5.1

5.2.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

1.

Variasi rasio cangkang:HCI berpengaruh nyata terhadap pH, %
Yield, kadar kalsium dan warna kalsium klorida hasil ekstraksi

cangkang telur.

. Variasi rasio Cangkang:HCI tidak berpengaruh nyata terhadap

kadar air kalsium klorida hasil ekstraksi cangkang telur.
Semakin tinggi rasio cangkang:HCI mengakibatkan; semakin
rendah pH yang dihasilkan (9,85 — 8,16), semakin tinggi % vyield
yang dihasilkan (25,32 — 90,69%) dan semakin tinggi kadar
kalsium yang dihasilkan (27,21 — 32,20%).

Semakin tinggi rasio cangkang:HCI, semakin tinggi nilai chroma
(0,5 — 1,9). Warna kalsium klorida yang dihasilkan adalah
keabuan.

Perlakuan terbaik adalah rasio cangkang:HCI 1:30 (yield dan
kadar kalsium tinggi serta tidak terlalu gelap).

Saran

1.

Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kelarutan dan
daya simpan (berkaitan dengan higroskopisitas) kalsium klorida
hasil ekstraksi cangkang telur agar dapat dibandingkan dengan
kalsium klorida komersial.

Dapat dilakukan aplikasi pada pembuatan produk yang
membutuhkan sifat kalsium sebagai aditif pangan atau sebagai
fortifikan.
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