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SUMMARY

NARUML. Effect Of Type And Concentrations Of Eggshell Flour On Physical,Chemical, And
Sensory Characteristic Of Cookies (Supervised by NURA MALAHAYATI and
PARWIYANTI).

The objective of the research was to analyze effect of source and concentrations of
eggshell flour on physical, chemical and sensory characteristic of cookies. This research was
conducted by using Factorial Completely Randomized Design (FCRD) with two factors. The
first factor was type of eggshell (chicken and duck) and the second factor was concentration of
eggshell flour (5%, 10% and 15%). The observed parameters were colour, hardness, water
content, ash content, calsium content, and organoleptic test (aroma, hardness and taste). The
results showed that type egshell flour had significant effect on hardness, water content, colour
(c and h*), ash content, concentration of eggshell flour had significant effect on hardness,
colour (¢ and h*), water content, ash content, and the interaction of two factor had signification
on colour (¢ and h*) and organoleptic (hardness, taste and colour) . Based on organoleptic test
(the highest score of hardness, taste and colour), the concentration of 5% duck eggshell flour
was the best treatment for cookies.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Telur merupakan bahan pangan yang sering dikonsumsi masyarakat
Indonesia. Selain mudah didapat telur juga mengandung protein yang tinggi.
Konsumsi telur di Indonesia yang tinggi meningkatkan limbah cangkang telur
yang semakin tinggi. Pada tahun 2016 konsumsi telur di Indonesia mencapai 1,48
juta ton dan diprediksi mencapai 1,72 juta ton pada 2021 (Databook, 2016).
Cangkang telur sendiri merupakan bagian telur dari telur. Menurut Nurjayanti
(2012) cangkang telur mengandung 94% kalsium karbonat, 1% kalium phospat,
dan 1% magnesium karbonat. Komposisi kimia dari cangkang telur terdiri dari
protein 1,71%, lemak 0,36%, air 0,93%, serat kasar 16,21%, abu 71,34%.
Cangkang telur dapat diolah menjadi tepung cangkang telur yang dapat
ditambahkan pada bahan pangan.

Tepung cangkang telur memiliki keunggulan yaitu kandungan kalsium
yang tinggi. Kalsium merupakan mineral yang penting untuk manusia, Fungsi
kalsium antara lain sebagai transmisi impuls syaraf, pembentukan tulang dan gigi,
sebagai bank kalsium, kontraksi dan relaksasi otot, mencegah osteoporosis,
penyimpanan glikogen dan melancarkan fungsi otot, otak dan sistem syaraf(Shita
etal., 2010).

Kalsium merupakan salah satu zat gizi yang kurang diperhatikan oleh
masyarakat Indonesia dalam pemenuhan kebutuhan hariannya. Asupan kalsium
untuk masyarakat Indonesia masih rendah. Konsumsi kalsium rata-rata di
Indonesia hanya 254 mg per hari dari 800 mg per hari menurut angka kecukupan
gizi yang dianjurkan (AKG) tahun 2004 (Ramayulis et al., 2011). Hal ini sesuai
dengan pernyataan Faizah (2015) bahwa penelitian pada Tahun 2011 diketahui
6,3% responden pada usia 20- 25 tahun menderita osteoporosis dan 51,5 %
menderita osteopenia disebabkan kurangnya asupan kalsium. Sedangkan di
Semarang, pada tahun 2012 prevalensi osteopenia pada wanita dewasa awal usia
18 - 24 tahun sebesar 39,5% yang disebabkan rendahnya asupan kalsium dan
kurangnya aktifitas fisik (Faizah et al., 2015)



Kurangnya konsumsi kalsium dapat diatasi dengan upaya penambahan
kalsium pada bahan pangan. Tepung cangkang telur yang tinggi kalsium
berpotensi ditambahkan ke dalam pangan yang kurang kandungan mineral dan
digemari oleh banyak masyarakat seperti cookies.

Cookies merupakan pangan praktis karena dapat dimakan kapan saja
karena memiliki daya simpan yang relatif panjang dan digemari oleh semua
lapisan umur. Berbagai jenis cookies telah dikembangkan untuk menghasilkan
cookies yang tidak hanya enak tapi juga menyehatkan. Cangkang telur memiliki
kadar kalsium yang tinggi sehingga dapat ditambahkan pada produk pangan

seperti cookies untuk meningkatkan kandungan mineral.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh jenis dan konsentrasi

tepung cangkang telur terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris cookies.

1.3 Hipotesis
Diduga penambahan tepung cangkang telur ayam dan bebek berpengaruh
nyata terrhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris cookies.
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