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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Telur merupakan makanan berbasis hewani yang disukai oleh masyarakat 

karena kandungan protein yang tinggi serta memiliki harga yang sangat terjangkau 

dan juga mudah untuk ditemui di pasaran. Menurut Yonata et al. (2017), produksi 

telur unggas di Indonesia setiap tahunnya mengalami peningkatan hingga pada 

tahun 2015 mencapai 1.795.000 ton. Telur terdiri atas cangkang telur yakni sebesar 

10%, sehingga cangkang telur yang terdapat di Indonesia sebanyak 179.571 ton. 

Ayam dan bebek merupakan unggas yang paling sering dikonsumsi oleh orang 

Indonesia. 

Menurut Prasetyo dan Arifin (2016), limbah merupakan bahan yang 

tergolong sebagai bahan yang tidak atau kurang bernilai dari suatu proses oleh 

produsen atau konsumen. Cangkang telur merupakan limbah industri rumah tangga 

yang kuantitasnya sangat banyak dan dapat menyebabkan polusi akibat dari 

aktivitas mikroba di lingkungan karena terdiri atas kalsium karbonat (CaCO3) 

(Yonata et al., 2017). Limbah cangkang telur dapat diolah untuk dimanfaatkan 

sebagai bahan baku makanan yang ramah lingkungan (Rahmawati dan Nisa, 2015). 

Salah satunya dengan diolah sebagai tepung dalam pembuatan makanan.  

Menurut Yonata et al. (2017), asupan kalsium masyarakat Indonesia masih 

tergolong rendah bila dibandingkan dengan Angka Kecukupan Gizi (AKG) kalsium 

yaitu 1000-1200 mg/hari, oleh karena itu angka osteoporosis di Indonesia masih 
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cukup tinggi. Kalsium yang didapatkan dari cangkang telur dapat dimanfaatkan 

untuk meningkatkan nilai tambah pada makanan. Hal ini dikarenakan bioavabilitas 

kalsium cukup tinggi yaitu 93,8%. Kalsium dari cangkang telur juga dapat 

dimanfaatkan untuk meningkatkan densitas mineral dalam tulang untuk penderita 

osteoporosis (Rahmawati dan Nisa, 2015).   

Menurut Iqbal dan Tahlil (2015), mengkonsumsi makanan di pagi hari 

merupakan hal yang penting karena dapat mengoptimalkan pertumbuhan, 

kesehatan, dan kecerdasan seseorang serta dapat membantu untuk memenuhi 

kecukupan gizi. Sarapan pagi dapat beragam untuk jenis hidangan yang ingin 

disantap, namun akan lebih baik bila mengkonsumsi makanan yang bergizi (Arifin, 

2015).   

Pola hidup pada saat ini mengakibatkan perubahan terhadap sarapan dengan 

kecenderungan mengesampingkan sarapan dengan kesibukannya dalam bekerja. 

Oleh sebab itu, menu sarapan dapat bersifat praktis namun memiliki nilai gizi. Salah 

satu menu yang memiliki sifat kepraktisan dan siap saji adalah flakes. Flakes dinilai 

praktis dikarenakan dapat dengan mudah memenuhi kebutuhan kalori dalam waktu 

singkat karena proses penyajiannya singkat dan tidak perlu dimasak (Simbolon et 

al., 2017).  

Flakes merupakan produk pangan dengan bahan baku serealia seperti beras, 

jagung, dan umbi-umbian seperti kentang, ubi kayu, ubi jalar yang berbentuk 

lembaran tipis dan berwarna kuning kecoklatan serta dapat disantap dengan atau 

tidak menggunakan susu (Permana dan Putri, 2015). Menurut Gisca et al. (2013), 

pembuatan flakes dapat dilakukan dengan menggunakan variasi bahan makanan 
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yang mengandung karbohidrat dan juga dapat ditambahkan dengan bahan makanan 

yang mengandung sumber zat gizi lain untuk memenuhi kebutuhan gizi.  

Kalsium biasanya terdapat dalam bentuk vitamin dan produk olahan susu. 

Flakes di pasaran pada umumnya belum menitikberatkan akan tingginya kalsium. 

Dalam penelitian ini, dilakukan pembuatan flakes dengan memanfaatkan cangkang 

telur untuk dijadikan tepung karena aplikasi tepung cangkang telur belum terlalu 

luas dalam pembuatan breakfast meal sedangkan kandungan kalsium pada 

cangkang telur berpotensi untuk meningkatkan kandungan gizi. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Sarapan sangat penting bagi seseorang karena dapat meningkatkan dan 

mengoptimalkan fungsi tubuh. Flakes merupakan makanan sarapan siap saji yang 

mudah ditemui dan digemari oleh konsumen karena proses penyajiannya yang 

praktis, instan, dan tidak perlu dimasak. Flakes juga digemari oleh berbagai 

kalangan umur sehingga sangat luas target subjeknya. Bahan baku pembuatan 

flakes diharapkan dibuat dari bahan baku dengan kandungan gizi yang baik agar 

dapat memenuhi kebutuhan gizi seseorang. Akan tetapi, flakes yang berada di 

pasaran saat ini pada umumnya tidak mengandung kalsium. Konsumsi flakes 

dengan tinggi kalsium diharapkan dapat memenuhi kebutuhan kalsium tubuh. 

Limbah yang berada di lingkungan bila tidak dikelola dengan baik dapat 

memberikan dampak yang negatif. Cangkang telur memiliki kandungan kalsium 

yang tinggi sehingga memiliki potensi dalam memenuhi kebutuhan kalsium 

masyarakat. Ayam dan bebek merupakan unggas yang paling sering dikonsumsi 
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oleh orang Indonesia. Hal ini menyebabkan tingginya limbah cangkang telur dan 

merupakan salah satu limbah besar yang ada di Indonesia. Oleh karena itu, 

penggunaan cangkang telur sebagai tepung dapat dimanfaatkan dalam pembuatan 

flakes. Aplikasi tepung cangkang telur masih belum luas digunakan dalam 

pembuatan produk pangan sedangkan memiliki potensi yang sangat tinggi dalam 

memenuhi kandungan kalsium untuk produk pangan. Penggunaan cangkang telur 

juga diharapkan dapat memberi sifat fungsional untuk meningkatkan nilai flakes. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dilakukannya penelitian ini terbagi menjadi tujuan umum dan tujuan 

khusus. 

1.3.1 Tujuan Umum 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk membuat flakes dengan 

memanfaatkan cangkang telur sebagai tepung. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

Tujuan khusus dari penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Menentukan tepung cangkang telur terbaik (ayam atau bebek) dalam 

pembuatan flakes dinilai dari kandungan mineral yang terdapat di dalamnya. 

2. Menentukan formulasi flakes terpilih dengan rasio tepung terigu dan tepung 

cangkang telur terbaik sebagai sumber dalam pembuatan flakes berdasarkan 

penerimaan panelis dari segi warna, aroma, rasa, dan tekstur produk.  

3. Menganalisis kandungan flakes yang paling diterima oleh konsumen.  
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4. Menganalisis pengaruh kandungan mineral dari tepung cangkang telur terbaik 

terhadap efek sifat pangan fungsional flakes. 
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