
 

 

PENGARUH KONSENTRASI DAN LAMA PERENDAMAN 

   CaCl2 HASIL EKSTRAKSI KULIT TELUR TERHADAP 

                 SIFAT  FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK  

                       KERIPIK WORTEL  (Daucus carota L.) 

 

 

SKRIPSI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

OLEH: 

DIONISIUS REYHAN IRAWAN LIMANTO 

NRP 6103015148 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2019 



PENGARUH KONSENTRASI DAN LAMA 

PERENDAMAN CaCl2 HASIL EKSTRAKSI KULIT TELUR 

TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK 

KERIPIK WORTEL (Daucus carota L.) 

 

 

 

SKRIPSI 

 
Diajukan Kepada, 

Fakultas Teknologi Petanian, 

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 

untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan  

Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian  

Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

 

 
OLEH: 

DIONISIUS REYHAN IRAWAN LIMANTO 

6103015148 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2019 



 

 

 



 



 



 

 

 



i 

 

Dionisius Reyhan Irawan Limanto, NRP 6103015148. Pengaruh 

Konsentrasi dan Lama Perendaman CaCl2 Hasil Ekstraksi Kulit Telur 

Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Keripik Wortel (Daucus 

carota L.). Di bawah bimbingan:  

1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi P. J., S.TP., MP. 

2. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si.          

 

ABSTRAK 

 

Keripik merupakan salah satu jenis makanan ringan berbentuk 

irisan tipis dari umbi, buah, atau sayur yang digoreng. Karakteristik keripik 

sebagai makanan ringan mengutamakan pada rasa gurih, warna menarik, 

berbentuk tipis utuh dan tekstur renyah. Kerenyahan keripik merupakan 

parameter utama penilaian konsumen. Upaya peningkatan kerenyahan 

keripik dilakukan dengan metode perendaman larutan CaCl2 pada bahan 

untuk keripik yaitu wortel. CaCl2 dapat diperoleh dari berbagai sumber. 

Bahan yang berpotensi menjadi sumber CaCl2 adalah kulit telur yang 

selama ini hanya ditemukan sebagai limbah pangan. Kandungan CaCO3 

yang tinggi pada kulit telur dapat diubah menjadi CaCl2 melalui proses 

ekstraksi dengan menggunakan larutan HCl. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi dan lama perendaman CaCl2 kulit telur, 

serta interaksinya terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik 

keripik wortel. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) dengan kombinasi dua faktor yaitu konsentrasi 

CaCl2 kulit telur yang terdiri dari tiga level: 1,5%; 2,0%; dan 2,5% dan lama 

perendaman yang terdiri dari tiga level: 15 menit; 30 menit; dan 45 menit 

dengan tiga kali ulangan. Parameter pengujian yang dilakukan adalah kadar 

air, kadar lemak, kemurnian CaCl2, aktivitas antioksidan, tekstur 

(kerenyahan dan kekerasan) dan sifat organoleptik (warna, rasa, 

kerenyahan). Data dianalisis menggunakan ANOVA α=5% dan dilanjutkan 

uji DMRT α=5%. Interaksi antara konsentrasi dan lama perendaman CaCl2 

berpengaruh nyata pada kadar air, tekstur, organoleptik dari rasa dan 

kerenyahan. Peningkatan interaksi tidak memberikan perbedaan nyata pada 

kadar lemak, aktivitas antioksidan, dan organoleptik warna. Berdasarkan uji 

organoleptik, perlakuan terbaik adalah penggunaan CaCl2 konsentrasi 2,0% 

dan lama perendaman 30 menit dengan kadar air 4,53%, kadar lemak 

20,77%, aktivitas antioksidan 35,69%, kekerasan 71,308 N dan kerenyahan 

1,1575 N.  

Kata kunci: Keripik, wortel, kulit telur, kerenyahan. 
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Dionisius Reyhan Irawan Limanto, NRP 6103015148. The Effect of 

Concentration and Soaking Time of CaCl2 Extracted Eggshell on 

Physicochemical and Organoleptic Characteristics of Carrot Chips 

(Daucus carota L.). Under the guidance of: 

1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi P. J., S.TP., MP.  

2. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si 

 

ABSTRACT 

 

Chips are a type of snack in the form of thin slices of fried tubers, 

fruits, or vegetables. Characteristics of chips as a snack, put on a savory 

taste, attractive color, thin shape intact and crispy texture. Crispness of 

chips is the main parameter of consumer assessment. Efforts to increase 

crispness in chips performed with the soaking method of CaCl2 solution in 

the ingredients for chips, that was carrots. CaCl2 used can be obtained from 

various sources. The material that has the potential to be a source of CaCl2 

is the eggshell which has only been found as food waste. The high CaCO3 

content in eggshells could be CaCl2 through the extraction process by used 

HCl solution. The objective of this research was to study the effect of 

concentration and soaking time of CaCl2 from eggshells, as well as their 

interactions with physicochemical and sensory characteristics of carrot 

chips. The experimental design used a randomized block design (RBD) 

with a combination of two factors, namely eggshell CaCl2 concentration 

consisting of three levels: 1,5%; 2,0%; and 2,5% and soaking time which 

consists of three levels: 15 minutes; 30 minutes; and 45 minutes with three 

repetitions. The tests that used as parameters were water content, fat 

content, CaCl2 purity, antioxidant activity, texture (crispness and hardness) 

and organoleptic properties (color, taste, crispness). The test results data 

analyzed with ANOVA α = 5% and followed by DMRT test α = 5%. The 

interaction between concentration and soaking time of CaCl2 affected the 

water content, texture, sensory of taste and crispness. An increase of the 

interaction did not provide a real difference in fat content, antioxidant 

activity, and sensory of color. Based on the sensory testing, the best 

treatment was the use of CaCl2 concentration 2,0% and soaking in 30 

minutes with water content of 4,53%, fat content of 20,77%, antioxidant 

activity of 35,69%, hardness of 71,308 N and crispness of 1,1575 N. 

 

 

Keywords: Chips, carrot, eggshells, crispness. 
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