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1. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang 

Telur merupakan salah satu produk hasil peternakan yang menyumbang kecukupan gizi 

yang besar bagi masyarakat. Telur terdiri dari dua bagian yaitu putih telur dan kuning 

telur. Kuning telur mengandung lesitin dan lesitoprotein yang bersifat surface active 

sehingga bisa berperan sebagai emulsifier. Lesitin dalam kuning telur berfungsi sebagai 

emulsifier yang memiliki kemampuan mengikat air dan lemak lesitin terdapat dua gugus 

yang berbeda yaitu ikatan hidrofilik dan hidrofobik. (Rusalim et al, 2017). 

 

Tepung kuning telur biasanya diproduksi dengan menggunakan pengeringan semprot 

(spray drying), tetapi pengeringan ini menggunakan suhu tinggi sehingga merubah sifat 

fungsional kuning telur. Pengeringan lain yang bisa digunakan untuk memproduksi 

tepung kuning telur adalah pengeringan beku atau freeze drying. Menurut Wei et al 

(2019) tepung kuning telur yang dikeringkan dengan metode freeze drying memiliki 

kemampuan emulsifier yang lebih baik jika dibandingkan dengan metode pengeringan 

lainnya.  

 

Untuk melihat sifat emulsifier dari tepung kuning telur maka perlu diaplikasikan pada 

produk yang membutuhkan daya emulsifikasi yang kuat. Mayonnaise merupakan jenis 

bahan pangan berupa emulsi setengah padat atau semi solid antara minyak nabati 

dengan cuka atau jus lemon dengan kuning telur sebagai emulsifier. Tiga komponen 

utama dalam pembuatan mayonnaise terdiri dari larutan asam sebagai medium 

pendispersi, minyak nabati sebagai medium terdispersi dan kuning telur sebagai 

emulsifier (Ketaren 1986 dalam Usman et al, 2015). Ketiga komponen dalam 

pembuatan mayonnaise ini harus diperhatikan jumlahnya agar sesuai karena akan 

menghasilkan mayonnaise dengan kualitas yang baik dari segi organoleptik, distribusi 

droplet, kestabilan emulsi dan viskositas dari mayonnaise. Minyak nabati yang biasa 

digunakan dalam pembuatan mayonnaise adalah minyak nabati. Tetapi tidak menutup 

kemungkinan jenis minyak nabati yang lain seperti minyak canola, minyak kacang 

tanah, minyak biji bunga matahari dan minyak zaitun bisa digunakan dalam pembuatan  

mayonnaise. Penggunaan minyak nabati bertindak sebagai fase internal yang akan 

mempengaruhi viskositas  pada mayonnaise (Amertaningtyas & Jaya, 2011). Tiap jenis 

minyak nabati memiliki asam lemak yang berbeda. Minyak biji bunga matahari 
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merupakan minyak nabati yang mengandung asam lemak tidak jenuh yang tinggi yaitu 

sekitar 90% asam linoleat dan asam linolenat (Perez & Vereijken, 2007). Sedangkan 

minyak kedelai mengandung asam lemak tidak jenuh seperti asam α-linolenat (omega 

3), asam linoneat, γ-linolenat dan asam arachidonate (omega 6) dan asam oleat (omega 

9). Minyak kedelai juga mengandung lesitin yang bisa membantu kuning telur untuk 

membentuk emulsi yang baik (Chuffa et al., 2014). Penyimpanan dapat berpengaruh 

terhadap berubahnya karakteristik tepung kuning telur khususnya terjadinya oksidasi 

lemak. Oksidasi ini terjadi karena kandungan lemak di dalam tepung kuning yang cukup 

tinggi dan penyimpanan yang kurang tepat sehingga tepung kuning telur dapat terpapar 

oksigen dan cahaya meskipun dalam tidak secara langsung. Oksidasi lemak ini 

menyebabkan terjadinya perubahan warna pada tepung kuning telur, perubahan 

viskositas dan kestabilan emulsi pada produk yang dihasilkan.  

 

Salah satu indikator kerusakan mayonnaise adalah kestabilan emulsi dan viskositas. 

Salah satu indicator rusaknya mayonnaise ditandai dengan emulsi yang tidak stabil 

sehingga akan menjadi factor utama dalam penerimaan konsumen. Viskositas tidak 

hanya mempengaruhi sifat organoleptik, tetapi juga akan mempengaruhi daya simpan 

produk (Rusalim et al, 2017). Hal lain yang perlu dilihat dari mayonnaise adalah warna 

dan distribusi droplet. Warna akan berpengaruh terhadap daya penerimaan dari 

konsumen sedangkan distribusi droplet akan berpengaruh pada kestabilan emulsi yang 

terbentuk. 

 



3 
 

 
 

1.2. Tinjauan Pustaka 

1.2.1. Telur  

Telur merupakan salah satu sumber makanan yang mengandung protein cukup banyak. 

Telur mudah dijumpai dipasaran karena harganya yang murah dan jumlahnya cukup 

banyak. Telur mengandung cukup banyak nutrisi diantaranya protein, lemak, vitamin 

dan mineral. Menurut Djaelani (2016), komposisi telur terdiri dari air (72,8 – 75,6%), 

protein (12,8 – 13,4%) dan lemak (10,5 – 11,8%). Telur terdiri dari tiga bagian utama 

yaitu kulit telur (kerabang), bagian berwarna bening (albumen), dan bagian berwarna 

kuning (yolk).  

 

Kuning telur merupakan bagian yang terpenting dari telur karena mengandung zat yang 

bernutrisi tinggi. Kuning telur terletak ditengah-tengah apabila telur masih dalam 

keadaan segar. Hal ini dipertahankan oleh kalaza yang membentang dari kanan ke kiri 

pada telur pada sumbu horizontal (Putri et al., 2016). Kuning telur mempunyai 

kandungan bahan padat segar sebesar 50%, dimana terdiri atas lemak dan protein. 

Kuning telur tidak saja merupakan sumber lemak, namun juga sebagai sumber protein 

yang berkisar antara 15 – 16% dan vitamin A sebesar 40.000 IU per 100 gram bahan. 

Lemak di dalam kuning telur tidak bersifat bebas, tetapi dalam bentuk partikel 

lipoprotein. Lipoprotein dalam kuning telur terdiri atas 85% lemak dan 15% protein. 

Lemak dari lipoprotein ini terdiri atas 20% fosfolipid (lecithin, fosfatidil serin), 60% 

trigliserida dan 5% kolesterol (Tugiyanti & Iriyanti, 2012). 

 

Kuning telur merupakan emulsifier yang sangat kuat yang memiliki sejenis bahan 

dengan tingkat kesukaan terhadap air dan minyak sekaligus. Komponen pengelmulsi 

pada kuning telur adalah fosfolipid, lipoprotein dan protein. Kuning telur mengandung 

bagian yang bersifat surface active yaitu lesitin, kolesterol, dan lesitoprotein. Hal yang 

menyebabkan kuning telur memiliki daya emulsifier yang kuat adalah kandungan 

lesitinnya (fosfolipid) yang terdapat dalam bentuk kompleks sebagai lesitin-protein. 

Lesitin dalam kuning telur berfungsi sebagai emulsifier yang memiliki kemampuan 

mengikat air dan lemak lesitin terdapat dua gugus yang berbeda yaitu ikatan hidrofilik 

dan lipofilik. Dalam lesitin mempunyai gugus polar yaitu hidrofilik dan gugus non polar 

yaitu lipofilik. Gugus polar ini mempunyai kecenderungan larut dalam air dan gugus 
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non polar yang terdapat pada ester asam – asam lemaknya mempunyai kecenderungan 

untuk larut dalam lemak atau minyak (Cahyadi, 2008). Sedangkan peranan lipoprotein 

adalah sebagai penstabil emulsi karena mampu berinteraksi pada permukaan globula 

lemak membentuk lapisan pelindung (Rusalim et al, 2017).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Skema Orientasi Zat Emulsifier (Winarno, 1997 dalam Cahyadi, 2008). 

 

1.2.2. Tepung Kuning Telur 

Pengolahan  menjadi tepung telur merupakan salah satu cara yang bisa digunakan untuk 

pengolahan dan pengawetan telur. Tepung kuning telur pada dasarnya masih merupakan 

telur mentah hanya saja kadar air dihilangkan atau dikurangi hingga kurang dari 10%. 

Pembuatan tepung kuning telur dapat meningkatkan daya simpan (shelf life) tanpa 

mengurangi nilai gizi, volume bahan menjadi lebih kecil sehingga lebih mudah dalam 

proses pendistribusian. Tepung kuning telur ini menjadi salah satu inovasi yang bisa 

digunakan dalam pengolahan kuning telur selain digunakan secara segar dalam  produk 

bakery (Syainah, 2012). 

 

Di Indonesia belum terdapat mutu untuk tepung telur. Menurut FDA (Food and Drug 

Administration) Amerika Serikat, parameter mutu yang terdapat pada tepung telur yang 

paling utama adalah kadar air, kadar lemak, kadar protein, warna, aroma dan tidak 

terdapat Salmonnella. Standar mutu tepung telur menurut FDA dapat dilihat di tabel 

berikut. 
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Tabel 1. Standar Mutu Tepung Telur Menurut FDA (AS) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Winarno dan Koswara (2002). 

 

Penyimpanan tepung kuning telur akan mempengaruhi kualitas tepung tersebut. Selama 

penyimpanan akan terjadi peningkatan oksidasi dan komponen volatile yang 

menyebabkan adanya bau menyimpang pada tepung kuning telur. Selain itu, karotenoid 

yang terdapat dalam tepung kuning telur akan semakin menurun. Tekstur pada tepung 

kuning telur juga akan berubah selama penyimpanan seperti terbentuknya granula-

granula kasar pada tepung karena masuknya O2 dan meningkatnya kadar air. terjadinya 

perubahan fisik maupun kimia dari penyimpanan tepung kuning telur ini juga akan 

berpengaruh terhadap bau dan rasa dari tepung kuning telur yang akan diolah menjadi 

suatu produk (Pawar et al, 2012).  

 

1.2.3. Freeze Drying 

Proses pengeringan dapat membuat bahan menjadi padat dan kering sehingga 

mempermudah dalam proses pendistribusian, pengemasan maupun penyimpanan. 

Namun, pengeringan mempunyai beberapa kerugian diantaranya yaitu sifat asal dari 

bahan yang dikeringkan dapat berubah seperti bentuk, sifat fisik dan kimia, dapat 

mengalami penurunan mutu, dan sebagainya. Kondisi pengeringan yang tidak terkendali 

dapat menimbulkan bau gosong, selain itu sifat bahan dan ukuran bahan dapat 

mempengaruhi kecepatan pengeringan (Molina et al., 2011). 
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Freeze drying atau pengeringan beku merupakan salah satu cara yang digunakan dalam 

pengeringan produk karena proses freeze drying dapat mengeringkan dan mengawetkan 

bahan tanpa mengalami perubahan fisik dan kimia dari bahan. Pada freeze drying ini 

bahan pangan dilakukan pada kondisi dibawah titik triple air yaitu dibawah suhu 0oC 

dan tekanan dibawah 610,5 Pa sehingga dalam proses freeze drying ini bahan pangan 

tidak mengalami perubahan tekstur, rasa, warna, flavor dan citarasa. Hal ini disebabkan 

karena dalam proses freeze drying, kandungan yang terdapat dalam produk tidak hilang, 

melainkan hanya kadar airnya yang berkurang bahkan hilang (Brama & Awaludin, 

2014). 

 

Prinsip dari freeze drying ini terdiri dari dua urutan proses yaitu pembekuan yang 

dilanjutkan dengan pengeringan. Dalam proses ini pengeringan berlangsung pada saat 

bahan dalam keadaan beku, sehingga proses perubahan yang terjadi adalah sublimasi. 

Sublimasi dapat terjadi jika suhu dan tekanan di suatu ruang dalam keadaan rendah 

yaitu dibawah titik triple air. Prinsip kerja freeze drying dapat dilihat pada gambar 

berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Gaidhani et al., 2015). 

 

 

Gambar 2. Prinsip Kerja Freeze Drying 
 

Umumnya sampel yang dikeringkan dengan menggunakan freeze drying adalah bahan 

pangan yang mengandung protein, mikroba, obat-obatan, plasma sel dan jaringan yang 
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sensitive terhadap panas dan mudah rusak jika dilakukan pengeringan pada kondisi 

standar.  

 

Selain itu freeze drying memiliki beberapa manfaat seperti : 

- Untuk meningkatkan penyimpanan bahan 

- Meminimalisir kerusakan karena panas 

- Meminimalisir perubahan konsentrasi pada protein (salting out) 

- Penetapan stabilitas kadar air 

- Meminimalisir pengurangan denaturasi oksidatif, dan 

- Pengambatan aktivitas mikroorganisme  

(Brama & Awaludin, 2014).  

 

1.2.4. Mayonnaise  

Mayonnaise merupakan salah satu produk pangan dari hasil emulsi minyak nabati 

dalam asam yang distabilkan oleh lesitin dari kuning telur dan minyak nabati. 

Mayonnaise merupakan salah satu bentuk emulsi minyak dalam air (o/w) dan diantara 

bahan-bahan lain, yang paling penting adalah keberadaan kuning telur untuk stabilitas 

produk. Pada produk mayonnaise bagian yang terdispersi adalah minyak nabati, media 

pendispersi adalah asam cuka atau jeruk nipis dan bagian pengemulsinya adalah kuning 

telur. Kuning telur dalam mayonnaise sering digunakan sebagai emulsi dan akan 

memberikan rasa yang diinginkan serta warna dari produk (Fauziah et al, 2016). 

 

Minyak nabati yang digunakan dalam proses pembuatan mayonnaise tidak akan 

teremulsi dengan stabil apabila tidak adanya kuning telur, karena kuning telur dapat 

menjaga butir minyak untuk tetap terdispersi dalam emulsi. Kandungan yang dimiliki 

kuning telur adalah lesitin yang berperan sebagai emulsifier. Lesitin dalam kuning telur 

berfungsi sebagai emulsifier yang memiliki kemampuan mengikat air dan lesitin 

terdapat dua gugus yang berbeda yaitu ikatan hidrofilik dan ikatan hidrofobik. 

Emulsifier akan berada pada permukaan antara fase minyak dan fase air, sehingga akan 

menurunkan tegangan permukaan. Adanya emulsifier ini akan mencegah terjadinya 

penggabungan partikel – partikel kecil (droplet) terdispersi sehingga membentuk 

agregat dan akhirnya akan saling melebur untuk menjadi droplet tunggal yang 



8 
 

 
 

berukuran lebih besar. Hal inilah yang dapat menyebabkan terjadinya pemecahan 

emulsi sehingga dalam produk mayonnaise akan membentuk stabilitas emulsi yang baik 

(Rusalim et al, 2017). 

 

Prinsip dari pembuatan mayonnaise adalah mencampurkan minyak nabati dengan gula, 

garam, dan kuning yang berperan sebagai pengemulsi. Bahan pengemulsi sangat 

diperlukan untuk mempertahankan stabilitas sistem emulsi setelah pencampuran agar 

minyak nabati dan bahan lain tidak terpisah. Jenis minyak nabati yang sering digunakan 

dalam pembuatan mayonnaise adalah minyak kedelai. Namun tidak menutup 

kemungkinan jenis minyak nabati lain seperti minyak canola, minyak kacang tanah, 

minyak kelapa sawit, minyak biji bunga matahari dan minyak zaitun juga bisa 

digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan mayonnaise (Nefasa et al., 2013). 

Penggunaan minyak nabati bertindak sebagai fase internal yang akan mempengaruhi 

viskositas  pada mayonnaise. Tiap jenis minyak nabati memiliki asam lemak yang 

berbeda  (Amertaningtyas & Jaya, 2011). Minyak biji bunga matahari merupakan 

minyak nabati yang mengandung asam lemak tidak jenuh yang tinggi yaitu sekitar 90% 

asam linoleat dan asam linolenat (Perez & Vereijken, 2007). Sedangkan minyak kedelai 

mengandung asam lemak tidak jenuh seperti asam α-linolenat (omega 3), asam linoneat, 

γ-linolenat dan asam arachidonate (omega 6) dan asam oleat (omega 9). Minyak kedelai 

juga mengandung lesitin yang bisa membantu kuning telur untuk membentuk emulsi 

yang baik. Minyak biji bunga matahari dan minyak kedelai akan memberikan warna 

mayonnaise yang lebih cerah, hal ini disebabkan karena kandungan PUFA dalam kedua 

jenis minyak ini yang tinggi. Sedangkan minyak kelapa merupakan minyak nabati yang 

mengandung asam laurat tinggi sebesar 48,5% dimana asam laurat ini merupakan asam 

lemak yang tidak memiliki ikatan rangkap pada strukturnya. Minyak kelapa sawit juga 

bisa digunakan dalam pembuatan mayonnaise, namun penggunaan minyak kelapa sawit 

akan menghasilkan mayonnaise yang memiliki warna kekuningan. Hal ini disebabkan 

karena minyak kelapa sawit memiliki kandungan karotenoid seesar 0,05 – 0,20% lebih 

tinggi daripada minyak nabati lainnya (Chuffa et al., 2014). 
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Berikut adalah syarat mutu mayonnaise berdasarkan SNI 01-4473-1998 yang menjadi 

standar mutu mayonnaise di Indonesia. 

Tabel 2. Syarat Mutu Mayonnaise (SNI 01-4473-1998) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Usman et al., (2015) 

 

 

1.3. Tujuan  

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk melihat pengaruh umur simpan tepung 

kuning telur terhadap kemampuan emulsifier yang diaplikasikan pada mayonnaise.  
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