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RINGKASAN 

 

Tepung kuning telur banyak digunakan dalam industri pangan dan industri rumah 

tangga dalam pembuatan produk bakery namun jarang digunakan dalam pembuatan 

mayonnaise. Pada penelitian ini tepung kuning telur diproses dengan metode 

pengeringan beku yang diharapkan masih mempunyai kemampuan emulsifier seperti 

halnya kuning telur segar. Mayonnaise merupakan salah satu produk pangan berbasis 

emulsi yang pembuatannya membutuhkan emulsifier. Tujuan dari penelitian ini adalah 

guna melihat pengaruh umur simpan tepung kuning telur terhadap kemampuan 

emulsifier yang diaplikasikan pada mayonnaise. Selain itu juga untuk melihat perbedaan 

penggunaan jenis minyak nabati yang berbeda. Penelitian ini terdiri dari penelitian 

pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan 

formulasi mayonnaise dengan emulsifier tepung kuning telur. Penelitian utama untuk 

melihat kemampuan emulsifier tepung kuning telur yang disimpan dalam kurun waktu 

berbeda dari mayonnaise yang berbasis minyak kedelai dan minyak biji bunga matahari. 

Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan, ada tiga rasio tepung kuning telur yang 

hasilnya hampir sama dengan mayonnaise menggunakan kuning telur segar dan 

mayonnaise komersial. Ketiga formulasi tersebut kemudian digunakan untuk penelitian 

utama dan dianalisa karakteristik fisikokimianya yaitu viskositas menggunakan 

Viscotester, analisa warna menggunakan Chromameter, kestabilan emulsi menggunakan 

metode Oven dan distribusi droplet menggunakan Mikroskop. Data yang diperoleh dari 

masing-masing analisis selanjutnya diuji menggunakan One Way ANOVA pada tingkat 

kepercayaan 95% dan Post Hoc untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan antar 

perlakuan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penyimpanan tepung kuning telur akan 

mempengaruhi kestabilan emulsi mayonnaise yang dihasilkan. Pada penyimpanan 

minggu ketiga karakteristik emulsifier tepung kuning telur mulai menurun secara 

signifikan. Hal ini ditunjukkan dengan munculnya pemisahan fase yang dapat menjadi 

salah satu indikator kerusakan pada mayonnaise. Hasil penelitian utama juga 

menunjukkan penggunaan minyak kedelai dan minyak biji bunga matahari tidak 

memberikan perbedaan yang signifikan.  
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SUMMARY 

 

Egg yolk powder is mostly used in food industry and home industries in the manufacture 

of bakery products but rarely used in making mayonnaise. In this study egg yolk powder 

was processed by the freeze-drying method which is expected to still have emulsifier 

applied to mayonnaise. Also to see the difference in the use of different types of 

vegetable oils. This research consisted of preliminary research and main research. 

Preliminary research was conducted to determine the formulation of mayonnaise with 

an egg yolk powder emulsifier. The main research to look at the ability of the egg yolk 

emulsifier is stored in a different time period from mayonnaise based on soybean oil 

and sunflower seed oil. Based on the results of preliminary research, there are three 

egg yolk ratio whose results are almost the same as mayonnaise using fresh egg yolks 

and commercial mayonnaise. The three ratio were then used for the main research and 

analyzed their physicochemical characteristics, viscosity using Viscotester, color 

analysis using Chromameter, emulsion stability using the Oven method and droplet 

distribution using a Microscope. Data obtained from each analysis were further tested 

using One Way ANOVA at a 95% confidence level and Post Hoc to determine whether 

there were differences between treatments. The results showed that storage of egg yolk 

flour would affect the stability of the mayonnaise emulsion produced. At the third week 

of storage the characteristics of the egg yolk emulsifier begin to decrease significantly. 

This is indicated by the appearance of phase separation which can be one indicator of 

damage to mayonnaise. The main research results also showed the use of soybean oil 

and sunflower seed oil did not provide a significant difference. 
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