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ABSTRAK 

 
 

Kalsium merupakan mineral yang sangat penting untuk kesehatan 

tubuh. Contoh bahan pangan yang mengandung banyak kalsium adalah 

susu. Namun, tidak semua masyarakat dapat mengkonsumsi susu karena 

keterbatasan ekonomi dan memiliki kelainan lactose intolerance. Cangkang 

telur dapat dijadikan sebagai alternatif sumber kalsium yang dapat 

menggantikan kalsium pada susu. Cangkang telur merupakan limbah yang 

kaya akan kalsium karbonat. Kalsium karbonat bersifat sukar larut air 

sehingga perlu dikonversi menjadi kalsium klorida karena lebih larut dalam 

air sehingga lebih mudah diabsorb di dalam tubuh. Penelitian ini bertujuan 

unutk mengetahui pengaruh rasio cangkang telur:HCl terhadap karakteristik 

fisikokimia kalsium klorida yang dihasilkan. Konversi tersebut melibatkan 

reaksi kalsium karbonat dengan HCl (asam klorida). Konsentrasi HCl yang 

digunakan pada penelitian ini adalah 2,5% (0,8160 N). Rancangan penlitian 

yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok non faktorial. Faktor 

yang diteliti adalah variasi rasio cangkang telur:HCl (𝑏⁄𝑣) yang terdiri dari 

enam taraf yaitu 1:10 (P1), 1:15 (P2), 1:20 (P3), 1:25 (P4), 1:30 (P5), 1:35 
(P6),  dengan  ulangan  sebanyak  empat  kali  (basis  cangkang  telur  setiap 
ulangan dan perlakuan 15 g). Karakteristik fisikokimia yang akan dianalisis 

meliputi: pH, yield, kadar air, kadar kalsium dan warna. Peningkatan rasio 

cangkang:HCl menghasilkan penurunan pH (9,85 – 8,16), peningkatan yield 

(25,32 – 90,69%), kadar air (0,99 – 1,11%), kadar kalsium (27,21  – 

32,20%) dan warna keabuan. 

 
Kata kunci: cangkang telur, kalsium karbonat, HCl, kalsium klorida, 
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ABSTRACT 

 
 

Calcium is a very important mineral for our health. One of the richest 

calcium in a food is milk. However, some people cannot consume milk 

because low economical ability and lactose intolerance disorder.  Milk can 

be replaced with eggshell as an alternative source of calcium. Eggshell is a 

food waste which is rich in calcium carbonate. Calcium carbonate is highly 

insoluble in water so it needs to be converted to calcium chloride because of 

highly soluble in water so can be easily absorbed. The objective of this 

research is to know the effect of eggshell:HCl ratio to the physicochemical 

characteristics of calcium chloride. The conversion involves reaction 

between calcium carbonate and HCl (hydrochloric acid). HCl 2.5% or has 

normality of 0.8160 N will be used. The study design that used is non- 

factorial Randomized Blok Design. The factors that will be studied are 

variation of eggshell:HCl ratio (𝑏⁄𝑣)which comprise six treatment, namely 

1:10 (P1), 1:15 (P2), 1:20 (P3), 1:25 (P4), 1:30 (P5), 1:35 (P6), with four 

repetition (each repetition and treatment needs 15 g of eggshell). The 

physicochemical characteristics that will be analyzed are: pH, yield, 

moisture content, calcium content and color. The increasing eggshell:HCl 

ratio results  pH decrease  (9.85  – 8.16),  yield  increase  (25.32  – 90.69%), 

moisture content (0.99 – 1.11%), calcium content (27.21 – 32.20%) and 

gray color. 

 
Keywords: eggshell, calcium carbonate, HCl, calcium chloride 
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