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RINGKASAN 

SEPTI CISKA SORAYA. Pengaruh Penambahan Tepung Cangkang Telur 
Ayam dan Bebek terhadap Karakteristik Sari Kedelai (Dibimbing oleh NURA 
MALAHAYATI dan PARWIYANTI ).  
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi 
tepung cangkang telur terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik sari 
kedelai. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 
dengan 2 faktor perlakuan dan setiap analisis perlakuan diulang sebanyak tiga 
kali. Faktor pertama yaitu jenis tepung cangkang telur (ayam dan bebek) dan 
faktor ke dua konsentrasi penambahan tepung cangkang telur (1%, 2% dan 3%) 
dari Acuan Label Gizi (ALG). Parameter yang diamati adalah kadar air, kadar 
abu, kadar kalsium dan rendemen pada tepung cangkang telur, dan karakteristik 
fisik (warna, viskositas dan stabilitas), karakteristik kimia (pH), dan uji hedonik 
(warna, rasa dan aroma) pada sari kedelai. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
perlakuan jenis tepung cangkang telur berpengaruh nyata terhadap chroma, 
sedangkan konsentrasi tepung cangkang telur dan interaksi antara jenis dan 
konsentrasi penambahan tepung cangkang telur berpengaruh tidak nyata terhadap 
semua parameter. Karakteristik sari kedelai hasil penelitian ini memiliki nilai 
kadar air 0,88-1,23%, kadar abu 93,27-94,32%, kadar kalsium 11,43-12,22%, 
rendemen 14,26-18,06%, lightness 64,10-64,90%, chroma 2,67-3,13%, hue 70,33-
71,73º, viskositas 0,77-0,87 Poise, stabilitas 91,77-91,86%, nilai pH 6,96-7,02 dan 
rata-rata skor hedonik warna 2,68-3,04 (suka), rasa 2,64-2,96 (suka), aroma 2,76-
3,04 (suka).  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



SUMMARY 

SEPTI CISKA SORAYA.  The Effect of Hen and Duck Eggshell Powder 
Addition on Characteristic of Soybean Beverage (Supervised by NURA 
MALAHAYATI  and PARWIYANTI ). 
 

The objective of the research was to determine the effect of type and 
concentration of eggshell powder addition on physical, chemical and organoleptic 
characteristics of soybean beverage. This research was conducted by using 
Factorial Completely Randomized Design (FCRD) with two factors and each 
treatment analysis was repeated three times.  The first factor was type of eggshell 
powder (hen and duck) and the second factor was the concentration of eggshell 
powder addition (1%, 2% and 3%) of Recommended Labeling Allowances. 
Observed parameters were chemical characteristics of eggshell powder (water 
content, ash content, calcium content and rendemen), and  physical characteristics 
(color, viscosity and stability), chemical characteristic  (pH) and hedonic test 
(color, taste, odour) of soybean beverage. The research showed that type of 
eggshell powder had significant effect on chroma. However, concentration of 
eggshell powder and the interaction of type and concentration of  eggshell powder 
addition had no significant effect on all parameters. Characteristics of soybean 
beverage were water content  0.88-1.23%, ash content 93.27-94.32%, calcium 
content 11.43-12.22%, rendemen 14.26-18.06%, lightness 64.10-64.90%, chroma 
2.67-3.13%, hue 70,33-71,73º, viscosity 0.77-087 Poise, stability 91.77-91.86%, 
pH value 6.96-7.02 and hedonic scores for color 2.68-3.00 (like) ; taste 2.64-2.80 
(like) ; and  odour 2.76-2.92 (like). 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pemanfaatan telur selama ini hanya pada bagian isinya saja, tetapi ada dari 

bagian telur yang belum dimanfaatkan yaitu cangkang telur. Cangkang telur 

merupakan salah satu limbah industri makanan yang berpotensi untuk 

dimanfaatkan. Salah satu pemanfaatkan cangkang telur adalah pengolahannya 

menjadi tepung untuk meningkatkan kandungan kalsium dalam produk pangan 

karena kandungan utama cangkang telur adalah  kalsium karbonat (Zavier et al., 

2015). Cangkang telur tersusun dari 94% kalsium karbonat, 1% magnesium 

karbonat, 1% kalsium fosfat dan 4% bahan organik terutama protein (Panda, 

1995). Komposisi cangkang telur secara umum terdiri dari 1,6% air dan 98,4% 

bahan kering yaitu 95,1% mineral dan 3,3% protein (Yuwanta, 2010). 

Kalsium merupakan salah satu mineral esensial yang memiliki peran penting 

di dalam tubuh yaitu sebagai komponen utama pembentuk tulang dan gigi 

(Setianingrum et al., 2013). Kalsium yang dibutuhkan setiap hari berkisar antara 

1200 mg/hari untuk umur 10–18 tahun, 1100 mg/hari untuk kelompok usia 18-29 

tahun, sedangkan untuk usia lebih dari 29 tahun sebanyak 1000 mg/hari. 

Departemen Kesehatan RI tahun 2002 menunjukkan bahwa asupan rata-rata 

kalsium orang Indonesia hanya 254 mg/hari. 

Sumber kalsium yang umumnya dimanfaatkan masyarakat Indonesia berasal 

dari susu sapi. Namun, umumnya masyarakat Indonesia mengalami lactose 

intolerance (gangguan pencernaan). Susu sapi banyak mengandung laktosa 

sehingga umumnya masyarakat Indonesia tidak dapat memenuhi kebutuhan 

kalsiumnya dari susu sapi sehingga perlu di cari alternatif minuman lainnya. 

Sari kedelai merupakan minuman yang memiliki kandungan protein dengan 

nilai biologis yang setara dengan susu, tetapi kolesterol dan kandungan asam 

lemak jenuhnya rendah. Selain dapat memberikan kesegaran tubuh, sari kedelai 

juga dapat memberikan nutrisi yang baik bagi tubuh (Sari, 2007). Kandungan 

protein sari kedelai 3,50 g lebih tinggi daripada susu sapi 3,20 g (Mawarda et al., 

2011). Sari  kedelai  juga mengandung  serat  (soluble  and  insoluble  dietary  
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fibers),  serta  isoflavon  yang memiliki  manfaat  baik  untuk  tubuh, provitamin 

A, vitamin B kompleks dan air (Dewanto et al., 2015). Sari kedelai secara umum 

mempunyai kandungan vitamin B1, B2, niasin dan piridoksin. Vitamin lain yang 

terkandung dalam jumlah cukup banyak adalah vitamin E dan K. 

Selain itu sari kedelai juga memiliki kandungan mineral seperti kalsium, 

fosfor dan zat besi. Namun sari kedelai mengandung kalsium lebih sedikit 

dibandingkan susu sapi. Sari kedelai mengandung kalsium sebanyak 15 mg dalam 

100 g, sedangkan kandungan kalsium pada susu sapi sebanyak 100 mg dalam 100 

g (Istiqomah, 2014). Mengingat kandungan kalsium sari kedelai masih rendah 

sehingga perlu dilakukan penelitian pemanfaatan cangkang telur sebagai sumber 

kalsium yang akan difortifikasi kedalam sari kedelai.   

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis dan 

konsentrasi tepung cangkang telur terhadap karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik sari kedelai. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga jenis dan konsentrasi tepung cangkang telur berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik sari kedelai. 
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