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ABSTRAK 

Permen jeli dari cangkang telur ayam yaitu suplemen makanan yang berkalsium tinggi. Penggunaan 

cangkang telur ayam untuk pembuatan permen jeli karena cangkang telur ayam mempunyai kadar sebesar 

98,43% kalsium karbonat (CaCO3), 0,75% Kalium Fosfat (Ca3(PO4)2 dan 0,84% Magnesium Karbonat 

(MgCO3). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formula terbaik dan hasil uji mutu sediaan permen 

jeli dari cangkang telur ayam. Penelitian ini menyusun data awal yang diperoleh dan dikumpulkan 

langsung dari objek yang diteliti melalui metode ekperimental kemudian dianalisis secara deskriptif 

dengan menyajikan data hasil dari analisis ke dalam bentuk tabel dan narasi. Formulasi permen jeli dari 

cangkang telur ayam ras dibuat dengan variasi konsentrasi yang berbeda yaitu, FI 2 g, FII 4 g dan FIII 6 

g. Penelitian ini meliputi uji organoleptik, uji keseragaman bobot, uji kadar air, uji kadar abu dan uji pH. 

Hasil penelitian ini menampakkan bahwa FI dengan kadar abu senilai 1,278%, kadar air 14,135% dan 

secara organoleptik merupakan formula terbaik. Berdasarkan hasil penelitian, permen jeli dari cangkang 

telur ayam pada FII dan FIII yang penyimpanannya pada suhu kamar akan menyebabkan kerusakan 

sensorik sehingga tidak layak untuk dikonsumsi. Pada uji keseragaman bobot dan uji pH tidak satupun 

dari Formula baik FI, FII dan FIII yang memenuhi standar mutu. 

Kata kunci: Cangkang telur ayam, Kalsium, Permen Jeli 

ABSTRACT 

 Jelly candy from chicken egg shells is a high calcium food supplement. Utilization of chicken egg shells 

for making jelly candy because chicken egg shells contain 98.43% calcium carbonate (CaCO3), 0.75% 

Potassium Phosphate (Ca3(PO4)2 and 0.84% Magnesium Carbonate (MgCO3). This study aims to 

determine the best formula and quality test results for jelly candy prepared from chicken egg shells. This 

study uses primary data obtained and collected directly from the object under study through experimental 

methods and then analyzed descriptively by presenting the data results from the analysis in the form of 

tables and narratives. The formulation of jelly candy from egg shells of purebred chickens was made with 

different concentration variations, namely, FI 2g, FII 4g and FIII 6g. This study included organoleptic 

tests, weight uniformity tests, moisture content tests, ash content tests and pH tests. The results of this study 

indicated that FI with an ash content value of 1.278%, a moisture content of 14.135% and organoleptically 

was the best formula. Based on the results of the study, jelly candy from chicken egg shells in FII and FIII 

which were stored at room temperature was organoleptically damaged so that it was not suitable for 

consumption. In the weight uniformity test and pH test, none of the FI, FII and FIII formulas met quality 

standards 

Keywords: Chicken egg shell, Calcium, Jelly Candy 

 

 

PENDAHULUAN 
 

Fenomena penurunan kepadatan tulang dipengaruhi oleh kebiasaaan gaya hidup yang 

tidak sehat, pada tahun 2015 sebanyak 19,7% penduduk di Indonesia atau setara dengan satu dari 

setiap tiga wanita dan satu dari setiap lima pria mengalami osteoporosis atau penurunan kepadatan 

tulang. Akibatnya, osteoporosis menyerang 1,7 juta orang di dunia dan merupakan penyakit yang 

harus diwaspadai. Angka ini diestimasi akan terus tumbuh menjadi 6,3 juta individu pada tahun 

2050.[1]. Osteoporosis terjadi diam-diam selama bertahun-tahun tanpa gejala [2]. Pengeroposan 
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tulang ini dapat kita minimalisir dengan mengkonsumsi sumber kalsium berupa bahan pangan 

hewani dan nabati. Sumber kalsium juga bisa didapatkan dari produk lain yang saat ini belum 

dimanfaatkan secara maksimal, yaitu cangkang telur. Cangkang telur bisa diaplikasikan untuk 

kalsium yang berasal dari alam dan dapat dengan sederhana diproses oleh struktur tubuh serta 

memiliki kandungan mineral yang seimbang [3].  

Berdasarkan kandungan mineral cangkang telur ayam, cangkang telur ayam ras bisa 

digunakan sebagai sumber kalsium karena mempunyai kadar kalsium yang lebih tinggi daripada 

cangkang telur lainnya. Secara spesifik cangkang telur ayam ras memiliki kadar 98,43% kalsium 

karbonat, 0,75% kalium fosfat, dan 0,84% magnesium karbonat [4].  

Cangkang telur ayam dapat menyebabkan pencemaran lingkungan jika tidak dimanfaatkan 

dengan baik karena adanya aktivitas mikroba patogen Salmonella namun, cangkang telur ayam 

ras dapat digunakan dengan baik sebagai  komponen fortifikasi untuk industri pangan ekologis 

[5]. Cangkang telur dari ayam ras dapat digunakan sebagai suplemen makanan dengan bentuk 

yang lebih menarik yang jarang ditemukan orang  yaitu sebagai permen. Semua kalangan 

termasuk orang dewasa, remaja, dan anak-anak suka dengan permen karena bentuk, jenis, dan 

rasa permen yang berbeda-beda termasuk permen jeli [6]. Permen jeli memiliki karakteristik yang 

menarik, rasanya yang manis dan sensasinya yang  kenyal, berekstensi transparan, memiliki 

kenyalitas khas, serta tekstur dengan tingkat kekenyalan yang terdefinisi [7]. Permen jeli 

umumnya dibuat dengan menggunakan bahan pengental gel yang sifatnya reversible [8]. 

Pembuatan sediaan permen jeli dari cangkang telur ayam ras ini bertujuan untuk mengetahui 

formula terbaik dan hasil uji mutu sediaan permen jeli dari cangkang telur ayam. Penelitian ini 

menggunakan data awal (primer) yang didapat dan dikumpulkan secara langsung dari objek 

penelitian melalui pendekatan eksperimental kemudian dianalisis secara deskriptif dengan 

menyajikan data hasil dari analisis ke dalam bentuk tabel dan narasi. 

 

METODE PENELITIAN 
Penelitian ini menggunakan metode eksperimental untuk mengetahui hasil uji mutu dan 

formulasi terbaik dari sediaan permen jeli berbahan dasar cangkang telur ayam, dengan 

melakukan pemeriksaan laboratorium yaitu uji organoleptik, uji keseragaman bobot, uji kadar air, 

uji kadar abu dan uji pH. 

2.1 Alat dan Bahan 

Pemakaian alat dalam penelitian ini meliputi, kompor listrik, spatula, batang pengaduk, 

termometer, blender (Philips), ayakan 100 mesh, panci, oven (Kirin), neraca analitik, gelas ukur 

(Herma), lemari pendingin (Sharp), cetakan, krush porselen, tanur, cawan petri, kaca arloji, pH 

meter, desikator, tissue (Tessa) dan penjepit kayu.Untuk bahan yang dipakai dalam penelitian ini 

meliputi serbuk cangkang telur ayam, gelatin (Hakiki), sukrosa (Gulaku), asam sitrat, essens 

melon (Subur Kimia Jaya), dan aquades. 

2.2 Jalannya Penelitian 

Pengumpulan Sampel 

Pengumpulan limbah cangkang telur ayam diambil langsung dari pedagang seblak yang 

bertempat di Kecamatan Pabedilan Kabupaten Cirebon Jawa Barat. Cangkang telur ayam yang 

dimanfaatkan adalah cangkang telur ayam ras. 

 

Pengolahan Sampel Cangkang Telur Ayam 

Proses pengolahan sampel meliputi sortasi, pencucian, pengeringan, penyerbukan, 

pengayakan, dan pembuatan sediaan permen jeli dari cangkang telur ayam yang dimodifikasi pada 

sortasi, pengeringan dan pengayakan sampel [15]. 

Pembuatan Sediaan Permen Jeli 

Permen jeli dibuat dengan desain formulasi sebagaimana pada tabel berikut : 
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Tabel I. Formulasi Permen Jeli dari Cangkang Telur Ayam 

 

 

Adapun prosedur pembuatan sediaan permen jeli adalah sebagai berikut [14]: 

1. Melarutkan gelatin dan sukrosa yang dilelehkan dengan memakai air yang panas pada 

suhu sekitar ±80°C, lalu kedua larutan tersebut diaduk hingga membentuk massa jeli di 

atas api kecil pada suhu 100°C selama 5 – 10 menit. 

2. Menambahkan essence melon dan asam sitrat disuhu ±75°C. 

3. Selanjutnya menambahkan serbuk cangkang telur ayam ke dalam adonan, kemudian 

aduk hingga adonan terasa kental pada suhu ±40-50°C selama 10 – 15 menit. 

4. Sediaan yang telah membentuk gel dimasukkan ke dalam cetakan, dan didiamkan 15 - 

30 menit pada suhu kamar. 

5. Memasukkan sediaan ke dalam lemari pendingin selama 12 jam. 

6. Permen jeli yang telah mengeras diambil dari tempat cetak, ditempatkan dalam tempat 

yang sudah disediakan, dan tutup rapat. 

 

2.3 Analisis Data 

Studi penelitian ini menggunakan data primer yang didapat dan diperoleh langsung dari 

objek yang diteliti dengan metode ekperimental. Penelitian ini menggunakan analisis deskriptif 

dengan menyajikan data hasil dari analisis ke dalam bentuk tabel dan disajikan dalam bentuk 

narasi. Pengujian yang dilakukan adalah pengujian standar mutu permen jeli, yang bterdiri dari: 

Uji Organoleptik 

Uji organoleptik permen jeli dari serbuk cangkang telur ayam meliputi pengamatan pada 

bau, rasa, warna, dan tekstur permen jeli. Pengujian dilakukan pada hari ke-1 dan hari ke-7 setelah 

pembuatan sediaan [16]. 

 

Uji Keseragaman Bobot 

Pemeriksaan keseragaman berat dilaksanakan dengan cara menimbang sepuluh permen jeli 

secara individual, menghitung rata-rata bobotnya, dan mengukur persentase variasi bobot pada 

setiap permen jeli terhadap rata-rata bobotnya [14]. 

 

Uji Kadar Air 

Kadar air dalam penelitian ini diuji dengan langkah pertama yaitu, krush porselen dioven 

1 jam dengan suhu 100°C dan dinginkan dalam desikator 30 menit lamanya. Berat awalnya diukur 

dengan neraca analitik (W0). Sampel permen jeli sebanyak 5 gram ditimbang dan dimasukkan ke 

dalam krush porselen (W1). Krush porselen yang berisi sampel dipanaskan dalam oven selama 

sekitar 3 jam pada suhu 100°C, lalu dipindahkan ke dalam desikator dan didinginkan selama 30 menit. 

Bahan  FI         FII FIII Fungsi 

Serbuk 

Cangkang 

Telur Ayam 

 

2 g              4 g 6 g Zat Aktif 

Sukrosa  50 g 50 g 50 g Pengawet 

Gelatin  16 g 16 g 16 g Penstabil 

Asam Sitrat 

 

0,3 g 0,3 g 0,3 g 

Mencegah 

Kristalisasi 

Gula 

Essence 

Melon  

 
0,2 g 0,2 g 0,2 g Aroma 

Aquades   100 ml   100 ml  100 ml  Pelarut 
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Kemudian diukur beratnya (W2).Selanjutnya, kadar air dalam permen jeli cangkang telur ayam 
dihitung menggunakan rumus yang sesuai [17]. 

 𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑖𝑟 =
𝑤1 − 𝑤2

𝑤1 − 𝑤0
× 100% 

Uji Kadar Abu 

 Menurut pedoman SNI 3547-2-2008, permen jeli harus memenuhi syarat dengan kadar 

abu yang tidak melebihi 3,0%. Dalam penelitian ini, pengukuran kadar abu dilakukan dengan 

langkah-langkah berikut: pertama, cawan kosong ditimbang menggunakan neraca analitik (W0). 

Kemudian, sampel seberat 3 sampai 5 gram dimasukkan pada cawan lalu timbang (W1). Cawan 

yang terisi permen jeli kemudian dipanaskan pada tanur dengan suhu 550℃ 5 jam lamanya hingga 

terbentuk warna putih pada abu. Selanjutnya, abu dipindahkan ke desikator dan didinginkan 

selama 30 menit, kemudian ditimbang (W2). Kadar abu permen jeli dihitung dengan rumus 

dibawah ini [17].  

      𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑏𝑢 =
𝑤2−𝑤0

𝑤1−𝑤0
× 100% 

Uji pH 

 Pemeriksaan tingkat keasaman (pH) dilakukan dengan cara melarutkan 1 gram permen jeli 

dalam 10 mililiter air murni (aquadest) selama minimal 1 jam. Setelah itu, diaduk selama 1 menit, 

dan pH diukur menggunakan pH meter yang sudah di-kalibrasi dengan larutan buffer. Pengujian 

dilaksanakan pada hari pertama dan hari ketujuh setelah pembuatan sampel [14]. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Uji Organoleptik 

Uji sensorik yang dilakukan pada penelitian ini meliputi pengamatan  bau, rasa, warna dan 

tekstur pada sediaan permen jeli. Hasil tes sensorik pada hari ke-1 dan 7 dapat dilihat pada tabel 

berikut : 

Tabel II. Hasil Uji Organoleptik 

 

Hasil uji organoleptik hari ke-1 dapat dilihat pada gambar berikut : 

Parameter 
F I F II F III 

Hari ke-1 Hari ke-7 Hari ke-1 Hari ke-7 Hari ke-1 Hari ke-7 

Bau Melon Melon 

Khas 

Cangkang 

Telur 

Ayam 

Basi/ 

Tengik 

Khas 

Cangkang 

Telur Ayam 

Menyengat 

 

Basi/ 

Tengik 

Rasa Manis 
Cukup 

Manis 

Cukup 

Manis 
- 

Cukup 

Manis 
- 

Warna Krem Krem 

Krem 

Sedikit 

Pekat 

Abu-abu 

Kehitama

n 

Krem Pekat 

Abu-abu 

Kehitama

n 

Tekstur Kenyal Kenyal Kenyal 
Kenyal 
Sedikit 

Berlendir 
Kenyal 

Kenyal 
Berlendir 



22     ◼   ISSN 2715-3320 (media online) 

 
 

 Jurnal Ilmiah Jophus Vol. 5, No. 1, Agustus 2023 :18 – 29 

   

 

Hasil uji organoleptik hari ke-7 dapat dilihat pada gambar berikut :  

 

 

 

 

 

Hasil uji organoleptik melihatkan bahwa bau/aroma cangkang telur ayam semakin 

menyengat, menghilangkan aroma melon dari essence dan rasa manis dari sukrosa juga essence 

melon pada permen jeli berkurang pada FIII di hari ke-1, begitu pula warna permen jeli semakin 

pekat dari FI ke FIII. Hal ini terjadi karena penambahan serbuk cangkang telur ayam yang 

semakin banyak pada FIII [19].  

Pemeriksaan organoleptik pada hari ke-7 menunjukkan FII dan FIII mengalami perubahan 

yang signifikan, diduga muncul jamur pada sediaan permen jeli dihari ke-7. Hal ini terjadi karena 

kandungan air dalam FII dan FIII lebih tinggi daripada FI, dan ini memengaruhi ketahanan produk 

terhadap serangan dan pertumbuhan mikroorganisme. Hal ini karena semakin tinggi kadar airnya, 

maka semakin rendah ketahanan produk makanan, dan sebaliknya, dengan berkurangnya kadar 

air, maka makanan akan bertahan lebih lama [20]. Perubahan kondisi sediaan juga dipengaruhi 

oleh peningkatan jumlah mikroba. Pertumbuhan banyaknya mikroorganisme suatu produk 

berkaitan dengan kadar nutrisi pada bahan yang digunakan, seperti sukrosa dan kalsium karbonat 

[21]. Ketika nutrisi tersedia, mikroba akan berkembang dan menyebabkan kerusakan. Penting 

juga untuk mempertimbangkan pemilihan bahan kemasan yang tepat serta menjaga kebersihan 

ruangan selama proses pembuatan, karena hal ini dapat berdampak pada kualitas dan nilai nutrisi 

selama penyimpanan pada suhu ruang [22]. Berdasarkan penjelasan tersebut menunjukkan bahwa 

selain jumlah kandungan nutrisi sukrosa dan kalsium karbonat pada permen jeli, penyimpanan 

permen jeli dari cangkang telur ayam pada suhu ruang pun mempengaruhi peningkatan 

pertumbuhan mikroorganisme. Jumlah mikroba yang lama disimpan pada permen jeli pun akan 

menambah, hal ini disebabkan oleh penurunan nilai pH pada permen jeli [21] dan disebabkan 

oleh kadar air dalam sediaan FII dan FIII lebih tinggi dari FI. Pemeriksaan dilakukan pada hari 

ke-1 dan ke-7 untuk mengetahui perubahan kualitas produk selama masa penyimpanan satu 

minggu dan diduga ditemukan jamur pada hari ke-7. 

Uji Keseragaman Bobot 

  Pengecekan keseragaman bobot merupakan salah satu indikator untuk mengetahui apakah 

tablet yang dihasilkan baik atau atau tidak [18]. Hasil uji keseragaman bobot ditunjukkan pada 

tabel berikut : 

 

 

 

 

Gambar  2. Hasil Uji Organoleptik Hari ke-7 

Gambar  1. Hasil Uji Organoleptik Hari ke-1 
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       Tabel III. Hasil Uji Keseragaman Bobot 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan : 

>300 mg : Range A (5%) dan B (10%) 

Hasil Uji Keseragaman Bobot FI menunjukkan keseragaman bobot permen jeli pada FI di 

kolom A terdapat 6 permen jeli yang menyimpang dan pada kolom B hanya 4 yang menyimpang. 

FII terdapat 6 permen jeli yang menyimpang pada kolom A dan 2 menyimpang pada kolom B, 

sedangkan FIII terdapat 5 permen jeli yang menyimpang pada kolom A dan B.  

Hal ini dapat dipengaruhi oleh sifat alir pada sediaan dan proses pengadukan. Saat 

menuangkan larutan secara manual, sifat alirnya bisa segera terpengaruh oleh suhu. Ketika suhu 

menurun, larutan jeli menjadi lebih sulit untuk mengalir karena menjadi lebih kental, sementara 

saat melakukan pengadukan dengan kuat, ini bisa menyebabkan terbentuknya gelembung udara 

dalam larutan, yang pada gilirannya dapat menciptakan rongga dalam permen jeli dan mengurangi 

beratnya [23]. Berdasarkan Farmakope III tidak ada satu buah  yang mempunyai berat lebih besar 

dari  rata-rata berat yang tertera pada kolom A dan tidak ada satu buah yang mempunyai berat 

lebih besar dari  rata-rata berat yang tertera pada kolom B. Hal ini menunjukkan bahwa hasil 

keseragaman bobot permen jeli pada FI, FII dan FIII tidak memenuhi syarat mutu keseragaman 

bobot [24]. 

Uji Kadar Air 

 Uji kadar air merupakan pengujian yang dilakukan untuk mengetahui kandungan air yang 

terdapat pada setiap sediaan permen jeli dari cangkang telur ayam. Hasil uji kadar air dapat dilihat 

pada tabel berikut : 

     Tabel IV. Hasil Uji Kadar Air 

Formulasi Uji Kadar Air 
Standar SNI 3547-2-

2008 
Keterangan 

FI 14,135% ≤ 20% Memenuhi SNI 

FII 16,343% ≤ 20% Memenuhi SNI 

FIII 14,48% ≤ 20% Memenuhi SNI 

 Hasil analisis pada penelitian ini mengindikasikan bahwa  kandungan air pada permen jeli 

dari cangkang telur ayam berkisar antara 14,135% sampai 16,343%. Terdapat perbedaan nilai 

kadar air pada setiap formulasi. Kadar air pada FI dan FIII lebih rendah dari FII, hal ini terjadi  

karena pencampuran yang seragam sehingga menyebabkan penguapan air yang signifikan [13]. 

Berdasarkan SNI 3547-2-2008 tentang kembang gula lunak, kadar air maksimal yang harus 

terdapat pada permen jeli adalah 20% [25]. Maka kadar air pada permen jeli dari cangkang telur 

ayam sudah memenuhi syarat mutu permen jeli. 

Uji Kadar Abu 

 Pengujian kadar abu merupakan pengujian yang mengahasilkan zat sisa dari  pembakaran 

suatu bahan organik. Hasil uji kadar abu dapat dilihat pada tabel berikut : 

Bbbbbbxxxdjufck2qei er 

Formulasi Bobot Rata-rata 

Penyimpangan bobot 

rata-rata dalam % 

A B 

FI 1419,4 mg 6 4 

FII 1188 mg 6 2 

FIII 1191,6 mg 5 5 
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Tabel V. Hasil Uji Kadar Abu 

Pada penelitian ini hasil pengujian kadar abu memperlihatkan bahwa kadar abu pada 

permen jeli dari cangkang telur ayam berkisar antara 1,278% sampai 2,992%. Terdapat perbedaan 

kadar abu disetiap formulasi. Nilai kadar abu semakin meningkat pada FI ke FIII. Hal ini 

dipengaruhi oleh penambahan serbuk cangkang telur ayam yang semakin banyak pada sediaan 

dapat meningkatkan nilai kadar abu, karena serbuk cangkang telur ayam mengandung kalsium 

karbonat [26]. Kandungan abu merupakan faktor penting dalam menilai kualitas permen, karena 

bisa memengaruhi tampilan permen. Semakin sedikit abunya, semakin bagus penampilan permen 

tersebut. Kadar abu menjadi salah satu parameter yang menentukan mutu suatu permen,  kadar 

abu dapat mempengaruhi kenampakan permen. Semakin rendah kadar abu maka tampilan permen  

semakin indah [27], artinya ketika kadar abu dalam permen rendah, permen cenderung memiliki 

warna dan tekstur yang lebih konsisten, bersih dan menarik. Manurut SNI-3547-2-2008 tentang 

kembang gula lunak, nilai kadar abu permen jeli tidak boleh lebih dari 3,0%. [25]. Hal ini berarti 

kadar abu pada permen jeli dari cangkang telur ayam sudah memenuhi standar mutu permen jeli. 

Uji pH 

Pengujian pH dilakukan bertujuan untuk mengetahui tingkat keasaman permen jeli dari 

cangkang telur ayam. Hasil pengukuran pH dapat dilihat pada  tabel berikut : 

Tabel VI. Hasil Uji pH 

Hasil pengujian pH pada penelitian ini terlihat bahwa pH pada hari ke-1 antara 6,43 sampai 

6,71 dan mengalami peningkatan pada FI ke FIII. Hal ini dikarenakan Kalsium Karbonat (CaCO3) 

yang bersifat basa dan pada dasarnya sukar larut dalam air, sehinga semakin banyak konsentrasi 

kalsium karbonat pada sediaan permen jeli maka konsentrasi keasaman menurun sehingga pH 

pada permen jeli semakin meningkat [28].  

Nilai pH mengalami penurunan dari FI ke FIII pada hari ke-7, berbanding terbalik dengan 

hari ke-1. Hal ini terjadi karena nilai pH pada bahan pangan mengalami penurunan selama 

penyimpanan [29]. Pada hari ke-7 FI mengalami sedikit peningkatan dan FIII mengalami sedikit 

penurunan. Hal ini disebabkan oleh pertumbuhan jenis mikroorganisme yang dapat 

mempengaruhi nilai peningkatan dan penurunan pH sediaan [30] [31].  

Nilai pH pada FII tidak begitu mengalami peningkatan dan penurunan yang signifikan di hari ke-

7. Hal ini terjadi karena kadar air pada FII lebih tinggi dari FI dan FIII. Ini menunjukkan bahwa 

kadar air mampu mempengaruhi nilai pH bahan pangan. Semakin tinggi kandungan air dalam 

Formulasi Uji Kadar Abu 
Standar SNI 3547-2-

2008 
Keterangan 

FI 1,278% ≤ 3,0% Memenuhi SNI 

FII 2,327% ≤ 3,0% Memenuhi SNI 

FIII 2,992% ≤ 3,0% Memenuhi SNI 

Formulasi Hari ke-1 Hari ke-7 
Standar -Lees dan 

Jackson- 
Keterangan 

FI 6,43 6,86 

4 – 6 

Tidak Memenuhi Standar 

FII 6,60 6,75 Tidak Memenuhi Standar 

FII 6,71 6,42 Tidak Memenuhi Standar 



25     ◼   ISSN 2715-3320 (media online) 

 
 

 Jurnal Ilmiah Jophus Vol. 5, No. 1, Agustus 2023 :18 – 29 

makanan, semakin tinggi nilai pH-nya [32]. Lees dan Jackson (1983) mengatakan bahwa nilai pH 

optimal untuk dapat membentuk gel antara 4 - 6, ini menunjukkan bahwa sediaan permen jeli dari 

cangkang telur ayam belum memenuhi standar mutu pH [33]. Hal ini dikarenakan adanya CaCO3 
yang dapat membuat basa meningkat dan jumlah asam sitrat yang kurang untuk menstabilkan pH 

sediaan. 

 

KESIMPULAN 
 

Dalam temuan penelitian yang dilakukan pada cangkang telur ayam sebagai bahan dasar 

pembuatan permen jeli, maka kesimpulannya adalah FI merupakan formulasi dengan variasi 

optimal dengan nilai kadar air 14,135%, kadar abu 1,278% dan hasil organoleptik dengan 

parameter bau, rasa, warna, bentuk dan tekstur yang baik, sedangkan permen jeli dari cangkang 

telur ayam pada FII dan FIII yang penyimpanannya pada suhu kamar akan rusak secara sensorik 

sehingga tidak layak untuk dikonsumsi. Pada uji keseragaman bobot dan uji pH tidak satupun dari 

Formula baik FI, FII dan FIII yang memenuhi standar mutu. 
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    K a d a r   A i r =   w 1 − w 2  w 1 − w 0 × 100 %


  K a d a r   A b u =   w 2 − w 0  w 1 − w 0 × 100 %

