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ABSTRAK 

Limbah cangkang telur semakin banyak dihasilkan dari tahun ke tahun 

seiring dengan meningkatnya pengkonsumsi telur ayam, baik pada ibu rumah 

tangga, rumah makan, pengusaha kue, dan lain-lain. Limbah cangkang telur dapat 

dimanfaatkan sebagai salah satu bahan baku makanan yaitu bolu pisang dimana 

cangkang telur ini diolah terlebih dahulu menjadi tepung sebelum ditambahkan ke 

dalam adonan. Tepung cangkang telur dijadikan bahan baku pada bolu pisang untuk 

meningkatkan nilai gizi pada bolu pisang berupa fortifikasi kalsium dari tepung 

cangkang telur. 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

tepung terigu dan tepung cangkang telur serta jenis pengemulsi terhadap 

karakteristik bolu pisang. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan 2 faktor. Faktor pertama yaitu perbandingan tepung 

terigu dan tepung cangkang telur (K) masing-masing 10%, 20%, dan 30%, faktor 

kedua yaitu jenis pengemulsi (P) antara lain SP, TBM, dan Ovalett, dengan 3 kali 

ulangan. Analisa data dilakukan menggunakan ANAVA dengan selang 

kepercayaan 5% kemudian dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung terigu dan 

tepung cangkang telur memberikan pengaruh nyata terhadap kadar kalsium, kadar 

abu, kadar protein, kadar air, daya kembang, dan tekstur bolu pisang, sedangkan 

jenis pengemulsi berpengaruh nyata terhadap daya kembang dan tekstur bolu 

pisang. Interaksi antara konsnetrasi tepung cangkang telur dan jenis pengemulsi 

memberikan pengaruh nyata terhadap daya kembang dan tekstur bolu pisang. 

 

Kata Kunci : Cangkang telur, Pengemulsi, Kalsium, Bolu pisang
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ABSTRACT 

More and more egg shell waste is produced from year to year along with 

the increasing consumption of chicken eggs, both for housewives, restaurants, cake 

entrepreneurs, and others. Eggshell waste can be used as one of the raw materials 

for food, namely banana cake where the eggshell is processed first into flour before 

being added to the dough. Eggshell flour is used as raw material for banana cake 

to increase the nutritional value of banana cake in the form of calcium fortification 

from eggshell flour. 

The purpose of this research was to determine the effect of eggshell flour 

concentration and type of emulsifier on the characteristics of banana cake. This 

research method uses a Randomized Block Design (RAK) with 2 factors. The first 

factor is the concentration of eggshell flour (K) at 10%, 20%, and 30%, 

respectively, the second factor is the type of emulsifier (P) including SP, TBM, and 

Ovalett, with 3 replications. Data analysis was carried out using ANOVA with a 

5% confidence interval then continued with Duncan's further test. 

The results showed that the concentration of eggshell flour had a significant 

effect on calcium content, ash content, protein content, moisture content, swelling 

power, and banana sponge texture, while the type of emulsifier significantly 

affected the swelling power and texture of the banana sponge. The interaction 

between eggshell flour concentration and the type of emulsifier gave a significant 

effect on the swelling power and texture of banana sponge. 

 

Keywords : Egg shell, Emulsifier, Calcium, Banana cake
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I PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Tepung cangkang telur dapat dikonsumsi secara langsung sebagai lauk maupun 

ditambahkan ke dalam olahan makanan. Cangkang telur mengandung CaCO3 yang 

tinggi dimana jika diolah menjadi Ca atau kalsium dapat meningkatkan kesehatan 

terutama pada tulang dan gigi, sehingga penambahan tepung cangkang telur pada 

bolu pisang dapat menjadikan bolu pisang makanan ringan dengan kandungan 

kalsium yang tinggi yang dapat menyehatkan tulang dan gigi serta mencegah 

osteoporosis. Tepung kulit telur yang digunakan secara berlebihan akan 

mempengaruhi karakteristik bolu dimana pada tepung kulit telur tersebut tidak 

terdapat kandungan seperti pati dan gluten yang terdapat pada tepung terigu. 

Berdasarkan uraian ringkas ini diduga perbandingan tepung terigu dan tepung 

cangkang telur berpengaruh terhadap karakteristik dan kadar kalsium bolu pisang. 

Cangkang telur merupakan lapisan terluar dari telur yang berfungsi untuk 

membungkus telur serta melindungi telur dari kotoran atau gangguan fisik lainnya. 

Komposisi utama di dalam cangkang telur ialah kalsium karbonat, 94% dari total 

bobot keseluruhan cangkang telur merupakan kalsium, 1% kalsium fosfat, 1% 

magnesium karbonat, dan 4% merupakan bahan organic (Husna, 2014). 

Tepung cangkang telur mengandung kalsium, magnesium, boron, besi, 

tembaga, belerang, mangan, silicon, seng, dan molybdenum. Kalsium yang 

terkandung pada cangkang telur 90% dapat diserap oleh tubuh sehingga kalsium 
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pada tepung cangkang telur dapat menjadi sumber kalsium alami yang lebih baik 

dibandingkan dengan batu kapur atau karang (King’ori, 2011). 

Limbah cangkang telur sampai saat ini belum dimanfaatkan secara maksimal. 

Dari sekian banyak pedagang, baik pedagang kaki lima, restaurant, dan ibu rumah 

tangga menggunakan telur sebagai olahan makanan maupun menu makanan yang 

membuat banyaknya limbah cangkang telur. Cangkang telur dapat diolah dengan 

cara sederhana tanpa memerlukan biaya yang besar untuk dijadikan tepung yang 

dapat ditambahkan ke dalam olahan makanan untuk meningkatkan kandungan 

kalsium pada makanan, selain dimanfaatkan sebagai pupuk, penyubur tanaman, 

hiasan, kerajinan tangan, dan lain sebagainya. 

Beberapa penelitian telah membuktikan bahwa tepung cangkang telur dapat 

dijadikan sebagai sumber kalsium, baik dijadikan sebagai suplemen, dan juga 

ditambah untuk meningkatkan kandungan kalsium ke dalam olahan makanan 

seperti cookies, kerupuk, dan onde-onde. 

Tepung terigu dan tepung cangkang telur pada penelitian ini, akan ditambahkan 

ke dalam bolu pisang dengan perbandingan yang berbeda untuk melihat bagaimana 

pengaruh perbandingan tepung terigu dan tepung cangkang telur terhadap 

karakteristik bolu pisang tersebut. Bolu pisang merupakan cemilan yang banyak 

disukai anak-anak hingga orang dewasa yang memiliki aroma khas pisang, rasa 

yang khas, serta bentuk dan warna yang khas dan menarik.  

Buah pisang kaya akan vitamin seperti vitamin A, B6, C, serta mineral seperti 

kalium, magnesium, besi, posfor, dan kalsium, namun hanya memiliki 8 mg 
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kalsium dalam 100 gram buah pisang, sedangkan berdasarkan peraturan menteri 

kesehatan tahun 2019 angka kecukupan kalsium pada orang dewasa yang 

dianjurkan ialah sebesar 1200 mg per hari, maka dari itu bolu pisang dengan 

formula standar saja tidak cukup untuk dikatakan sebagai bolu yang tinggi kalsium, 

sehingga perlu penambahan tepung cangkang telur ke dalam adonan bolu pisang 

dimana tepung cangkang telur mengandung sebesar 16741,43 mg kalsium dalam 

100 gram tepung cangkang telur. 

Cake emulsifier adalah bahan tambahan untuk mengembangkan dan 

menstabilkan adonan cake. Cake emulsifier memiliki bentuk yang seperti jelly dan 

biasanya berwarna kuning. Fungsi cake emulsifier antara lain dapat meningkatkan 

tekstur bolu menjadi lebih halus, meningkatkan keempukan bolu, memperbaiki atau 

menambah volume dan mempanjang umur simpan bolu (Trianda, 2017). 

Mekanisme emulsifier ialah pada saat tahap pengocokan telur emulsifier 

memerangkap udara secara maksimal kemampuan untuk memberikan aerasi dan 

stabilitas gelembung gas yang diperlukan selama proses pembuihan adonan cake 

dan pada saat pemanggangan dapat memperkuat kemampuan pati yang 

tergelatinisasi untuk menerima gas CO2 menjadi lebih kuat dan volume kue menjadi 

lebih besar. Natrium bikarbonat melepaskan gas karbon dioksida kedalam adonan, 

pada saat dipanaskan memuai. Emulsifier memerangkap gas CO2 sehingga ketika 

adonan matang gelembung terperangkap dan menyebabkan kue mengembang 

(Edward, 2015). 
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Emulsifier dapat mempengaruhi atribut warna, rasa, aroma, tekstur, dan 

keseluruhan serta memperbaiki tingkat pengembangan volumenya, struktur remah 

kue bolu pada bahan tepung non gluten. Penambahan emulsifier diharapkan dapat 

memperbaiki sifat fisik, serta bertujuan untuk menghasilkan produk kue bolu yang 

baik (Pambudi, 2015). 

Berdasarkan trial bolu pisang menggunakan tepung cangkang telur, diperoleh 

bolu pisang dengan tekstur yang kurang lembut dan terjadinya pemisahan fasa 

dimana di paling bawah bolu terdapat adonan dengan tekstur yang sedikit kasar, 

sehingga pada penelitian ini, digunakan emulsifier yang berbeda untuk melihat 

bagaimana pengaruh penambahan pengemulsi dengan jenis yang bervariasi 

terhadap karakteristik bolu pisang tersebut, terutama teksur pada bolu pisang. 

Bolu pisang merupakan bolu yang berbahan dasar tepung terigu, telur, gula, dan 

buah pisang. Tepung cangkang telur akan ditambahkan ke dalam adonan bolu 

tersebut, yang meliputi pembuatan tepung cangkang telur terlebih dahulu dengan 

cara merebus cangkang telur yang telah dicuci selama 30 menit, kemudian 

dilakukan pengeringan pada suhu 150℃ selama 5 menit dan penggilingan, 

kemudian pembuatan bolu pisang yaitu pengocokan gula dan telur, pencairan 

margarine, penghancuran buah pisang, pencampuran bahan, peloyangan, 

pemanggangan, dan tempering. 

Tepung cangkang telur harus ditambahkan ke dalam bolu pisang dengan tujuan 

agar bolu pisang memiliki kandungan kalsium yang lebih tinggi sehingga dapat 

menjadi cemilan yang menyehatkan bagi semua usia, namun karena penambahan 
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tepung cangkang telur dapat membuat tekstur bolu menjadi kurang lembut maka 

adonan ditambahkan pengemulsi dengan jenis yang bervariasi dengan harapan jenis 

pengemulsi tersebut dapat memperbaiki tekstur dan daya kembang bolu pisang. 

1.2 Identifikasi Masalah 

1. Apakah perbandingan tepung terigu dan tepung cangkang telur berpengaruh 

terhadap karakteristik bolu pisang? 

2. Apakah jenis pengemulsi berpengaruh terhadap karakteristik bolu pisang? 

3. Apakah interaksi antara perbandingan tepung terigu dan tepung cangkang 

telur, dan jenis pengemulsi berpengaruh terhadap karakteristik bolu pisang? 

1.3 Maksud dan Tujuan 

1.3.1. Maksud 

 

1. Melakukan penelitian terhadap pengaruh karakteristik bolu pisang dengan 

perbandingan tepung terigu dan tepung cangkang telur yang ditambahkan. 

2. Melakukan penelitian terhadap pengaruh karakteristik bolu pisang dengan 

jenis pengemulsi yang ditambahkan. 

3. Melakukan penelitian terhadap pengaruh karakteristik bolu pisang dengan 

interaksi antara perbandingan tepung terigu dan tepung cangkang telur dan 

jenis pengemulsi yang ditambahkan. 

1.3.2. Tujuan 

1. Mengetahui pengaruh perbandingan tepung terigu dan tepung cangkang 

telur terhadap karakteristik bolu pisang. 

2. Mengetahui pengaruh jenis pengemulsi terhadap karakteristik bolu pisang. 
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3. Mengetahui pengaruh interaksi antara perbandingan tepung terigu dan 

tepung cangkang telur dan jenis pengemulsi terhadap karakteristik bolu 

pisang. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1. Memberi informasi mengenai manfaat limbah cangkang telur yang selama 

ini kita ketahui belum dimanfaatkan secara maksimal. 

2. Mengetahui perubahan karakteristik pada bolu pisang setelah ditambahkan 

perbandingan tepung terigu dan tepung cangkang telur yang bervariasi. 

3. Mengetahui perubahan karakteristik pada bolu pisang setelah ditambahkan 

pengemulsi dengan jenis yang bervariasi. 

4. Mengetahui perubahan karakteristik pada bolu pisang setelah penambahan 

interaksi antara perbandingan tepung terigu tepung cangkang telur dan jenis 

pengemulsi. 

5. Mengetahui komposisi adonan yang sesuai pada pembuatan bolu pisang. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

 Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Qolis dkk 2020, diperoleh 

bahwa penambahan tepung cangkang telur pada kerupuk mempengaruhi 

kandungan kalsium dan kadar abu dimana semakin banyak tepung cangkang telur 

yang ditambahkan semakin besar pula kadar kalsium dan kadar abunya, namun 

pada kadar air, penambahan tepung cangkang telur pada kerupuk tidak 

mempengaruhi kadar airnya. Pada uji organoleptik, rasa yang disukai panelis ialah 

kerupuk dengan penambahan tepung cangkang telur pada perlakuan P4 (15%), 
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sedangkan tekstur dan warna yang disukai ialah kerupuk dengan penambahan 

tepung cangkang telur pada perlakuan P6 (25%) karena penambahan tepung 

cangkang telur membuat hasil kerupuk yang lebih renyah dari pada kerupuk yang 

tidak ditambahkan cangkang telur. Berdasarkan penelitian yang sesuai dengan 

tujuan penelitian yaitu kerupuk yang memiliki kadar kalsium yang maksimal dan 

disukai oleh konsumen ialah kerupuk dengan perbandingan substisusi tepung 

cangkang telur sebesar 15% dengan kandungan kalsium sebesar 3,05%, kadar air 

3,63%, kadar abu 1,63%, tekstur/kekerasan sebesar 25,7 mm/dt/50 gram, dengan 

karakteristik organoleptik rasa 4,92, kerenyahan 3,85, dan warna 3,63.  

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Kusumawati 2019 pada 

pembuatan onde-onde ketawa, diperoleh bahwa penambahan tepung cangkang telur 

mempengaruhi warna, rasa, dan tekstur dimana warna onde-onde ketawa yang 

ditambahan tepung cangkang telur menjadi lebih gelap (warna coklat) dibanding 

dengan onde-onde ketawa tanpa penambahan tepung cangkang telur (kuning 

terang) dan rasa onde-onde ketawa yang semakin banyak penambahan tepung 

cangkang telur semakin berkurang rasa manisnya. Berdasarkan uji anova, diperoleh 

bahwa rata-rata kesukaan panelis terhadap rasa dan warna onde-onde ketawa tidak 

berbeda (tidak mengurangi tingkat kesukaan panelis terhadap onde-onde ketawa 

secaca signifikan). Sedangkan pada tekstur, semakin banyak penambahan tepung 

cangkang telur semakin kasar onde-onde ketawa yang dihasilkan, dan berdasarkan 

uji anova diperoleh bahwa rata-rata kesukaan panelis terhadap tekstur onde-onde 

ketawa memang berbeda, sehingga dilakukan uji lanjut Tukey dan diperoleh bahwa 

penambahan tepung cangkang telur berdasarkan kesukaan panelis terhadap tekstur 
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onde-onde ketawa ialah maksimal 15%. Berdasarkan penelitian diperoleh bahwa 

penambahan tepung cangkang telur berpengaruh terhadap kadar kalsium dan 

tekstur, tetapi tidak berpengaruh terhadap warna dan rasa onde-onde ketawa serta 

perbandingan tepung cangkang telur dan tepung terigu yang paling disukai 

konsumen pada onde-onde ketawa ialah dengan perbandingan 5:95 dengan 

kandungan kalsium sebesar 2,26%. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Safitri dkk 2014 pada susu 

kedelai, diperoleh bahwa perbandingan tepung terigu dan tepung cangkang telur 

berpengaruh signifikan terhadap konsentrasi kalsium, dan berdasarkan hasil uji 

statistik tidak berpengaruh signifikan terhadap viskositas, sedangkan mutu 

organoleptik (warna, aroma, rasa) berdasarkan uji panelis mempengaruhi tingkat 

kesukaan namun pada uji statistik Kruskal Wallis diperoleh bahwa penambahan 

tepung cangkang telur terhadap susu kedelai tidak berpengaruh sigifikan terhadap 

warna, aroma, dan rasa susu kedelai. Berdasarkan penelitian diperoleh bahwa 

perlakuan terbaik yang disukai konsumen adalah susu kedelai dengan penambahan 

tepung cangkang telur ayam sebesar 60 %. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Dalton dkk 2016 terhadap 

sensori roti tawar, diperoleh bahwa penambahan emulsi pada roti tawar memiliki 

mutu yang lebih baik dari pada roti tawar tanpa emulsifier, penambahan emulsifier 

tidak meningkatkan atau menurunkan skor sensori namun meningkatkan 

karakteristik tekstur dan pengunyahan. Berdasarkan penelitian, diperoleh bahwa 

perlakuan terbaik berdasarkan skor sensori ialah penambahan emulsifier 0,1% 

terhadap berat tepung terigu. 
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Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Octaviana dkk 2016 pada kue 

donat, diperoleh bahwa semakin tinggi konsentrasi pengemulsi lesitin dan proporsi 

tape singkong maka tekstur kue donat semakin baik, terutama setelah 3 hari tekstur 

kue donat tetap empuk dan elastis. Interaksi keduanya dengan penambahan 

pengemulsi 0,6% dan proporsi tape singkong 15% merupakan perlakuan terbaik. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Nur 2015 pada roti tawar yang 

berbahan dasar tepung singkong, diperoleh bahwa konsentrasi pengemulsi 

berengaruh terhadap tingkat pengembangan, warna, dan rasa roti, namun tidak 

berpengaruh terhadap tekstur roti tawar. Perlakuan terbaik berdasarkan tingkat 

kesukaan yaitu dengan penambahan pengemulsi sebesar 12,5%. 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh bahwa semakin 

tinggi tepung cangkang telur yang ditambahkan, semakin tinggi pula kandungan 

kalsium yang terkandung pada produk pangan. Pada penelitian pembuatan bolu 

pisang ini akan menggunakan perbandingan tepung cangkang telur dengan tepung 

terigu, diantaranya: 10:90, 20:80, 30:70, serta menggunakan jenis pengemulsi SP, 

TBM, dan Ovalett. Bolu pisang dengan perbandingan tersebut akan diuji 

kandungan kalsiumnya serta uji organoleptiknya atau uji kesukaan terhadap 

konsumen berupa aroma, rasa, tekstur, dan daya kembangnya. 

Kandungan kalsium dapat dianalisis dengan menggunakan metode titrimetri 

yaitu titrasi kompleksometri dimana titrasi dihentikan pada titik kesetaraan. Titik 

kesetaraan ialah titik dimana pereaksi dan zat yang ditentukan bereaksi sempurna 

berdasarkan stoikiometri. Jumlah zat (konsentrasi kalsium) akan dapat dihitung jika 
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sudah diketahui kadar pentiter, faktor stoikiometri, serta volume titrasi/volume 

kesetaraannya (Krisno, 2009). 

Metode lain dalam penentuan kadar kalsium selain dengan metode 

titrimetri, dapat dianalisis dengan menggunakan metode Spektrofotometri Serapan 

Atom (SSA), dimana sampel didestruksi dengan campuran asam lalu dipisahkan 

dengan residunya. Dasar analisis dengan metode SSA ini yaitu dengan mengukur 

besarnya absorbsi oleh atom analit, maka konsentrasi analit tersebut dapat 

ditentukan.  

Uji organoleptic pada bolu pisang ini dilakukan dengan menggunakan 

panca indera atau dapat disebut dengan uji hedonik. Uji hedonik atau uji kesukaan 

merupakan salah satu jenis uji penerimaan dimana panelis diminta memberikan 

tanggapan pribadinya mengenai kesukaan atau ketidaksukaan terhadap sampel 

yang diberi, tingkat  kesukaan ini disebut dengan skala hedonik misalnya sangat 

suka, suka, agak suka, agak tidak suka, tidak suka, sangat tidak suka (Linora, 2018). 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan latar belakang permasalahan dan didukung oleh kerangka 

pemikiran, dapat disajikan hipotesis sebagai berikut: 

1. Perbandingan tepung terigu dan tepung cangkang telur berpengaruh 

terhadap karakteristik bolu pisang. 

2. Jenis pengemulsi berpengaruh terhadap karakteristik bolu pisang. 

3. Interaksi antara perbandingan tepung terigu dan tepung cangkang telur, dan 

jenis pengemulsi berpengaruh terhadap karakteristik bolu pisang. 
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1.7 Waktu dan Lokasi Penelitian 

Penelitian dilaksanakan pada tanggal 01 Oktober 2021 sampai Januari 2022 

di Laboratorium Fakultas Teknik Pangan Universitas Pasundan. 
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