaatkan sebagai 

fortifikan sebagai upaya untuk meningkatkan nilai gizi suatu produk pangan. 

Kalsium umumnya berukuran mikro yang hanya 50% di serap oleh tubuh. 

Penerapan nanokalsium pada cangkang telur dapat meningkatkan bioavaibilitas 

kalsium agar terserap dengan optimal di dalam tubuh. Nanoteknologi ditujukan 

untuk bahan-bahan yang memiliki ukuran 1 sampai 100 nanometer. Menurut 

peneliti terdahulu penerapan nanoteknologi pada beberapa produk pangan dapat 

meningkatkan flavor, warna, tekstur dan konsistensi produk pangan, meningkatan 

penyerapan nutrisi dan senyawa aktif (Greiner, 2009). 
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Nanokalsium memiliki bioavaibilitas lebih tinggi dibandingkan dengan 

makro kalsium, sehingga penyerapan kalsium lebih maksimal dan hanya sedikit 

terbuang melalui urin (Anggraen et al., 2019).  Mengacu pada penelitian 

Rahmawati dan nisa. (2015) fortifikasi kalsium cangkang telur pada pembuatan 

cookies dengan menggunakan konsentrasi tepung cangkang (5%, 10%, 15%) 

diperoleh cookies dengan perlakuan terbaik berdasarkan parameter kimia dan fisik 

yaitu pada taraf 15%, sedangkan berdasarkan organoleptik diperoleh perlakuan 

terbaik pada taraf 5%. Fortifikasi dilakukan dengan tujuan memperbaiki status zat 

gizi mikro dalam penanggulangan defisiensi kalsium dalam masyarakat dengan 

cara penambahan zat gizi yang diperlukan ke dalam produk olahan pangan. 

Nanokalsium yang berasal dari cangkang telur digunakan sebagai fortifikan 

yang ditambahkan ke dalam suatu produk, salah satunya minuman sari nanas 

bengkuang. Nanas merupakan salah satu buah-buahan lokal yang banyak tumbuh 

di wilayah Indonesia. Salah satu varietas terbanyak yaitu jenis Queen dan Smooth 

Cayenne dengan persen hasil panen mencapai 90% dan 10% (Biro pusat statistik, 

2012). Nanas memiliki kandungan pektin yang tinggi 29% dan serat sebanyak 1,4 

g/100 g (Puspitasari et al., 2008). Buah nanas cocok diolah menjadi minuman 

karena mengandung kadar air sebesar 80,0% hingga 86,2% (Hadiati dan Indriyani, 

2008). Bengkuang yang ditambahkan ke dalam minuman sari bertujuan untuk 

menetralkan rasa pada minuman sari nanas agar tidak terlalu asam. Pengolahan 

buah nanas bengkuang menjadi minuman nanas fortifikasi bertujuan untuk 

memenuhi nutrisi harian sebagai salah satu upaya untuk mengurangi terjadinya 

defisiensi kalsium serta memperpanjang umur simpan dan meningkatkan nilai 

tambah produk. 

Kalsium dari cangkang telur merupakan kalsium karbonat. Telah diketahui 

bahwa kelarutan dari kalsium karbonat di dalam air sangat di pengaruhi oleh pH 

larutan. Semakin rendah pH maka semakin tinggi kelarutan kalsium karbonat 

(Lidiasari et al., 2017). Metode nanoteknologi dalam proses fraksinasi mengubah 

kalsium karbonat menjadi kalsium oksida (CaO), sehingga menghasilkan serbuk 

nanokalsium yang memiliki karakteristik fisik dan kimia yang baik (Malahayati et 

al., 2021). Minuman sari buah nanas memiliki pH 3,2 hingga 4,0. Sehingga 

fortifkasi kalsium dari cangkang telur cocok untuk minuman sari buah nanas. 
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1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh fortifikasi 

nanokalsium cangkang telur terhadap karakteristik minuman sari nanas bengkuang. 

1.3. Hipotesis 

Diduga fortifikasi nanokalsium cangkang telur berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik minuman sari buah nanas. 
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