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RINGKASAN 

 
Indonesia termasuk negara dengan struktur penduduk tua, karena populasi lansia 

saat ini diperkirakan 9,99% dari total penduduk sebesar 27,08 juta jiwa. Seorang 

lansia mengalami penurunan kondisi fisik. Penurunan kondisi fisik yang sering 

terjadi karena bertambahnya usia adalah osteoporosis. Konsumsi makanan menjadi 

faktor karena tulang manusia membutuhkan asupan kalsium. Kurangnya asupan 

kalsium dapat diatasi dengan mensubstitusi atau melakukan penambahan kalsium 

pada bahan pangan. Bubur adalah makanan yang cocok dikonsumsi bagi lansia 

karena teksturnya lunak dan mudah dicerna. Bubur dapat menjadi instan karena 

sebelumnya sudah mengalami proses pemasakan. Sehingga saat menyajikan tidak 

perlu memasaknya kembali. Biji jali merupakan bahan pangan lokal dari tanaman 

jali yang termasuk dalam tanaman serealia yang masih jarang pemanfaatannya 

sebagai olahan pangan. Tanaman jali juga masih belum populer di kalangan 

masyarakat karena kalah saing dengan jenis tanaman serealia lannya seperti beras 

dan gandum. Walaupun belum sepopuler beras dan gandum, biji jali sendiri 

memiliki kandungan gizi yang lebih dari gandum dan beras dari segi kandungan 

serat dan proteinnya. Dari keunggulan kandungan protein inilah yang membuat biji 

jali dapat berpotensi untuk dikembangkan sebagai produk pangan. Telur digunakan 

dalam produksi roti dan kue. Hal ini menyebabkan peningkatan limbah dari kulit 

telurnya. Maka harus ada pemanfaatan yang dilakukan pada limbah kulit telur. 

Salah satu pemanfaatanya adalah dapat digunakan sebagai suplemen tinggi kalsium 

dalam bentuk serbuk. Pemanfaatan inilah yang dapat menekan jumlah pembuangan 

limbah di Indonesia. Penelitian ini dilakukan untuk membuat makanan bagi lansia 

maupun pralansia dalam bentuk bubur instan. Bubur instan ini mengandung protein 

dan antioksidan dari tepung biji jali dan juga mengandung kalsium dari bubuk kulit 

telur. Mengingat mereka rentan terkena penyakit osteoporosis, kandungan kalsium 

berguna mencegah penyakit tulang tersebut bagi lansia maupun pralansia. Maka 

pada penelitian ini diciptakan makanan yang mudah dicerna atau dikonsumsi bagi 

kalagan lansia dengan manfaat kesehatan lainnnya. Pembuatannya dilakukan 

dengan tepung biji jali yang diolah menjadi bubur instan dengan substitusi dari 

bubuk kulit telur. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui rasio terbaik 

tepung biji jali dengan bubuk kulit telur pada bubur jali instan dan mengetahui 

formulasi pembuatan bubur jali instan. Metode yang digunakan pada penelitian ini 

adalah metode eksperimental yang didalamnya melakukan pembuatan bubuk kulit 

telur, pengolahan bubur instan dengan substitusi bubuk kulit telur, analisa kimiawi 

bubur jali instant dengan bubuk kulit telur antara lain ada Uji Kadar Air (proksimat), 

Uji Protein (Kjeldahl), Uji Kalsium (SSA), dan Analisa Data (One Way ANOVA). 

Substitusi bubuk kulit telur pada bubur instan jali tidak berpengaruh pada hasil dari 

uji kadar air dan protein bubur instan jali karena dihasilkannya kadar air dan protein 

yang acak atau tidak beraturan seiring dengan substitusi konsentrasi bubuk kulit 

telur. Substitusi bubuk kulit telur sangat berpengaruh pada hasil dari uji kadar 

kalsium bubur instan jali karena dihasilkannya kadar kalsium yang berurutan 

seiring dengan substitusi konsentrasi bubuk kulit telur. Semakin banyak konsentrasi 

bubuk kulit telur, semakin tinggi kadar kalsium yang ada pada bubur instan.  
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SUMMARY 

Indonesia is a country with an elderly population structure, because the elderly 

population is currently estimated at 9.99% of the total population of 27.08 million 

people. An elderly person experiences a decrease in physical condition. A decrease 

in physical condition that often occurs due to increasing age is osteoporosis. Food 

consumption is a factor because human bones need calcium intake. Lack of calcium 

intake can be overcome by substituting or adding calcium to foodstuffs. Porridge is 

a food that is suitable for consumption by the elderly because the texture is soft and 

easy to digest. Porridge can become instant because it has previously undergone a 

cooking process. So that when serving there is no need to cook it again. Jali seeds 

are a local food ingredient from jali plants which are included in cereal crops which 

are rarely used as food preparations. The jali plant is also not popular among the 

public because it is less competitive than other types of cereal crops such as rice 

and wheat. Although not as popular as rice and wheat, jali seeds themselves have 

more nutritional content than wheat and rice in terms of fiber and protein content. 

From the superiority of this protein content, jali seeds have the potential to be 

developed as food products. Eggs are used in the production of bread and cakes. 

This causes an increase in waste from the egg shells. Then there must be utilization 

made on eggshell waste. One of its uses is that it can be used as a high calcium 

supplement in powder form. Utilization is what can reduce the amount of waste 

disposal in Indonesia. This research was conducted to make food for the elderly and 

pre-elderly in the form of instant porridge. This instant porridge contains protein 

and antioxidants from jali seed flour and also contains calcium from egg shell 

powder. Considering that they are susceptible to osteoporosis, calcium content is 

useful in preventing bone disease for the elderly and pre-elderly. So in this study 

created foods that are easy to digest or consume for the elderly with other health 

benefits. It is made with jali seed flour which is processed into instant porridge with 

eggshell powder substituted. The purpose of this study was to determine the best 

ratio of jali seed flour with egg shell powder in instant jali porridge and find out the 

formulation for instant jali porridge. The method used in this study was an 

experimental method in which egg shell powder was made, instant porridge 

processing with egg shell powder substitution, chemical analysis of instant jali 

porridge with egg shell powder including the Water Content Test (proximate), 

Protein Test (Kjeldahl) , Calcium Test (SSA), and Data Analysis (One Way 

ANOVA). The substitution of egg shell powder for instant jali porridge had no 

effect on the results of the instant jali porridge water and protein content test 

because random or irregular water and protein contents were produced along with 

the substitution of egg shell powder concentration. The substitution of eggshell 

powder greatly influences the results of the instant jali porridge calcium content test 

because a successive calcium level is produced along with the substitution of the 

eggshell powder concentration. The more concentration of egg shell powder, the 

higher the calcium content in the instant porridge.  
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