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ABSTRAK 

 

Penelitian ini menggunakan metode eksploratif yang terdiri dari tiga 

ulangan. Perlakuan yang digunakan adalah 4 jenis bahan yang mengandung 

kalsium yaitu tulang ikan tuna, cangkang pensi, cangkang telur, dan Ceker 

ayam. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar kalsium dan 

bioavailabilitas kalsium pada tepung tulang ikan tuna, cangkang pensi, 

cangkang telur dan ceker ayam dan mengaplikasikan tepung tersebut pada 

tablet effervescent. Penelitian ini dilakukan pada bulan Januari sampai Juli 

2018 di Laboratorium Kimia, Biokimia dan Gizi Hasil Pertanian, 

Laboratorium Instrumentasi Fakultas Teknologi Pertanian Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian Universitas Andalas. Hasil penelitian didapatkan 

nilai kadar air tepung tulang ikan tuna, cangkang pensi, cangkang telur dan 

ceker ayam masing-masing adalah 2,92%, 0,54%, 0,52% dan 4,75%. Kadar 

abu tepung tulang ikan tuna, cangkang pensi, cangkang telur dan ceker 

ayam masing-masing adalah 60,44%, 95,40%, 95,91% dan 40,23%. Kadar 

kalsium tepung tulang ikan tuna, cangkang pensi, cangkang telur dan ceker 

ayam masing-masing adalah 166,39 mg/g, 183,06 mg/g, 155,8 mg/g dan 

136,11 mg/g. Uji salmonella semua tepung didapatkan hasil negatif. 

Bioavailabilitas kalsium tepung yang dihasilkan adalah tulan ikan tuna 

55,78%, cangkang pensi 77,63%, cangkang telur 81,21%, ceker ayam 

93,72%. Pengaplikasian tepung kalsium menjadi tablet effervescent 

mengalami penurunan bioavailabiliti kalsium. Didapatkan nilai 

bioavailabilitas nya sebesar 82,53% untuk tablet ceker ayam. Uji 

organoleptik menunjukkan, tablet yang memiliki nilai tertinggi adalah tablet 

ceker ayam dengan nilai bentuk = 3,4 aroma = 3 warna = 3,2 rasa =2,2. 
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