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SUMMARY 

EFTRIA MILDA. Effect of Hen Eggshell Powder Particle Size on Physical, 

Chemical, and Organoleptic Properties of Orange Juice (Citrus hystix ABC.) 

(Supervised by NURA MALAHAYATI and PARWIYANTI). 

  

The objective of the research was to examine effect of hen eggshell 

powder with different particle size on physical, chemical and organoleptic 

properties of orange juice (Citrus hystix ABC.). The research used Non Factorial 

Completely Randomized Design (CRD) with one factor (particle size). The factor 

consisted of six treatment levels (A1 = 212 μm, A2 = 180 μm, A3 = 150 μm, A4 = 

125 μm, A5 = 106 μm, A6 = 90 μm). Each treatment was repeated triplicate. 

Observed parameters were chemical characteristics (moisture content, ash content, 

calcium content, and yield) of eggshell powder, and physical characteristics 

(color, stability, and viscosity), chemical characteristics (pH, total acid and 

calcium content), and organoleptic properties (color, flavor and aroma) of orange 

juice. The results showed that particle size had significant effect on ash content 

and yield. The addition of hen eggshell powder with different particle size had 

significant effect on pH value, total acid and aroma of orange juice. 

Characteristics of orange juice were lightness 25.70-32.30%, chroma 2.27-2.87%, 

hue 32.17-41.47º, stability 93.69-93.89%, viscosity 0.57-0.83 Poise, pH 3.59-

3.90, total acid 2.65-3.52, calcium content 557.77 ppm. Moreover, hedonic score 

of color, aroma and taste were 2.76-3.04, 2.64-3.20, and 2.92-3.20 respectively. 
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RINGKASAN 

EFTRIA MILDA. Pengaruh Penambahan Tepung Cangkang Telur Ayam 

terhadap Sifat Fisik, Kimia dan Organoleptik Sari Buah Jeruk Kunci (Citrus hystix 

ABC.) (Dibimbing oleh NURA MALAHAYATI dan PARWIYANTI). 

 

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh penambahan tepung 

cangkang telur ayam dengan ukuran partikel yang berbeda terhadap sifat fisik, 

kimia dan organoleptik sari buah jeruk kunci (Citrus hystix ABC.).  Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial dengan satu faktor 

(ukuran partikel). Faktor ini terdiri dari enam taraf perlakuan (A1= 212  µm, A2= 

180 µm, A3 =  150 µm, A4  = 125 µm, A5  = 106 µm, A6  = 90 µm). Setiap taraf 

perlakuan diulang 3 kali. Parameter yang diamati adalah karakteristik kimia 

(kadar air, kadar abu, kadar kalsium, dan rendemen) dari tepung cangkang telur, 

dan karakteristik fisik (warna, stabilitas, dan viskositas), karakteristik kimia (nilai 

pH, asam total dan kadar kalsium) dan organoleptik (warna, rasa dan aroma) dari 

sari buah jeruk kunci. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ukuran partikel yang 

berbeda berpengaruh nyata terhadap kadar abu dan rendemen tepung cangkang 

telur. Penambahan tepung cangkang telur ayam dengan ukuran partikel yang 

berbeda berpengaruh nyata terhadap nilai pH, asam total dan aroma organoleptik 

sari buah jeruk kunci.  Karakteristik sari  buah jeruk kunci hasil penelitian ini 

memiliki nilai lightness 25,70-32,30%, chroma 2,27-2,87%, hue 32,17-41,47º, 

stabilitas 93,69-93,89%, nilai viskositas 0,57-0,83 Poise, nilai pH 3,59-3,90, asam 

total 2.65-3,52, kadar kalsium 557,77 ppm.  Rata-rata skor hedonik warna 2,76-

3,04, aroma 2,64-3,20, rasa 2,92-3,20. 

 

Kata kunci : tepung cangkang telur ayam, ukuran partikel, sari buah jeruk kunci 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Telur merupakan makanan sumber protein hewani yang murah dan mudah 

untuk didapatkan oleh masyarakat Indonesia. Menurut data dari Direktorat 

Jenderal Peternakan (2009), produksi telur di Indonesia tahun 2009 mencapai 

1.013.543 ton, pada tahun 2013 diperkirakan produksi telur ayam ras petelur 

sebanyak 1.223.718 ton (Rahmawati dan Nisa, 2015). Sedangkan perkembangan 

konsumsi telur ayam ras selama tahun 1987-2017 rata-rata mengalami 

peningkatan sebesar 3,57% per tahun. Konsumsi ayam ras pada tahun 1987 

sebesar 2,55 kg/kapita/tahun dan mengalami peningkatan hingga 6,53 

kg/kapita/tahun pada tahun 2017 (Kementerian Pertanian, 2017). Peningkatan 

konsumsi ayam ras akan menyebabkan semakin banyaknya limbah cangkang telur 

yang selama ini belum dimanfaatkan dengan baik dan lebih dominan sebagai 

bahan baku untuk membuat kerajinan hias. 

Cangkang  telur  terdiri  dari  4  lapisan  berbeda  yang  dapat digambarkan  

sebagai  struktur  terorganisasi  dengan  baik,  yaitu  (dari  dalam  ke  luar)  lapisan 

membran, lapisan mamilary, lapisan busa, dan lapisan kutikula (Utomo, 2014). 

Cangkang  telur  mengandung  94%  kalsium  karbonat,  1%  kalsium  fosfat,  1%  

magnesium karbonat dan 4% senyawa organik (Rahmawati dan Nisa, 2015). 

Tingginya kalsium karbonat yang terkandung dalam cangkang telur dapat 

digunakan sebagai alternatif sumber kalsium. 

Kalsium berfungsi meningkatkan densitas  mineral dalam tulang untuk 

penderita osteoporosis (Rahmawati dan Nisa, 2015). Kebutuhan kalsium 

masyarakat Indonesia berdasarkan Acuan Label Gizi (ALG) adalah 1.100 mg/hari. 

Umumnya kebutuhan kalsium dipenuhi dari susu, tetapi tidak semua orang 

menyukai susu bahkan ada yang alergi terhadap susu, sehingga diperlukan 

minuman sumber kalsium selain susu yaitu sari buah. 

Sari buah atau fruit juice adalah cairan buah jernih atau keruh yang  tidak 

difermentasi yang diperoleh dari proses ekstraksi buah dan  memiliki  

karakteristik  warna,  bau  dan  flavour  seperti  buah  asalnya (Fadhilah, 2012). 
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Buah  yang biasanya dijadikan sari buah salah satunya adalah jeruk. Jeruk 

merupakan  salah satu buah  yang mudah didapatkan dan memiliki banyak 

manfaat untuk kesehatan. Jeruk merupakan sumber vitamin C yang sangat baik, 

mengandung asam askorbat 20-60 mg per 100 mL. Jenis jeruk yang selama ini 

hanya digunakan untuk sambal dan memiliki harga jual yang rendah adalah jeruk 

kunci, sehingga untuk meningkatkan harga jual jeruk kunci tersebut dilakukan 

pengolahan jeruk kunci menjadi sari buah. Menurut Kaya (2008), kalsium mampu 

larut dalam keadaan pH asam. Oleh sebab itu, cangkang telur yang mengandung 

kalsium karbonat yang tinggi akan diaplikasikan ke dalam sari buah jeruk kunci 

yang memiliki pH 2,31. 

Kelarutan tepung cangkang telur selain larut dalam keadaan asam juga 

dipengaruhi oleh ukuran partikel tepung, yaitu kecepatan kelarutan akan 

bertambah dengan semakin kecilnya ukuran partikel (Widjanarko dan Suwasito, 

2014). Maka perlu dilakukan penelitian pemanfaatan cangkang telur menjadi 

tepung dengan menggunakan ukuran partikel yang berbeda sebagai sumber 

kalsium yang difortifikasi ke dalam sari buah jeruk kunci. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 

cangkang telur ayam dengan ukuran partikel yang berbeda terhadap sifat fisik, 

kimia dan organoleptik sari buah jeruk kunci (Citrus hystix ABC.). 

 

1.3. Hipotesis  

Diduga ukuran partikel tepung cangkang telur ayam berpengaruh nyata 

terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik sari buah jeruk kunci (Citrus hystix 

ABC.). 
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