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ABSTRAK  

Cangkang telur ayam merupakan limbah rumah tangga yang ketersediaanya banyak 

dengan kandungan kalsium sebesar 97% sehingga berpotensi dikembangkan 

sebagai suplemen kalsium. Namun cangkang telur ayam memiliki kelarutan buruk 

di dalam air, sehingga diformulasikan dalam bentuk sediaan granul effervescent 

untuk memperbaiki kelarutannya. Cangkang telur ayam yang digunakan diperoleh 

melalui proses kalsinasi pada serbuk yang telah dihaluskan. Pada pembuatan granul 

bahan pengikat memiliki peran penting dalam menyatukan partikel menjadi granul. 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh pengikat terhadap sifat 

fisik, dan kimia granul effervescent cangkang telur ayam pemanasan serta 

menentukan bahan pengikat yang optimal pada granul effervescent cangkang telur 

ayam pemanasan. Granul effervescent cangkang telur ayam pemanasan (CTAP) 

dibuat berdasarkan perbedaan jenis pengikat berbeda yaitu CMC-Na, gelatin, dan 

PVP K-30, menggunakan metode granulasi basah. Evaluasi sediaan yang dilakukan 

meliputi uji organoleptik, laju alir, sudut diam, kompresibilitas, distribusi ukuran 

partikel, waktu dispersi, kadar lembab, pH dan kadar kalsium, yang dilanjutkan 

dengan uji stabilitas sediaan. Hasil yang diperoleh yaitu menunjukkan semua granul 

memenuhi syarat fisik yang baik kecuali pada uji kadar lembab tidak memenuhi 

standar. Penggunaan pengikat PVP, CMC-Na, dan gelatin mempengaruhi stabilitas 

fisik dan kimia granul effervescent cangkang telur ayam pemanasan (CTAP) pada 

parameter uji sudut diam, kompresibilitas, waktu dispersi, dan pH. Formula granul 

effrvescent cangkang telur ayam pemanasan (CTAP) yang paling optimal diperoleh 

dengan PVP-K30 sebagai pengikat, karena menghasilkan sifat fisik dan kimia yang 

lebih stabil selama penyimpanan. 

 

Kata kunci : Cangkang Telur, Kalsium, Effervescent , Pengikat  
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ABSTRACT 

Chicken egg shells are household waste that is widely available with a calcium 

content of 97% so that it has the potential to be developed as a calcium supplement. 

However, chicken egg shells have poor solubility in water, so they are formulated 

in the form of effervescent granule preparations to improve their solubility. The 

chicken egg shells used are obtained through a calcination process on the powder 

that has been ground. In the manufacture of granules, the binder has an important 

role in uniting particles into granules. The purpose of this study was to determine 

the effect of binders on the physical and chemical properties of heated chicken egg 

shell effervescent granules and to determine the optimal binder in heated chicken 

egg shell effervescent granules. Heated chicken egg shell effervescent granules 

(HESP) were made based on different types of binders, namely CMC-Na, gelatin, 

and PVP K-30, using the wet granulation method. The evaluation of the preparation 

carried out included organoleptic tests, flow rate, angle of repose, compressibility, 

particle size distribution, dispersion time, moisture content, pH and calcium 

content, which were continued with a stability test of the preparation. The results 

obtained showed that all granules met good physical requirements except for the 

moisture content test did not meet the standard. The use of PVP, CMC-Na, and 

gelatin binders affected the physical and chemical stability of heated chicken egg 

shell effervescent granules (CTAP) in the test parameters of angle of repose, 

compressibility, dispersion time, and pH. The most optimal formula of heated 

chicken egg shell effervescent granules (CTAP) was obtained with PVP-K30 as a 

binder, because it produced more stable physical and chemical properties during 

storage. 

Keywords: Eggshell, Calcium, Effervescent, Binder
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BAB I 

PENDAHULUAN 

I.I Latar Belakang  

 Produksi telur di Kalimantan Barat terus mengalami peningkatan, data dari 

badan pusat statistik pada tahun 2023 mencapai 63.620,6 ton.(1) Seiring dengan 

tingginya produksi telur, jumlah cangkang telur yang dihasilkan sebagai produk 

sampingannya pun ikut meningkat secara signifikan, karena sekitar 10% bagian dari 

telur yaitu cangkangnya.(2) Cangkang telur merupakan limbah rumah tangga yang 

pemanfaatannya kurang, sehingga dapat menyebabkan pencemaran lingkungan.(3,4) 

Disamping hal tersebut, cangkang telur memiliki potensi karena kandungan mineral 

seperti 94% kalsium karbonat , 1% kalium phospat dan 1% magnesium karbonat.(5) 

Kalsium dari cangkang telur memiliki daya serap sebesar 90% oleh sel 

manusia dan bioavailabilitas tinggi.(6) Cangkang telur dapat diolah menjadi 

suplemen medis dan tablet susu kaya kalsium.(7,8) Penelitian Sakai (2017) 

menyatakan kalsium dari cangkang telur lebih efektif dalam meningkatkan massa 

tulang dibandingkan sumber kalsium sintetis.(9) Berdasarkan hasil penelitian 

Milbradt (2015)  2,7 g bubuk cangkang telur dapat memenuhi asupan harian 

dewasa.(10) Cangkang telur dapat dikembangkan dalam bentuk sediaan farmasi 

sebagai suplemen kalsium, akan tetapi kandungan kalsium karbonat pada cangkang 

telur praktis tidak larut air, sedangkan syarat penting sediaan dapat diserap tubuh 

yaitu terkait kelarutan obat yang merupakan variabel fisikokimia yang menjadi 

faktor pengaruh penyerapan obat.(5,11) Bentuk sediaan yang dapat mengatasi 

kelarutan, mudah digunakan, serta banyak disukai  yaitu granul effervescent .(12)
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Komponen utama granul effervescent  melibatkan senyawa asam dan basa 

yang menghasilkan reaksi kimia gas CO2.
(13)  Selain itu dalam proses pembuatan 

granul effervescent , jenis dan konsentrasi bahan pengikat memainkan peran penting 

dalam memberikan daya adhesi antar partikel.(14) Volume pengikat, reologi 

pengikat, sifat permukaan pengikat, dan ukuran partikel pengikat pada aglomerasi 

mempengaruhi variabel formulasi.(15) Penggunaan jenis pengikat yang berbeda 

pada sediaan effervescent  buah Sonneratia Casolaris mempengaruhi karakteristik 

kimia secara signifikan (P<0.05).(16) Pada penelitian Yuniharni (2023) 

menunjukkan bahwa penggunaan jenis dan konsentrasi bahan pengikat 

mempengaruhi laju sifat alir granul dan kerapatan granul.(17) 

Berdasarkan dari latar belakang di atas, diperlukan bukti ilmiah terkait 

pengaruh jenis dan konsentrasi pengikat terhadap sifat fisik formulasi sediaan 

granul effervescent  cangkang telur. Pengikat yang digunakan dalam penelitian ini, 

meliputi PVP (Polivinil pirolidon), CMC Na (Carboxymethylcellulose-Natrium), 

dan gelatin. Pemilihan PVP dapat meningkatkan kelarutan bahan obat dalam air, 

sedangkan CMC Na lebih stabil dalam penyimpanan untuk waktu yang relatif lama, 

dan gelatin lebih konsisten daripada akasia dan tragakan.(18,19) Penelitian 

sebelumnya telah menunjukkan pemilihan jenis dan konsentrasi pengikat 

mempengaruhi sifat fisik granul effervescent , seperti pada penelitian Wati (2019) 

penggunaan gelatin dengan konsentrasi berbeda mempengaruhi kadar air granul.(20) 

Namun, belum ada penelitian yang membandingkan pengaruh PVP, CMC Na, dan 

gelatin sebagai pengikat pada granul effervescent  cangkang telur. Sehingga 

diperlukan penelitian yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis dan 
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konsentrasi pengikat (PVP, CMC Na, dan gelatin) terhadap sifat fisik dan kimia 

sediaan granul effervescent  cangkang telur. Diharapkan hasil penelitian ini dapat 

memberikan formulasi granul effervescent  cangkang telur yang optimal dan 

berkontribusi pada pengembangan produk farmasi berbasis bahan alam yang lebih 

inovatif. 

I.2 Rumusan Masalah  

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah :  

1. Bagaimana pengaruh bahan pengikat PVP, CMC-Na, dan gelatin terhadap 

sifat fisik dan kimia granul effervescent  cangkang telur? 

2. Bagaimana formulasi jenis pengikat yang dapat menghasilkan granul 

effervescent  cangkang telur yang optimal 

I.3 Tujuan Penelitian  

 Tujuan dari penelitian ini adalah :  

1. Untuk menganalisa pengaruh jenis pengikat PVP, CMC-Na, dan gelatin 

terhadap sifat fisik dan kimia granul effervescent  cangkang telur.  

2. Untuk mengevaluasi jenis pengikat  PVP, CMC-Na, dan gelatin yang paling 

optimal dalam menghasilkan granul effervescent  cangkang telur yang 

optimal     
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I.4 Manfaat Penelitian  

 Melalui penelitian ini diharapkan memberikan manfaat sebagai berikut : 

1. Bagi Peneliti  

Hasil Penelitian ini diharapkan menjadi data ilmiah untuk pengembangan 

formula granul effervescent  cangkang telur yang optimal dengan 

menentukan jenis dan konsentrasi pengikat yang paling efektif. 

2. Bagi masyarakat  

Hasil penelitian ini diharapkan memberikan informasi ilmiah dan 

meningkatkan pengetahuan kepada masyarakat terkait pemanfaatan 

cangkang telur menjadi bentuk sediaan granul effervescent  bagi kesehatan. 

3. Bagi Institusi  

Hasil penelitian ini diharapkan dapat berkontribusi untuk memperkaya 

pengetahuan di bidang kesehatan, khususnya pada pemanfaatan cangkang 

telur sebagai sumber kalsium yang inovatif dalam upaya memenuhi 

kebutuhan kalsium


