3. HASIL PENGAMATAN
3.1. Penelitian Pendahuluan Mayonnaise Tepung Kuning Telur

3.1.1. Kadar Air Tepung Kuning Telur
Kadar air pada tepung kuning telur yang dihasilkan dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 4. Kadar Air Tepung Kuning Telur

Bahan Kadar Air (%)*
Tepung Kuning Telur 3,61+ 0,05

Keterangan:
*Nilai kadar air merupakan nilai rata-rata + standar deviasi.

Hasil dari pengukuran kadar air Tepung Kuning Telur pada Tabel 4 menunjukkan kadar
air 3,61 £ 0,05. Dapat diketahui bahwa kadar air pada Tepung Kuning Telur masih

memenuhi standar, karena standar kadar air untuk tepung telur adalah <5%.

3.1.2. Formulasi Mayonnaise Kuning Telur Segar

Hasil penentuan formulasi mayonnaise kuning telur segar yang akan digunakan sebagai
kontrol dapat dilihat pada penjabaran Tabel 6, Tabel 7, Tabel 8, dan Tabel 9 yang
terdapat pada Lampiran 2.

Berdasarkan hasil analisa viskositas, warna, kestabilan emulsi dan distribusi droplet dari
ke empat formulasi mayonnaise kuning telur segar maka dapat disimpulkan bahwa
mayonnaise kuning telur segar formulasi Rusalim, 2017 (Kontrol 1) dan Widerstrom,
2017 (Kontrol 2) dipilih sebagai mayonnaise kontrol. Mayonnaise kontrol 1 dan kontrol
2 dipilih sebagai pembanding bersama dengan mayonnaise komersial yang digunakan

untuk melihat karakteristik yang dihasilkan dari mayonnaise tepung kuning telur.

3.1.3. Rasio Mayonnaise Tepung Kuning Telur

Mayonnaise tepung kuning telur yang dihasilkan diambil 3 sampel yang memiliki
viskositas, warna, kestabilan emulsi dan distribusi droplet yang hampir sama dengan
mayonnaise komersial dan mayonnaise kontrol digunakan dalam uji utama. Hasil

mayonnaise tepung kuning telur dapat dilihat dalam Tabel 5 berikut.
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Hasil Analisa
Hasil analisa pada mayonnaise yang dibuat dari tepung kuning telur dapat dilihat pada Tabel 5 berikut.

Tabel 5. Hasil Analisa Viskositas, Warna, Kestabilan Emulsi dan Distribusi Droplet pada Pemilihan Rasio Mayonnaise Tepung Kuning

Telur

Warna
Mayonnaise  Viskositas (cP) L$ a* b* Kestabilan Emulsi Distribusi Droplet
(lightness) (redness) (yellowness)
Komersial 49.500 + 593 96,04 + 0,16% -3,02 £ 0,48 2852 TREDRE0°
Kontrol 1 46.486 +287° 93,33 +0,71° -6,23 + 0,55 31,33 +0,92°
Kontrol 2 47.493+533° 95,95 +0,20° -6,54 + 0,56 33:28'
R1 39.507 + 826 87,30+ 0,52° -4,45+0,23 37,10 + 1,39
R2 40.629 + 852° 89,18 +0,69° -4,69+0,42 35,99 +0,78%
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Warna

67

Mayonnaise  Viskositas (cP) L* a* b* Kestabilan Emulsi Distribusi Droplet

(lightness) (redness) (yellowness)

R3 42.298 +768"  90,95+0,75° -510+0,24 34,88 +1,18°

R4 44.013 + 199° 91,62 £ 0,98° -5,36 +0,38 34,27 +1,07% .

R5 45364 +921"  92,84+0,42°  -625+0,38 33,53 +0,51%

R6 46.049 +407°  93,01+0,69°  -6,33+0,45 31,33 +1,70

R7 46.938 £ 589 95,51 +0,52° -6,35 + 0,18 30,70 + 1,05° ®

Keterangan: 1. Nilai viskositas merupakan nilai rata-rata + standar deviasi
**Komersial =merk Mama Suka 2. Nilai dengan superscript (huruf) yang berbeda menunjukkan

Kontrol 1 (kuning telur : minyak kedelai) = 23,0 : 70,0
Kontrol 2 (kuning telur : minyak kedelai) = 20,0 : 75,0

R1 (tepung kuning telur :
R2 (tepung kuning telur :
R3 (tepung kuning telur :
R4 (tepung kuning telur :
R5 (tepung kuning telur :
R6 (tepung kuning telur :
R7 (tepung kuning telur :

minyak kedelai) =23,5:
minyak kedelai) = 21,0 :
minyak kedelai) = 18,5 :
minyak kedelai) = 16,0 :
minyak kedelai) = 15,5 :
minyak kedelai) = 11,0 :
minyak kedelai) = 08,5 :

65,0
67,5
70,0
72,5
75,0
77,5
80,0

adanya perbedaan nyata antar perlakuan formulasi dalam satu
kolom dengan tingkat kepercayaan 95% berdasarkan uji One
Way Anova.

> =droplet minyak

X = gelembung udara
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Berdasarkan Tabel 5 diatas dapat dilihat bahwa seiring dengan berubahnya formulasi
maka nilai viskositas yang di dapatkan juga akan semakin tinggi. Perubahan nilai
viskositas yang signifikan terjadi pada Rasio 2 hingga Rasio 7. Nilai viskositas tertinggi
diperoleh Rasio 7 dan yang terendah diperoleh Rasio 1. Dapat dikatakan bahwa semakin
banyak jumlah minyak nabati yang digunakan maka akan semakin kental produk
mayonnaise yang dihasilkan. Berdasarkan uji One Way Anova terdapat beda nyata antar
formulasi mayonnaise tepung kuning telur, namun pada Rasio 6 dan Rasio 7 tidak
terdapat beda nyata.

Jika dilihat dari hasil uji warna mayonnaise pada Tabel 5 yang berbeda nyata dengan
Mayonnaise Komersial, Mayonnaise Kontrol 1 dan Mayonnaise Kontrol 2 adalah Rasio
1, Rasio 2, Rasio 3 dan Rasio 4 yang ditunjukkan dengan superscript (huruf) yang
berbeda. Namun hal ini tidak ditunjukkan oleh Rasio 5, Rasio 6 dan Rasio 7 dimana
ketiga formulasi ini menunjukkan superscript (huruf) yang tidak berbeda dengan

mayonnaise komersial dan mayonnaise kontrol.

Berdasarkan gambar hasil kestabilan emulsi Tabel 5 dapat dilihat bahwa tidak adanya
fase yang terpisah antara lemak dan air pada semua rasio mayonnaise tepung kuning
telur. Hal ini dapat dikatakan bahwa sistem emulsi yang dihasilkan mayonnaise dari

tepung kuning telur ini stabil.

Berdasarkan hasil distribusi droplet pada Tabel 5 diatas, dapat dibandingkan sebaran
droplet Rasio 1 hingga Rasio 7. Pada Rasio 1 dan Rasio 2, distribusi droplet cenderung
berukuran besar. Namun pada Rasio 3 hingga Rasio 7 dapat dilihat bahwa ukuran
droplet pada rasio tersebut mirip dengan distribusi droplet dari mayonnaise komersial
yang berukuran kecil dan jumlahnya banyak. Ukuran droplet yang cenderung besar
dapat memungkinkan terjadinya ketidakstabilan emulsi karena droplet yang berukuran

besar akan mudah bergabung dengan droplet lainnya.
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Berdasarkan data hasil Tabel 5 diatas, dapat disimpulkan bahwa karakteristik rasio dari tepung
kuning telur yang digunakan untuk membuat mayonnaise yang tepat adalah Rasio 5 (Tepung
Kuning Telur 13,5% Minyak Nabati 75%), Rasio 6 (Tepung Kuning Telur 11%, Minyak Nabati
77,5%) dan Rasio 7 (Tepung Kuning Telur 8,5% Minyak Nabati 80%). Ketiga formulasi ini akan
dipilih untuk uji utama yaitu penyimpanan tepung kuning telur selama 6 minggu untuk melihat
karakteristik dari tepung kuning telur ketika diproduksi menjadi mayonnaise. Kemudian ketiga
formulasi ini juga akan dibandingkan dengan jenis minyak nabati yang digunakan, yaitu Minyak
Kedelai dan Minyak Biji Bunga Matahari.

3.2. Hasil Penelitian Utama

3.2.1. Viskositas Mayonnaise yang Dibuat dari Penyimpanan Tepung Kuning Telur

Hasil analisa viskositas pada mayonnaise yang dibuat dari penyimpanan tepung kuning telur
selama 6 minggu dapat dilihat pada Gambar 5 :
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-— == =P G = om0
49000
48000
47000
5%_,/ 46000
g 45000
7 44000
S 43000
<2
S 42000
0 il 2 3 4 5 6
penyimpanan (minggu)
—eo—Komersial -Kontrol 1 Kontrol 2
R5 Kedelai —o—R6 Kedelali —R7 Kedelai
—e—R5 Matahari =o—R6 Matahari —e—R7 Matahari
Keterangan :

Komersial = merk Mama Suka

Kontrol 1 (kuning telur : minyak kedelai) = 23,0 : 70,0
Kontrol 2 (kuning telur : minyak kedelai) = 20,0 : 75,0
R5 (tepung kuning telur : minyak kedelai) = 15,5 : 75,0
R6 (tepung kuning telur : minyak kedelai) = 11,0 : 77,5
R7 (tepung kuning telur : minyak kedelai) = 08,5 : 80,0

Gambar 5. Nilai Viskositas Umur Simpan Tepung Kuning Telur yang Diaplikasikan pada
Mayonnaise
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Berdasarkan Gambar 5 menunjukkan nilai viskositas mayonnaise berdasarkan umur simpan
tepung kuning telur dan variasi formulasi yang digunakan. Dapat dilihat bahwa dari keseluruhan
formulasi yang digunakan, nilai viskositas pada minggu ke 2 hingga minggu ke 6 mengalami
penurunan. Nilai viskositas pada mayonnaise berdasarkan umur simpan tepung kuning telur
dapat dilihat pada Tabel 11 yang terdapat pada Lampiran 3. Perbedaan jenis minyak nabati yang
digunakan juga tidak berbeda nyata pada nilai penurunan viskositas mayonnaise.

Untuk melihat grafik penurunan viskositas dari masing-masing grafik dapat dilihat pada gambar
berikut :
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Gambar 6. Penurunan Viskositas R5 Kedelai
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Gambar 8. Penurunan Viskositas R7 Kedelai
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Gambar 10. Penurunan Viskositas R6 Matahari
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Gambar 7. Penurunan Viskositas R6 Kedelai
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Gambar 9. Penurunan Viskositas R5 Matahari
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Gambar 11. Penurunan Viskositas R7 Matahari
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Berdasarkan gambar grafik diatas dapat dilihat bahwa semua masing-masing sampel rasio
tepung kuning telur yang menggunakan minyak kedelai maupun minyak biji bunga matahari
mengalami penurunan seiring dengan peningkatan waktu penyimpanan. Tren penurunan
viskositas selama penyimpanan mengikuti kurva polynomial dengan persamaan untuk R5
Minyak Kedelai adalah y = —29,65x3 + 247,20x%? — 951,66x + 45.340  sedangkan
persamaan untuk R6 Minyak Kedelai adalah y = 8,99x3 — 45,03x? — 682,59x + 46.570,
persamaan untuk R7 Minyak Kedelai adalah y = 18x3 — 124,06x2 — 599,09x + 47.030,
persamaan untuk R5 Minyak Biji Bunga Matahari adalah y = 18,82x3 — 196,75x2 +
52,41x + 45.430, persamaan untuk R6 Minyak Biji Bunga Matahari adalah y = 33,31x3 —
299,72x% + 31,06x + 46.350, dan persamaan untuk R7 Minyak Biji Bunga Matahari adalah
y = 11,63x3 — 48,18x2 — 868,81x + 47.400.

3.2.2. Warna Mayonnaise yang Dibuat dari Penyimpanan Tepung Kuning Telur
Hasil analisa warna pada mayonnaise yang dibuat dari penyimpanan tepung kuning telur selama
6 minggu dapat dilihat Gambar 12 berikut :

97
96
95

Lightness
o O U O
= N W b

90
89
minggu 0 minggu 1 minggu-2 minggu 3 minggu 4 minggu 5 minggu 6
Penyimpanan (minggu)
—e—komersial = Kontroll o= kontrol2 R5 kedelai =—#=—R6 kedelali

—o—R7 kedelai —e=R5 matahari —&=R6 matahari —e=R7 matahari

Keterangan :
Komersial = merk Mama Suka
Kontrol 1 (kuning telur : minyak kedelai) = 23,0 : 70,0
Kontrol 2 (kuning telur : minyak kedelai) = 20,0 : 75,0
R5 (tepung kuning telur : minyak kedelai) = 15,5 : 75,0
R6 (tepung kuning telur : minyak kedelai) = 11,0 : 77,5
R7 (tepung kuning telur : minyak kedelai) = 08,5 : 80,0

Gambar 12. Nilai L* pada Warna Umur Simpan Tepung Kuning Telur yang Diaplikasikan pada

Mayonnaise
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Pada hasil diagram warna yang ditunjukkan pada Gambar 12 diatas menunjukkan penurunan

nilai pada L* yang menurun dalam penyimpanan selama 6 minggu. Nilai warna L* pada

mayonnaise berdasarkan penyimpanan tepung telur ini dapat dilihat pada Tabel 12 yang terdapat

pada Lampiran 3. Untuk melihat grafik penurunan nilai Lightness dari masing-masing grafik

dapat dilihat pada gambar berikut :
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Gambar 13. Penurunan Lightness R5 Kedelai
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Gambar 15. Penurunan Lightness R7 Kedelai
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Gambar 17. Penurunan Lightness R6 Matahari
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Gambar 14. Penurunan Lightness R6 Kedelai
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Gambar 16. Penurunan Lightness R5 Matahari
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Gambar 18. Penurunan Lightness R7 Matahari
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Berdasarkan gambar grafik diatas dapat dilihat bahwa semua masing-masing sampel rasio tepung
kuning telur yang menggunakan minyak kedelai maupun minyak biji bunga matahari mengalami
penurunan seiring dengan peningkatan waktu penyimpanan. Tren penurunan nilai L selama
penyimpanan mengikuti kurva polynomial dengan persamaan untuk R5 Minyak Kedelai adalah
y = 0,034x3 — 0,354x2 + 0,351x + 92,729 sedangkan persamaan untuk R6 Minyak Kedelai
adalah y = 0,045x3 — 0,494x2 + 1,014x + 92,977, persamaan untuk R7 Minyak Kedelai
adalah y = 0.020x3 — 0,251x2 + 0,147x + 95,416, persamaan untuk R5 Minyak Biji Bunga
Matahari adalah y = 0,010x3 — 0,147x?% — 0,090x + 93,246, persamaan untuk R6 Minyak
Biji Bunga Matahari adalah y = 0,021x3 — 0,211x% 4+ 0,095x + 93,248, dan persamaan
untuk R7 Minyak Biji Bunga Matahari adalah y = 0,028x3 — 0,282x% + 0,047x + 95,41.

Untuk grafik penurunan warna pada nilai a* (Redness) dapat dilihat pada gambar 9 berikut :
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3 e O —0 el o )
A -4
(5]
-
K®)
& -5
1 2 3 4 —_% 6 7
Penyimpanan (minggu)
—e—komersial —e— kontroll -kontrol2
R5 kedelai »— R6 kedelai R7 kedelai
—e—R5 matahari —e— R6 matahari —e—R7 matahari
Keterangan :
Komersial = merk Mama Suka 1 =minggu 0 7 =minggu 6
Kontrol 1 (kuning telur : minyak kedelai) = 23,0 : 70,0 2 =minggu 1
Kontrol 2 (kuning telur : minyak kedelai) = 20,0 : 75,0 3 =minggu 2

R5 (tepung kuning telur : minyak kedelai) = 15,5 : 75,0 4 = minggu 3
R6 (tepung kuning telur : minyak kedelai) = 11,0 : 77,5 5 = minggu 4
R7 (tepung kuning telur : minyak kedelai) = 08,5 : 80,0 6 = minggu 5

Gambar 19. Nilai a* pada Warna Umur Simpan Tepung Kuning Telur yang Diaplikasikan pada
Mayonnaise
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Pada hasil diagram warna yang ditunjukkan pada Gambar 19 diatas menunjukkan penurunan

nilai pada a* yang menurun dalam penyimpanan selama 6 minggu tetapi penurunan pada nilai a*

tidak terlalu signifikan. Nilai warna a* pada mayonnaise berdasarkan penyimpanan tepung telur
ini dapat dilihat pada Tabel 13 yang terdapat pada Lampiran 3. Untuk melihat grafik penurunan

nilai Redness dari masing-masing grafik dapat dilihat pada gambar berikut :
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Gambar 22. Penurunan Redness R7 Kedelai
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Gambar 24. Penurunan Redness R6 Matahari
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Gambar 21. Penurunan Redness R6 Kedelai
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Gambar 23. Penurunan Redness R5 Matahari
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Gambar 25. Penurunan Redness R7 Matahari
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Berdasarkan gambar grafik diatas dapat dilihat bahwa semua masing-masing sampel rasio tepung
kuning telur yang menggunakan minyak kedelai maupun minyak biji bunga matahari mengalami
penurunan seiring dengan peningkatan waktu penyimpanan. Tren penurunan nilai a* selama
penyimpanan mengikuti kurva linear dengan persamaan untuk R5 Minyak Kedelai adalah y =
—0,061x — 6,203, persamaan untuk R7 Minyak Kedelai adalah y = —0,041x — 6,343,
persamaan untuk R5 Minyak Biji Bunga Matahari adalah y = —0,062x — 6,092, persamaan
untuk R6 Minyak Biji Bunga Matahari adalah y = —0,055x — 6,216, dan persamaan untuk R7
Minyak Biji Bunga Matahari adalah y = —=0,053x — 6,210. Namun untuk R6 Kedelai bukan
merupakan persamaan linear yang dapat dilihat pada Lampiran 7.

Untuk grafik penurunan warna pada nilai b* (Yellowness) dapat dilihat pada gambar 9 berikut :
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—e—R5 matahari —e— R6 matahari —e—R7 matahari
Keterangan :
Komersial = merk Mama Suka 1 =minggu 0 7 =minggu 6
Kontrol 1 (kuning telur : minyak kedelai) = 23,0 : 70,0 2 =minggu 1
Kontrol 2 (kuning telur : minyak kedelai) = 20,0 : 75,0 3 =minggu 2

R5 (tepung kuning telur : minyak kedelai) = 15,5 : 75,0 4 = minggu 3
R6 (tepung kuning telur : minyak kedelai) = 11,0 : 77,5 5 =minggu 4
R7 (tepung kuning telur : minyak kedelai) = 08,5 : 80,0 6 = minggu 5

Gambar 26. Nilai b* pada Warna Umur Simpan Tepung Kuning Telur yang Diaplikasikan pada
Mayonnaise
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Pada hasil diagram warna yang ditunjukkan pada Gambar 26 diatas menunjukkan penurunan
nilai pada b* yang menurun dalam penyimpanan selama 6 minggu. Nilai warna b* pada
mayonnaise berdasarkan penyimpanan tepung telur ini dapat dilihat pada Tabel 14 yang terdapat
pada Lampiran 3. Untuk melihat grafik penurunan nilai Yellowness dari masing-masing grafik

dapat dilihat pada gambar berikut :
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Gambar 27. Penurunan Yellowness R5 Kedelai Gambar 28. Penurunan Yellowness R6 Kedelai
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Gambar 29. Penurunan Yellowness R7 Kedelai  Gambar 30. Penurunan Yellowness R5 Matahari
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Gambar 31. Penurunan Yellowness R6 Matahari Gambar 32. Penurunan Yellowness R7 Matahari
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Berdasarkan gambar grafik diatas dapat dilihat bahwa semua masing-masing sampel rasio tepung
kuning telur yang menggunakan minyak kedelai maupun minyak biji bunga matahari mengalami
penurunan seiring dengan peningkatan waktu penyimpanan. Tren penurunan nilai b* selama
penyimpanan mengikuti kurva polynomial dengan persamaan untuk R5 Minyak Kedelai adalah
y = 0,01x3 — 0,074x? — 0,361x + 33,614 sedangkan persamaan untuk R6 Minyak Kedelai
adalah y = —0,012x3 + 0,083x% — 0,23x + 31,365, persamaan untuk R7 Minyak Kedelai
adalah y = —0,009x3 + 0,098x2 — 0,416x + 30,660, persamaan untuk R5 Minyak Biji
Bunga Matahari adalah y = 0,027x3 — 0,220x% — 0,184x + 33,610, persamaan untuk R6
Minyak Biji Bunga Matahari adalah y = 0,026x3 = 0,248x2 + 0,198x + 32,218, dan
persamaan untuk R7 Minyak Biji Bunga Matahari adalah y = 0x3 — 0,010x% — 0,098x +
31,273.
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3.2.3. Kestabilan Emulsi Mayonnaise Yang Dibuat Dari Penyimpanan Tepung Kuning Telur

Hasil analisa kestabilan emulsi pada uji penyimpanan tepung kuning telur untuk pembuatan mayonnaise dapat dilihat pada Gambar 33

berikut.

Minggu 1

Minggu 2

Minggu 3

Minggu 4

R5 Kedelai

R6 Kedelai

R7 Kedelai

R5 Matahari

R6 Matahari

R7 Matahari

Keterangan:

. adanya fase yang

memisah

R5 (tepung kuning
telur : minyak nabati)
=15,5:75,0
R6 (tepung kuning
telur : minyak nabati)
=11,0:77,5
R7 (tepung kuning
telur : minyak nabati)
=08,5: 80,0
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R5 Kedelai R6 Kedelai R7 Kedelai R5 Matahari R6 Matahari  R7 Matahari

. adanya fase yang memisah

Minggu 5

Minggu 6

Keterangan:

R5 (tepung kuning telur : minyak nabati) = 15,5 : 75,0
R6 (tepung kuning telur : minyak nabati) = 11,0: 77,5
R7 (tepung kuning telur : minyak nabati) = 08,5 : 80,0

Gambar 33. Penampakan Mayonnaise yang Tidak Stabil Berdasarkan Umur Simpan Tepung Kuning Telur

Dapat dilihat dari Gambar 33 diatas merupakan hasil kestabilan emulsi pada mayonnaise dari penyimpanan tepung kuning telur. Dapat
dilihat bahwa minggu ke 1 dan minggu ke 2 kestabilan emulsi masih bagus, sedangkan pada minggu ke 3 ketidakstabilan emulsi mulai naik
dan pada minggu ke 6 ketidakstabilan emulsi paling besar. Hal ini dapat disimpulkan bahwa semakin lama umur simpan tepung maka

emulsi mayonnaise yang dihasilkan makin tidak stabil. Nilai kestabilan emulsi mayonnaise dari penyimpanan tepung kuning telur dapat
dilihat pada Tabel 15 yang terdapat pada Lampiran 3.
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3.2.4. Distribusi Droplet Mayonnaise yang Dibuat dari Penyimpanan Tepung Kuning Telur

Hasil analisa distribusi droplet pada uji penyimpanan tepung kuning telur untuk pembuatan mayonnaise dapat dilihat pada Gambar 8

berikut. Minggu 1 Minggu 2 Minggu 3 Minggu 4 Minggu 5 Minggu 6

R5 Kedelai

R6 Kedelai

a7 Kot -

R5 Matahari

R6 Matahari

R7 Matahari

Gambar 34.

Keterangan:

R5 (tepung Kuning
telur : minyak nabati)
=15,5:75,0
R6 (tepung kuning
telur : minyak nabati)
=11,0:775
R7 (tepung kuning
telur : minyak nabati)
=08,5:80,0

= gelembung udara
= droplet minyak

Penampakan Dlstrlbu5| Droplet Mayonnalse Berdasarkan Umur Slmpanepung Kunlng Telur
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Berdasarkan hasil Gambar 34 diatas dapat dilihat bahwa umur simpan tepung kuning
telur akan menyebabkan distribusi droplet pada ke 6 rasio mayonnaise tepung kuning
telur semakin besar. Penggunaan jenis minyak nabati yang berbeda juga tidak
mempengaruhi ukuran distribusi droplet dari minggu 1 hingga minggu 6. Ukuran
droplet yang semakin besar menandakan umur simpan tepung kuning telur
mempengaruhi ukuran distribusi droplet karena semakin besar ukuran distribusi droplet

maka mayonnaise akan cepat memisah.
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