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RINGKASAN 

 Salah satu limbah dapur rumah tangga yang banyak dibuang adalah 

cangkang telur. Cangkang telur merupakan limbah dapur yang berpotensi untuk 

dimanfaatkan. Kulit telur mempunyai komposisi utama CaCO3 yang akan menjadi 

limbah dan bisa menyebabkan polusi karena aktivitas mikroba di lingkungan. 

Sejauh ini limbah kulit telur belum dimanfaatkan secara optimal. Cangkang kulit 

telur tersebut hanya digunakan sebagai produk kerajinan tangan. Padahal 97% 

kandungan kalisum pada kulit telur berpotensi sebagai bahan tambahan yang 

diekstrak untuk mineral pangan.  

Salah satu masalah kesehatan yang paling rentan di Indonesia adalah 

masalah penyakit kolesterol dan kekurangan kalsium. Data menyebutkan bahwa 

tingkat penderita kolesterol di Indonesia sebesar 70%. Jumlah penderita penyakit 

kekurangan kalsium di Indonesia jauh lebih besar dari data terakhir Depkes, yang 

mematok angka 19,7% dari seluruh penduduk. Oleh karena itu dibutuhkan suatu 

industri makanan yang menyediakan makanan dengan tingkat kolesterol yang 

rendah dengan kadar kalsium yang tinggi. Melalui suplemen tambahan pada 

makanan ini lah limbah cangkang telor dapat dimanfaatkan sebagai salah satu 

bahan baku untuk industri makanan yang ramah lingkungan. 

Produk industri makanan yang dapat mengatasi masalah tersebut adalah es 

krim berbahan dasar susu kedelai dengan BTP kalsium dari ekstrak cangkang 

telur. Es krim ini merupakan produk pangan yang unik dan inovatif. Selain itu, 

makanan ini sangat cocok di negara tropis karena es krim sangat digemari oleh 

konsumen di daerah yang memiliki cuaca relatif panas seperti di Indonesia. 

dirumuskan sebuah usaha untuk mengembangkan pemanfaatan limbah cangkang 

telur dan susu kedelai sebagai produk es krim yang baik bagi kesehatan dan dapat 

dikonsumsi semua kalangan. Berdasarkan identifikasi tersebut, maka perumusan 

masalah dalam ide bisnis ini adalah bagaimana sikap konsumen terhadap 

kehadiran produk pemanfaatan cangkang telur yang biasanya dianggap limbah 

dan bagaimana strategi pemasaran yang tepat untuk mewujudkan ide bisnis ini 

dengan harga produk yang bersaing. 
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PENDAHULUAN  

Latar Belakang 

Polusi atau pencemaran lingkungan adalah masuknya atau dimasukkannya 

makluk hidup, zat energi, dan atau komponen lain ke dalam lingkungan atau 

berubahnya tatanan lingkungan oleh kegiatan manusia atau oleh proses alam 

sehingga kualitas lingkungan turun sampai ke tingkat tertentu yang menyebabkan 

lingkungan menjadi kurang atau tidak dapat berfungsi lagi sesuai dengan 

peruntukannya (UU Pokok Pengelolaan Lingkungan Hidup No. 4 Tahun 1982). 

Pencemaran ini diakibatkan oleh limbah yang merupakan bahan sisa yang 

dihasilkan dari suatu kegiatan dan proses produksi, baik pada skala rumah tangga,  

industri, pertambangan, dan sebagainya. Bentuk limbah tersebut dapat berupa gas 

dan debu, cair atau padat. Limbah dapur biasanya dihasilkan oleh sampah-sampah 

rumah tangga. Limbah jenis ini merupakan limbah yang paling berkontribusi 

dalam mencemari lingkungan. Contoh dari limbah jenis ini adalah bekas-bekas 

makanan yang dibuang oleh rumah tangga. Kerugian dari limbah padat ini adalah 

dapat menyebabkan pencemaran tanah. 

Pencemaran tanah adalah keadaan di mana bahan kimia buatan manusia 

masuk dan merubah lingkungan tanah alami. Pencemaran ini biasanya terjadi 

karena pembuangan liumbah dapur rumah tangga yang berlebihan. Ketika suatu 

zat telah mencemari permukaan tanah, maka ia dapat menguap, tersapu air hujan 

dan atau masuk ke dalam tanah. Pencemaran yang masuk ke dalam tanah 

kemudian terendap sebagai zat kimia beracun di tanah. Pencemaran tanah tentu 

mempunyai berbagai dampak negatif, di antaranya adalah penurunan produktifitas 

pertanian karena limbah mengkontaminasi tanah dan menurunkan tingkat 

kesuburannya. Limbah ini juga dapat mematikan berbagai jenis mikroorganisme 

yang menguntungkan bagi pertanian. 

 Salah satu limbah dapur rumah tangga yang banyak dibuang adalah 

cangkang telur. Cangkang telur merupakan limbah dapur yang berpotensi untuk 

dimanfaatkan. Kulit telur mempunyai komposisi utama CaCO3 yang akan menjadi 

limbah dan bisa menyebabkan polusi karena aktivitas mikroba di lingkungan. 

Sejauh ini limbah kulit telur belum dimanfaatkan secara optimal. Cangkang kulit 

telur tersebut hanya digunakan sebagai produk kerajinan tangan. Padahal 97% 

kandungan kalisum pada kulit telur berpotensi sebagai bahan tambahan yang 

diekstrak untuk mineral pangan. Melalui suplemen tambahan pada makanan ini 

lah limbah cangkang telor dapat dimanfaatkan sebagai salah satu bahan baku 

untuk industri makanan yang ramah lingkungan. 

 Permasalahan lain yang dihadapi bangsa indonesia adalah masalah 

kesehatan. Salah satu masalah kesehatan yang paling rentan di Indonesia adalah 

masalah penyakit kolesterol dan kekurangan kalsium. Data menyebutkan bahwa 

tingkat penderita kolesterol di Indonesia sebesar 70%. Jumlah penderita penyakit 

kekurangan kalsium di Indonesia jauh lebih besar dari data terakhir Depkes, yang 

mematok angka 19,7% dari seluruh penduduk. Oleh karena itu dibutuhkan suatu 

industri makanan yang menyediakan makanan dengan tingkat kolesterol yang 

rendah dengan kadar kalsium yang tinggi. 

 Produk industri makanan yang dapat mengatasi masalah tersebut adalah es 

krim berbahan dasar susu kedelai dengan BTP kalsium dari ekstrak cangkang 

2 
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telur. Es krim ini merupakan produk pangan yang unik dan inovatif. Selain itu, 

makanan ini sangat cocok di negara tropis karena es krim sangat digemari oleh 

konsumen di daerah yang memiliki cuaca relatif panas seperti di Indonesia. Es 

krim biasanya berbahan baku susu sapi tetapi susu sapi ini dapat menimbulkan 

penyakit alergi terhadap laktosa, yang merupakan karbohidrat utama dalam susu 

sapi. Laktosa, karbohidrat utama dalam susu sapi, akan menyebabkan masalah 

pencernaan bagi beberapa orang. Orang-orang yang intoleran (tidak toleran) 

terhadap laktosa disebabkan karena kekurangan enzim laktosa, yang diperlukan 

untuk memecah laktosa. Hal ini membuat orang yang intoleran menghasilkan gas, 

kembung dan diare setelah mengonsumsi beberapa bentuk produk susu sapi. Susu 

kedelai ini digunakan untuk mengatasi masalah orang-orang yang tidak bisa 

mengkonsumsi susu sapi dikarenakan alergi dan pencernaannya bermasalah 

seperti Dermatitis Atopik, Refluks Gastro Esophageal, dan Esofagitis Eosinofilik.  

Manfaat kesehatan dari susu kedelai memang tak terbantahkan. Namun 

demikian, banyak orang yang peduli tentang perbandingan susu kedelai diukur 

dengan susu sapi. Susu kedelai yang tinggi protein, dan karena terbuat dari kacang 

juga mengandung serat yang jauh lebih tinggi dari susu sapi. Manfaat terbesar dari 

susu kedelai adalah isoflavon. Ini adalah bahan kimia mirip yang dengan hormon 

estrogen. Isoflavon terhubung ke masalah kesehatan dan bertanggung jawab untuk 

mencegah banyak kanker, penyakit jantung, osteoporosis dan banyak penyakit 

lainnya.  

Susu kedelai tidak bebas lemak. Susu kedelai memiliki 2 persen lemak 

lebih sedikit dari susu sapi, tapi tidak mengandung kolesterol jahat. Karena susu 

kedelai terbuat dari kacang, susu ini berisi sekitar 9 kali lebih sedikit lemak jenuh 

dibandingkan susu sapi. Selain itu, susu kedelai memiliki 10 kali lebih banyak 

asam lemak ketimbang susu sapi, yang merupakan lemak sehat. Susu kedelai 

bebas kolesterol.  

Selain itu, susu kedelai dapat mengurangi kolesterol jahat LDL, sedangkan 

susu sapi meningkatkan kadar kolesterol LDL. Susu kedelai juga menyediakan 

perlindungan tambahan untuk hati dengan phytochemical, yang berlimpah dalam 

susu kedelai. Susu kedelai mengandung empat kali lebih banyak jumlah thiamin 

(vitamin B1) dan hampir dua kali jumlah niasin (vitamin B3) dibandingkan 

dengan susu sapi. Susu kedelai juga berisi lebih banyak magnesium, tembaga dan 

mangan dari susu sapi. Susu kedelai juga mengandung 42 kali jumlah mangan 

seperti halnya susu sapi. Mangan diperlukan untuk pembentukan tulang. Orang 

dengan anemia memerlukan mangan untuk penyimpanan besi. 

Penelitian telah menunjukkan bahwa pria yang minum dua gelas susu kedelai 

setiap hari 70 persen lebih rendah terserang kanker prostat. Tidak ada temuan 

yang sama tentang orang yang minum susu sapi. 

Kelemahan utama dari susu kedelai adalah kurangnya kandungan kalsium, 

yang hanya sekitar seperempat dari kalsium yang dikandung susu sapi. 

Sebenarnya kandungan kalsium susu sapi lebih tinggi dibandingkan dengan 

kandungan kalsium susu kedelai tetapi hal itu diatasi dengan memanfaatkan 

ekstrak cangkang telur untuk menambah kadar kalsiumnya sehingga jauh lebih 

tinggi dibandingkan dengan susu sapi. 

 Es krim berbahan dasar susu kedelai ini memiliki image yang sangat baik 

di kalangan masyarakat sebagai pangan yang dapat mengobati beberapa jenis 

penyakit. Image akan suatu produk sangat mempengaruhi pemasarannya. Produk 

http://health.detik.com/index.php?fa=parserads.search&idkanal=755&keyword=MQ==&width=250&height=125
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yang memiliki tempat di hati konsumen menjadi nilai lebih yang potensial pada es 

krim ini. Namun demikian, manfaat susu kedelai ini tidak hanya sekedar image 

saja, tetapi memang terbukti melalui kandungan nutriennya. 

Berdasarkan uraian di atas, maka dirumuskan sebuah gagasan untuk 

mengembangkan pemanfaatan limbah cangkang telur dan susu kedelai sebagai 

produk es krim yang baik bagi kesehatan dan dapat dikonsumsi semua kalangan. 

Adapun permasalahan yang dibahas dalam pembuatan karya tulis ini antara 

lain: 

1. Zat apa yang terkandung dalam cangkang telur? 

2. Bagaimana proses ekstraksi kalsium dari cangkang telur? 

3. Bagaimana proses pembuatan es krim susu kedelai dengan bahan tambahan 

pangan ekstrak cangkang telur? 

 

Tujuan dan Manfaat 

Tujuan yang ingin dicapai dari penulisan karya ini yaitu mengembangkan 

potensi cangkang telur sebagai bahan tambahan pangan berkalsium tinggi, dan 

menciptakan makanan berbasis kesehatan yang dapat memenuhi kecukupan gizi 

masyarakat Indonesia. 

Penulisan karya ini memberi manfaat, antara lain solusi pemanfaatan 

limbah cangkang telur yang kurang populer dikalangan masyarakat dapat menjadi 

suatu makanan yang populer dan sangat bermanfaat bagi kesehatan. Adanya 

makanan ini akan membantu konsumen dalam pemenuhan kebutuhan probiotik 

yang sesuai dengan tren pangan dan tuntutan masyarakat.  

 

GAGASAN 

Industri Makanan Es Krim Susu Kedelai di Indonesia 

Es krim adalah buih setengah beku yang mengandung lemak teremulsi dan 

udara. Sel-sel udara yang ada berperanan untuk memberikan texture lembut pada 

es krim tersebut. Es krim mempunyai struktur koloid yang kompleks karena 

merupakan buih dan juga emulsi. Buih padat terjadi karena adanya lemak 

teremulsi dan juga karena adanya kerangka dari kristal-kristal es yang kecil dan 

terdispersi didalam larutan makromolekular berair yang telah diberi gula. 

Perubahan-perubahan polimorfis lemak pada es krim selama penyimpanan 

menyebabkan perubahan bentuk pada globula awalnya, yang berkombinasi 

dengan film protein yang agak lepas, menyebabkan terjadinya penggumpalan di 

dalam freezer. Stabilisasi gelembung-gelembung udara pada es krim juga terjadi 

karena adanya kristal-kristal es dan fasa cair yang sangat kental (Saleh 2004). 

Bahan utama dari es krim adalah lemak (susu), gula, padatan non-lemak 

dari susu (termasuk laktosa) dan air. Sebagai tambahan, pada produk komersil 

diberi emulsifier, stabiliser, pewarna, dan perasa. Sebagai emulsifier biasanya 

digunakan lesitin, gliserol monostearat atau yang lainnya. Emulsifier ini berguna 

untuk membangun distribusi struktur lemak dan udara yang menentukan dalam 

membentuk sifat rasa/tekstur halus dan pelelehan yang baik. Stabiliser 

http://www.chem-is-try.org/materi_kimia/kimia-smk/kelas_x/koloid/
http://www.chem-is-try.org/materi_kimia/kimia_dasar/cairan_dan_larutan/larutan/
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polisakarida (misalnya: carrageenan) menaikkan kekentalan fasa cair, seperti juga 

gula pada padatan non-lemak dari susu. Sedangkan pewarna dan perasa bisanya 

bervariasi tergantung pada selera pasar. Jika ingin diberi rasa strawberry tentunya 

diberi perasa strawberry dan pewarna merah. (Saleh 2004) 

Prinsip kerja pembuatan es krim adalah sebagai berikut : bahan-bahan 

tersebut dicampur, dipasteurisasikan, dihomogenasikan, dan didinginkan dengan 

cepat. Setelah emulsi minyak dalam air tersebut dibiarkan dalam waktu yang 

lama, kemudian dilewatkan dalam kamar yang suhunya cukup rendah untuk 

membekukan sebagian campuran. Pada saat yang sama udara dimasukkan dengan 

cara dikocok. Tujuan dari pembekuan dan aerasi ini adalah pembentukan buih 

yang stabil melalui destabilisasi parsial dari emulsi. Pengocokan tanpa 

pendinginan tidak akan memberikan buih yang stabil. Jika buih terlalu sedikit 

produknya akan tampak basah, keras dan sangat dingin. Sedang jika buihnya 

terlalu banyak maka produknya akan tampak kering. Sel-sel udara pada es krim 

harus berukuran sekitar 100 mikron. Jika sel udaranya terlalu besar, es krimnya 

akan meleleh dengan cepat. Sedang jika sel udaranya terlalu kecil maka buihnya 

akan terlalu stabil dan akan meninggalkan suatu „head‟ ketika meleleh (Saleh 

2004). 

Susu kedelai mulai populer di kalangan banyak masyarakat sebagai pilihan 

baru selain susu sapi karena susu kedelai mudah didapat dan murah harganya. 

Susu kedelai memiliki nilai lebih baik dari susu sapi dan susu formula. Protein 

dalam susu kedelai memiliki kandungan protein yang lebih tinggi dari kandungan 

protein pada susu sapi. Protein yang terkandung dalam susu kedelai tersusun dari 

asam amino berupa lesitin, arginin, lisin, glisin, niasin, leusin, isoleusin, trionin, 

triptofan, fenillalanin. Selain itu, susu kedelai juga mengandung lemak, 

karbohidrat, kalsium, phosphor, zat besi, provitamin A, Vitamin B kompleks 

(kecuali B12), dan air. Susu kedelai dapat dibuat dengan teknologi dan peralatan 

yang sederhana, serta tidak memerlukan keterampilan khusus. Penggunaan air 

sumur dapat menghasilkan susu kedelai dengan rasa yang lebih enak. Untuk 

memperoleh susu kedelai yang baik, kiita perlu menggunakan kedelai yang 

berkualitas baik. Dari 1 kg kedelai dapat dihasilkan 10 L susu kedelai. 

 

Tabel 1. Perbandingan komposisi susu kedelai, susu sapi, dan ASI 

 
 

Solusi yang Pernah Ditawarkan  

Cangkang telur sering kali hanya dianggap sebagai limbah yang tidak bisa 

dimanfaatkan oleh masyarakat awam. Padahal, cangkang telur ini mengandung 
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banyak sekali zat yang dapat menjadi senyawa pendukung untuk kesehatan tubuh. 

Salah satu kandungan tersebut adalah kalsium dalam konsentrasi yang tinggi. 

Pengolahan yang dilakukan pun cukup sederhana, yaitu dengan cara mengekstrak 

kalsium dari cangkang telur dan menambahkannya pada es krim kedelai yang 

sudah mempunyai nilai gizi yang tinggi pula kecuali kalsium tersebut. Kombinasi 

bahan pangan tersebut diharapkan dapat menciptakan produk pangan yang 

higienis, dan bergizi tinggi serta terjangkau bagi semua kalangan. 

Berdasarkan hasil penelitian, serbuk kulit telur ayam mengandung kalsium 

sebesar 401±7,2 gram atau sekitar 39% kalsium, dalam bentuk kalsium karbonat. 

Terdapat pula strontium sebesar 372±161 μg, zat-zat beracun seperti Pb, Al, Cd, 

dan Hg terdapat dalam jumlah kecil, begitu pula dengan V, B, Fe, Zn, P, Mg, N, 

F, Se, Cu, dan Cr (Schaafsma, 2000). Akan tetapi, pemanfaatan dari limbah 

cangkang telur belum maksimal. Selama ini, limbah cangkang telur hanya 

dianggap sebagai sampah sehingga dibuang begitu saja. Untuk itu, penulis 

berusaha memberikan ide untuk memanfaatkan limbah cangkang telur sebagai 

bahan tambahan pangan es krim susu kedelai non-kolesterol tinggi kalsium. 

Diharapkan dengan adanya bahan tambahan pangan ini, akan meningkatkan 

respon konsumen terhadap kehadiran produk pemanfaatan cangkang telur yang 

biasanya dianggap limbah dan bagaimana strategi pemasaran yang tepat untuk 

mewujudkan ide bisnis ini dengan harga produk yang bersaing, sehingga dapat 

dimanfaatkan sebagai salah satu bahan baku untuk industri makanan yang ramah 

lingkungan. 

 

Ekstrak Kalsium dari Cangkang Telur sebagai Bahan Tambahan Pangan  

Kalsium adalah mineral yang sangat penting bagi tubuh kita. Salah satu 

fungsinya adalah membentuk tulang dan menjaganya agar tetap kuat. Kalsium 

dibutuhkan dalam proses metabolisme tubuh, transmisi syarat, pengaturan detak 

jantung, kontraksi otot, membantu pembentukanenergi, membantu proses 

pembuahan, mempercepat pembekuan darah, mengaktifkan system pertahanan 

tubuh.  Ketika orang kekurangan kalsium, sistem kekebalan akan kacau dan 

mengakibatkan beberapa masalah kulit seperti : scabby  (kulit bopeng), dermatitis 

(radang kulit),  acne(jerawat), dan rematik. Suplemen kalsium akan meningkatkan 

fungsi sistem kekebalan tubuh dan mempunyai efek penyembuhan (curative 

effect) terhadap penyakit tersebut. Kalsium juga melindungi kulit dan 

meningkatkan penampilannya. 

 Kulit telur merupakan lapisan luar dari telur yang berfungsi melindungi 

semua bagian telur dari luka atau kerusakan (Anonim, 2003). Pembentukan kulit 

telur memerlukan waktu yang sangat lama pada uterus  di  oviduct. Kulit telur 

merupakan bagian yang sangat penting terutama sebagai pelindung dari isi telur. 

Kulit telur tersusun oleh bahan anorganik 95,1%, protein 3,3% dan air 1,6%. 

Namun komposisi ini dapat berbeda-beda pada setiap spesies unggas. Kandungan 

kalsium selama empat jam pertama berkisar 2,2% yang meningkat menjadi 5,6% 

setiap jam selama enambelas jam berikutnya. Ayam betina menggunakan pakan 

ternak dan rangka kalsium yang tersedia, untuk pembentukan kulit terluar telur. 

Sekitar 47% rangka kalsium dialihkan untuk pembentukan kulit terluar telur 

(Panda, 1995). Untuk ayam petelur, kandungan kalsium harus lebih tinggi selama 
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ternak itu masih memproduksi telur, karena kalsium sangat diperlukan untuk 

pembentuk kulit luarnya (Darmono 1995). 

Komposisi kimia dari kulit telur terdiri dari protein 1,71%, lemak 0,36%, 

air 0,93%, serat kasar 16,21%, abu 71,34% (Nasution 1997). Berdasarkan hasil 

penelitian, serbuk kulit telur ayam mengandung kalsium sebesar 401±7,2 gram 

atau sekitar 39% kalsium, dalam bentuk kalsium karbonat. Terdapat pula 

strontium sebesar 372±161 μg, zat-zat beracun seperti Pb, Al, Cd, dan Hg terdapat 

dalam jumlah kecil, begitu pula dengan V, B, Fe, Zn, P, Mg, N, F, Se, Cu, dan Cr 

(Schaafsma, 2000). Menurut penelitian dari Dahlan (2009), cangkang telur dapat 

digunakan sebagai pengganti kalsium pada tulang manusia. Kalsium dalam 

cangkang telur harus dicampur dengan diamonium fosfat atau fosfat sintetik 

dengan pemanasan sampai suhu 1000ºC.  

 

 
Gambar 1 Limbah cangkang telur  

 

Peran Industri Makanan dari Es Krim Susu Kedelai 

Era global telah membawa perubahan disegala bidang, termasuk bidang 

pangan. Bidang pangan di Indonesia sudah mengalami banyak kemajuan. 

Berbagai macam jenis pangan telah diproduksi, termasuk peningkatan jumlah 

ragam makanan baik dari segi jenis maupun bahan baku alternatif. Krisis pangan 

di Indonesia menjadi pemicu agar bangsa Indonesia dapat segera bangkit dan 

mampu memenuhi kesejahteraan rakyat dengan melakukan peningkatan kualitas 

pangan dengan harga yang berada dalam jangkauan rakyat menengah ke bawah. 

Es krim ini merupakan produk pangan yang unik dan inovatif. Selain itu, 

makanan ini sangat cocok di negara tropis karena es krim sangat digemari oleh 

konsumen di daerah yang memiliki cuaca relatif panas seperti di Indonesia. Susu 

kedelai mulai populer di kalangan banyak masyarakat sebagai pilihan baru selain 

susu sapi karena susu kedelai mudah didapat dan murah harganya. Susu kedelai 

memiliki nilai lebih baik dari susu sapi dan susu formula. Protein dalam susu 

kedelai memiliki kandungan protein yang lebih tinggi dari kandungan protein 

pada susu sapi. Hal ini semakin membuat susu kedelai semakin digemari 

masyarakat. Dengan kombinasi bahan pangan es krim susu kedelai dengan ekstrak 

cangkang telur diharapkan dapat meningkatkan pemenuhan kebutuhan pangan 

masyarakat semua kalangan.  
  

Teknik Pembuatan Es Krim Susu Kedelai dan Ekstraksi Cangkang Telur 

Proses produksi di bagi menjadi dua tipe produksi, yakni proses ekstraksi 

kalsium dari limbah cangkang telur dan proses pembuatan susu kedelai, serta 

pembuatan es krim. Tahap ekstraksi kalsium dari limbah cangkang telur 
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menggunakan bahan baku limbah cangkang telur akan diperoleh dari pedagang 

makanan sekitar kampus dengan jumlah bahan baku sekitar 20 kg/periode 

produksi. Bahan-bahan lain digunakan pada proses ekstraksi, antara lain cangkang 

telur dan diamonium fosfat. 
 

 

 
 

Cangkang telur bersih yang mengandung ±95% kalsium karbonat akan 

dihancurkan menjadi ukuran kecil dengan diameter sekitar ¼ inci. Setelah itu, 

disentrifugasi dengan kecepatan 2000 rpm selama 20 menit. Proses ini bertujuan 

untuk menghilangkan sisa-sisa cairan telur dan kelembaban sebab cangkang telur 

memiliki tingkat kelembaban 11,5%. Untuk mendapatkan hanya unsur kalsium, 

cangkang telur tadi dipanaskan dengan suhu sampai 1.000ºC. Kalsium kemudian 

disenyawakan lagi dengan diamonium fosfat atau fosfat sintetik dengan 

perbandingan kalsium dan diamonium fosfat sebesar 10:1. Kemudian dilakukan 

pemanasan sampai suhu 1.000ºC. Hasil akhir berupa serbuk senyawa kalsium 

fosfat atau hidroksiapatit. Produk yang dihasilkan kemudian digiling dan 

dihasilkan tepung kalsium yang berwarna putih.  

Gambar 2 Proses ekstraksi kalsium dari limbah cangkang telur 

Cangkang telur bersih 

Sizing dengan diameter 
sekitar ¼ inci 

Sentrifugasi dengan kec. 2000 rpm 
selama 20 menit 

Pemanasan pada 1000
o
C 

Kalsium direaksikan dengan  diamonium 
fosfat (10:1) 

Pemanasan pada 1000
o
C 

 

Pendinginan pada suhu 
50

0
C 

 

Penggilingan  

 

Serbuk kalsium siap pakai 
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Proses pembuatan susu kedelai dari kedelai mentah digunakan 

perbandingan kedelai dan air sebesar 1:8. Nilai ini akan menghasilkan susu 

kedelai dengan kadar protein 3% mendekati nilai gizi susu sapi. Bahan-bahan 

yang dibutuhkan darlam proses ini antara lain: kedelai, air panas, air dingin, gula 

pasir, dan garam. Kedelai yang telah bersih direbus selama kira-kira 15 menit, lalu 

rendam dalam air bersih selama kira-kira 12 jam. Campur kedelai yang sudah 

halus dengan air panas dengan perbandingan 1:10. Kemudian saring campuran 

dengan kain saring, sehingga diperoleh larutan susu kedelai. Gula pasir dan garam 

ditambahkan secukupnya ke dalam larutan susu, lalu aduk sampai rata dan 

panaskan hingga mendidih. Produk akhir susu kedelai sebanyak ± 10 liter. 

Proses pembuatan es krim dari susu kedelai dibutuhkan bahan, antara lain: 

1 liter susu kedelai, 5 kuning telur, 15 gr tepung maizena. Proses produksi es krim 

adalah sebagai berikut: Pertama, mengocok gula dan kuning telur sampai kental, 

masukkan tepung maizena, aduk rata. Penambahan gula ini berfungsi untuk 

menurunkan titik beku larutan. Kemudian, tuangkan beberapa sendok susu kedelai 

hangat kedalamnya lalu masukkan campuran ini kedalam rebusan susu. Masak 

sampai mendidih lalu masukkan pewarna dan perasa alami yang diinginkan 

(misalkan buah strawberry). Setelah didinginkan, masukkan dalam freezer selama 

2 jam, keluarkan, lalu mikser sampai hancur. 

Agar es krim yang dihasilkan memiliki tekstur yang menarik, maka 

adonan dapat ditambahkan bahan penstabil. Bahan penstabil yang umum 

Gambar 3  Proses pembuatan susu kedelai 

Cuci kedelai 

Rebus selama 15 menit 

Rendam dalam air bersih selama 12 jam  

Cuci hingga kulit ari terlepas 

Giling 

Campur bubur kedelai dengan air panas (1:10) 

Saring  

Tambahkan gula dan garam secukupnya 

Dihasilkan 10 liter susu kedelai 
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digunakan adalah pembuatan es krim dan frozen dessert lainnya adalah CMC 

(carboxymethyl cellulose), gelatin, naalginat, karagenan, gum arab, dan pektin. 

Pada proses penyajian es krim ini, es krim scoop akan dicampur dengan topping 

yang diinginkan dengan menggunakan cold stone sehingga tampilan es krim akan 

lebih menarik. 

 

Analisis Pemanfaatan Limbah Cangkang Telur sebagai Bahan Tambahan 

Pangan Es Krim Susu Kedelai 

Kalsium yang terkandung dalam cangkang telur dapat dijadikan sebagai 

bahan tambahan pangan yang memajukan industry pangan di Indonesia. Limbah 

cangkang telur yang tidak dimanfaatkan seringkali mencemari lingkungan. 

Perilaku yang dilakukan para pelaku industri yang menggunakan bahan dasar telur 

adalah dengan membuang limbah cangkang telur begitu saja. Hal ini sangat 

disayangkan mengingat potensi besar yang terkandung di dalam limbah cangkang 

telur yang bila dikelola dengan tepat akan bermanfaat bagi masyarakat dibidang 

pangan.  

 Limbah cangkang telur yang kaya akan kalsium dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan tambahan pangan yang sangat berpotensi meningkatkan kualitas 

pangan. Dalam hal ini yaitu sebagai bahan tambahan es krim susu kedelai. Es 

krim biasanya berbahan dasar coklat atau vanilla yang harganya relative mahal 

sehingga bagi kalangan masyarakat menengah ke bawah kurang bias dijangkau. 

Dengan adanya inovasi ini diharapkan mampu memenuhi kecukupan gizi 

masyarakat semua kalangan dan meningkatkan kualitas pangan demi 

kesejahteraan bersama. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan masalah yang muncul, penulis ingin mengembangkan suatu 

gagasan dalam pemanfaatan limbah cangkang telu sebagai bahan tambahan 

pangan pada es krim susu kedelai. Berdasarkan literatur yang didapat, cangkang 

telur mempunyai kandungan kalsium yang sangat tinggi dan dapat digunakan 

sebagai bahan tambahan pangan untuk memenuhi kebutuhan nutrisi tubuh 

masyarakat di Indonesia. Es krim susu kedelai dengan bahan tambahan pangan 

ekstrak kalsium dari limbah cangkang telur ini dapat dikonsumsi untuk semua 

kalangan dari anak-anak hingga orang tua. Dampak keberadaan es krim ini, 

masyarakat dapat mengonsumsi camilan sehat dan berkalsium tinggi. Saran yang 

diajukan oleh penulis yaitu diadakan sejumlah pelatihan mengenai cara 

pembuatan es krim susu kedelai dengan bahan tambahan pangan ekstrak kalsium 

dari limbah cangkang telur. Selain itu, perlu diingat bahwa untuk memproduksi 

ekstrak kalsium bukanlah hal yang mudah karena dibutuhkan waktu dan 

pemanasan yang sangat lama. Oleh karena itu, perlu penelitian lebih lanjut 

mengenainya. 
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