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4. PEMBAHASAN

4.1. Penelitian Pendahuluan Mayonnaise Tepung Kuning Telur

4.1.1. Kadar Air Tepung Kuning Telur

Tepung telur atau yang lebih dikenal dengan egg powder merupakan salah satu produk
awetan telur yang diproses melalui pengeringan dan penepungan. Produk tepung telur
memiliki kelebihan yaitu volume bahan menjadi lebih kecil sehingga menghemat ruang
dan biaya perawatan. Selain itu, produk ini memiliki jangkauan pemasaran yang lebih
luas dan penggunaannya lebih beragam jika dibandingkan dengan telur segar (Winarno,
2000 dalam Syainah, 2012). Produk ini baru bisa dikatakan tepung telur jika memiliki
kadar air kurang dari 5%. Tepung telur dibagi menjadi 3 macam yaitu tepung telur utuh,
tepung putih telur dan tepung kuning telur. Tepung kuning telur umumnya merupakan
campuran dari 80% kuning telur dan 20% putih telur. Tepung kuning telur biasanya
tidak terbuat dari 100% kuning telur karena bagian putih telur ada yang sulit dipisahkan
(Wong & Kitts, 2003).

Dalam pembuatan tepung kuning telur biasanya digunakan pengeringan semprot (spray
dryer). Umumnya tepung kuning telur diproduksi dengan menggunakan pengeringan
semprot (spray dryer), namun cara ini kurang efektif untuk dapat melihat sifat
fungsional yang dimiliki kuning telur sebagai emulsifier. Pada pengeringan semprot
menggunakan suhu diatas 54°C yang dapat menyebabkan terjadinya denaturasi protein
sehingga akan menyebabkan perubahan sifat fungsional pada kuning telur. Maka dari
itu penggunaan pengeringan semprot untuk memproduksi tepung kuning telur sangat
terbatas (Jaekel et al., 2008). Hal ini sesuai dengan Nunes et al., (2013) yang
menyatakan bahwa tepung kuning telur diproduksi dengan pengeringan semprot karena
rendahnya biaya produksi namun menghasilkan produk yang tinggi. Akan tetapi prinsip
pada pengeringan ini adalah melewatkan produk pada suhu yang tinggi antara 145 -
195°C untuk menguapkan kandungan air yang ada. Pada kisaran suhu ini dapat
mengganggu sifat organoleptik dari kuning telur dan menyebabkan perubahan sifat

fisiologisnya seperti pembentuan busa, emulsifikasi dan pembentukan gel.

Untuk menghindari banyaknya nutrisi atau sifat fungsional dari kuning telur, maka

pengeringan beku (freeze drying) merupakan salah satu pengeringan yang biasa
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digunakan dalam pengolahan tepung kuning telur. Metode ini dilakukan pada kondisi
dibawah titik triple air yaitu dibawah suhu 0°C 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). Maka dalam penelitian ini,
tepung kuning telur diproduksi dengan menggunakan metode freeze drying yang
bertujuan untuk mempertahankan sifat fungsional dalam kuning telur sehingga mampu

menghasilkan kualitas mayonnaise yang baik.

Hasil pengukuran kadar air yang dilakukan pada tepung kuning telur yaitu 3.65 * 0.26.
Menurut Syainah (2012) mengatakan bahwa kadar air pada produk tepung telur harus
kurang dari 5%. Kadar air ini akan meningkat menjadi 9 — 10% setelah produk tepung
telur disimpan. Namun, mutu tepung telur terbaik akan diperoleh jika pada saat
disimpan memiliki kadar air maksimal 1%. Jika kadar air melebihi 5% maka produk
akan mudah rusak oleh mikroorganisme khususnya jamur/kapang. Tepung kuning telur
yang diperoleh ini selanjutnya diolah menjadi mayonnaise dengan 7 formulasi,
kemudian akan dipilin 3 rasio yang terbaik. Tepung kuning telur yang sesuai dengan ke
3 rasio tersebut akan disimpan selama 6 minggu untuk melihat apakah tepung kuning

telur masih baik jika diolah menjadi mayonnaise.

Mayonnaise Kuning Telur Segar

Viskositas Mayonnaise Kuning Telur Segar yang Dibuat dari Beberapa Formulasi
Hasil dari penentuan formulasi mayonnaise yang terbuat dari kuning telur segar ini
menghasilkan 2 produk yang memiliki viskositas, kestabilan emulsi dan distribusi
droplet yang hampir sama dengan mayonnaise komersial. Pada mayonnaise formulasi
Rusalim, 2017 dan formulasi Widerstrom, 2017 dinilai dari nilai viskositas adalah
mayonnaise yang paling mendekati dengan viskositas mayonnaise komersial. Selain
viskositas, distribusi droplet yang dihasilkan pun juga mendekati dengan distribusi
droplet yang dimiliki mayonnaise komersial. Jika dilihat dari hasil kestabilan emulsi
pada mayonnaise formulasi Rusalim, 2017 dan formulasi Widerstrom, 2017 juga

menunjukkan bahwa hasil yang diperoleh sama dengan kestabilan emulsi yang dimiliki
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mayonnaise komersial. Salah satu indikator kualitas sifat fisik mayonnaise adalah
viskositas, kestabilan emulsi dan distribusi droplet. Viskositas suatu emulsi tidak hanya
akan mempengaruhi sifat organoleptic dari produk tersebut, tetapi juga pada
kenampakan keseluruhan (Rusalim et al., 2017).

Peningkatan jumlah kuning telur juga akan mempengaruhi viskositas mayonnaise,
karena di dalam kuning telur terdapat lesitin yang berfungsi sebagai emulsifier.
Kemampuan lesitin sebagai emulsifier disebabkan karena terdapat gugus polar yang ada
pada ester fosfat yang bersifat sebagai hidrofilik dan gugus non polar pada ester asam
lemak yang bersifat hidrofobik. Emulsifier ini akan mencegah bersatunya butir — butir
lemak dan akan mendispersikan lemak dalam air sehingga akan terbentuk system emulsi
yang stabil (Winarno, 1997 dalam Hutapea et al, 2016). Amertaningtyas & Jaya (2011)
juga sependapat bahwa meningkatnya konsentrasi kuning telur yang digunakan akan
meningkatkan viskositas mayonnaise, karena pada permukaan molekul minyak dapat

terlapisi dengan baik sehingga dapat menyatu dengan molekul air.

Warna Mayonnaise Kuning Telur Segar yang Dibuat dari Beberapa Formulasi

Warna merupakan suatu sifat bahan yang dianggap berasal dari sebaran spektrum sinar.
Warna bukan merupakan suatu zat ataupun benda, melainkan suatu sensasi Seseorang
karena adanya rangsangan yang diberikan dari energi radiasi yang jatuh ke indera mata.
Warna juga merupakan salah satu atribut yang paling penting dalam mayonnaise, karena
warna digunakan konsumen untuk memilih produk mayonnaise (Evanurarini et al.,
2016). Pengukuran warna pada mayonnaise dapat diukur dengan menggunakan
chromameter yang dapat dihitung sebagai nilai perubahan warna. Pada uji warna ini
diperoleh nilai L* (Lightness), a* (Redness) dan b* (Yellowness). Pada nilai L*
(Lightness) menunjukkan tingkat kecerahan dengan nilai 0 (hitam) sampai 100 (putih).
Dimana semakin tinggi nilai L* maka produk memiliki tingkat kecerahan yang tinggi.
Pada hasil Tabel 7 dapat dilihat bahwa sampel mayonnaise kuning telur segar formulasi
Widerstrom, 2017 menghasilkan nilai L* yang paling tinggi yaitu 95,95 + 0,20 diikuti
dengan formulasi Rusalim, 2017 sebesar 93,33 + 0,71. Nilai L* yang terendah adalah
mayonnaise kuning telur segar formulasi Rahmawati, 2015 sebesar 90,31 + 0,20 dan

diikuti dengan mayonnaise kuning telur segar formulasi Palma, 2004 sebesar 88,06 +
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0,87. Menurut Ketaren (1986) dalam Usman et al (2015) mengatakan bahwa minyak
nabati cenderung tidak berwarna karena akibat dari proses pengolahan minyak tersebut.
Zat warna yang secara alami terdapat dalam minyak dapat berkurang intensitas
warnanya dengan adanya proses hidrogenasi.

Pada pengukuran uji warna selain nilai L* juga menghasilkan nilai a* yang
menunjukkan spektrum warna merah (+60) hingga hijau (-60). Pada sampel mayonnaise
kuning telur segar menunjukkan nilai a* yang negatif. Nilai a* paling kecil diperoleh
oleh mayonnaise kuning telur formulasi Widerstrom, 2017 yaitu sebesar -6,54 + 0,56
dan diikuti dengan mayonnaise kuning telur formulasi Rusalim, 2017 sebesar -6,23 +
0,55. Hal ini berbeda nyata jika dibandingkan dengan mayonnaise komersial yang
memiliki nilai a* sebesar -3,02 + 0,48. Hal ini sesuai dengan pernyataan dari Evanuarini
et al, (2016) yang mengatakan bahwa mayonnaise menunjukkan warna putih
kekuningan. Jika dilihat dalam spektrum warna, nilai -0 merupakan kuning kehijauan.
Hal ini bisa disebabkan dari penggunaan minyak kedelai karena berwarna kuning muda

yang juga bisa memberikan warna pada mayonnaise.

Hasil pengukuran warnaa untuk sampel mayonnaise kuning telur yang terakhir adalah
nilai b*, dimana nilai b* ini menunjukkan spektrum yang berwarna biru-kuning dengan
rentang -60 (biru) hingga +60 (kuning). Dapat dilihat pada Tabel 6 nilai b* terbesar
diperoleh sampel mayonnaise kuning telur formulasi Widerstrom, 2017 sebesar 33,28 +
1,15 diikuti formulasi Rusalim, 2017 sebesar 31,33 + 0,92. Pada mayonnaise kuning
telur segar ini menunjukkan warna putih kekuningan hingga kuning. Warna kuning
pada mayonnaise ini dipengaruhi oleh komposisi yang ada dalam mayonnaise yaitu
kuning telur. Fungsi kuning telur selain sebagai bahan pengemulsi juga berfungsi
sebagai pewarna karena di dalam kuning telur terdapat pigmen karotenoid dimana
pigmen tersebut berkontribusi dalam menghasilkan warna merah, kuning dan orange.
Pada kuning ayam berwarna kuning terang yang dipengaruhi dari pemberian pakan
yang memiliki kandungan karotenoid yang tinggi (Evanuarini et al., 2016). Hal ini
sesuai dengan pendapat Gaonkar et al. (2010) yang mengatakan bahwa warna pada

kuning telur dipengaruhi oleh kandungan karotenoid yang ada pada ransum, apabila
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ransum mengandung karotenoid dalam jumlah yang tinggi maka kuning telur akan

berwarna semakin kuning atau bahkan orange.

Kestabilan Emulsi Mayonnaise Kuning Telur Segar yang Dibuat dari Beberapa
Formulasi

Pengujian fisik yang akan dilakukan pada mayonnaise yang terbuat dari kuning telur
segar lainnya adalah kestabilan emulsi. Uji kestabilan emulsi ini dilakukan dengan
metode oven. Pengujian ini dilakukan sesaat setelah mayonnaise dari kuning telur segar
dibuat. Pada hasil yang diperoleh Tabel 8 dapat dilihat bahwa mayonnaise formulasi
Palma, 2004 menunjukkan angka 0,11 + 0,01 dan mayonnaise formulasi Rahmawati,
2015 menunjukkan angka 0,09 + 0,009. Hal ini menunjukkan adanya ketidakstabilan
emulsi yang terjadi pada kedua formulasi mayonnaise tersebut. Siregar et al., (2012)
dalam Rusalim et al., (2017) mengatakan bahwa semakin banyak jumlah lesitin yang
terdapat pada kuning telur maka akan menghasilkan sifat kestabilan emulsi yang
semakin baik. Hal ini sesuai dengan formulasi yang ada karena pada mayonnaise
formulasi Palma, 2004 jumlah kuning telur sebesar 10% dan mayonnaise formulasi
Rahmawati, 2015 jumlah kuning telur sebesar 15%. Jika dibandingkan dengan
mayonnaise formulasi Rusalim, 2017 yang jumlah kuning telur sebesar 23% dan
mayonnaise formulasi Widerstrom, 2017 yang memiliki jumlah kuning telur sebesar
20%. Weiss (1983) dalam Rusalim et al., (2017) juga menambahkan minyak tidak akan
teremulsi dengan stabil apabila tidak adanya kuning telur, karena kuning telur berfungsi
untuk dapat menjaga minyak agar tetap terdispersi di dalam emulsi. Sifat emulsifier
yang di miliki oleh kuning telur dapat mencegah bersatunya butir — butir lemak dan
akan mendispersikan lemak di dalam air sehingga akan membentuk emulsi yang stabil
(Winarno, 1997 dalam Hutapea, 2016). Evanuarini et al, (2016) juga menyatakan bahwa
pemisahan antara air dan minyak merupakan indicator ketidakstabilan emulsi dimana
hal ini akan mempengaruhi atribut tekstur. Kestabilan emulsi akan meningkat jika

menggunakan jumlah minyak yang lebih tinggi.



40

Distribusi Droplet Mayonnaise Kuning Telur Segar yang Dibuat dari Beberapa
Formulasi

Uji fisik berikutnya adalah melihat sebaran distribusi droplet pada mayonnaise yang
dihasilkan. Uji distribusi droplet ini merupakan salah satu parameter mutu yang ada
untuk melihat kualitas dari mayonnaise. Semakin kecil dan banyak ukuran droplet maka
akan menghasilkan mayonnaise yang baik. Bahan-bahan yang digunakan dalam
pembuatan mayonnaise juga akan mempengaruhi sebaran distribusi droplet yang
dihasilkan.

Hasil uji distribusi droplet dapat dilihat pada Tabel 9. Perbedaan formulasi yang
digunakan juga akan mempengaruhi banyaknya droplet yang ada pada mayonnaise.
Pada mayonnaise komersial menunjukan sebaran distribusi droplet yang banyak dan
berukuran kecil, sedangkan untuk mayonnaise formulasi Palma, 2004 dan formulasi
Rahmawaati, 2015 menunjukkan ukuran droplet yang cenderung besar. Mayonnaise
formulasi Rusalim, 2017 dan Widerstrom, 2017 memiliki sebaran distribusi droplet
yang banyak dan berukuran kecil. Jika ke 4 formulasi mayonnaise dibandingkan dengan
mayonnaise komersial, maka hasil uji distribusi droplet yang paling mendekati adalah
mayonnaise dengan formulasi Rusalim, 2017 dan Widerstrom, 2017. Ukuran droplet
yang besar akan mempermudah mayonnaise mengalami pemisahan antara fase

terdispersi dengan fase pendispersi (Usman et al., 2015).

Dari ke 4 uji fisik yang dilakukan pada mayonnaise yang terbuat dari kuning telur segar
maka dapat disimpulkan bahwa mayonnaise formulasi Rusalim, 2017 dan Widerstrom,
2017 digunakan sebagai kontrol bersama dengan mayonnaise komersial. Mayonnaise
formulasi Rusalim, 2017 dan fomulasi Widerstrom, 2017 dipilih karena memiliki sifat
fisik yang hampir sama dengan mayonnaise komersial. Kemudian ketiga mayonnaise
yang digunakan sebagai kontrol akan menjadi acuan dalam memilih formulasi terbaik

dalam pembuatan mayonnaise dengan tepung kuning telur.

4.1.2. Rasio Mayonnaise Tepung Kuning Telur
Pada tahap ini ada 7 rasio mayonnaise tepung kuning telur yang akan dipilih dan

dilanjutkan untuk pengujian utama dalam penelitian ini. Ke 7 rasio tersebut dapat dilihat
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pada Tabel 3. Tepung kuning telur yang akan digunakan dalam pembuatan mayonnaise
terlebih dahulu di rehidrasi. Tujuan dari rehidrasi ini adalah untuk mendapatkan kembali
fungsi satu butir telur. Rehidrasi ini dilakukan dengan memberi air dengan
perbandingan air : tepung kuning telur sebesar 2 : 1 (Sarwono, 1996).

Mayonnaise yang terbuat dari tepung kuning telur akan diuji sifat fisiknya untuk
mengetahui apakah tepung kuning telur masih efektif untuk digunakan dalam proses
pembuatan mayonnaise atau tidak. Sifat fisik yang diuji sama dengan pengujian pada
mayonnaise kuning telur yaitu viskositas, warna, kestabilan emulsi dan distribusi
droplet. Hasil pengujian yang sama atau hampir sama dengan ketiga mayonnaise

kontrol dipilih kemudian akan digunakan untuk pengujian utama pada penelitian ini.

4.1.2.1. Viskositas Mayonnaise yang Dibuat dari Beberapa Rasio Tepung Kuning
Telur
Mayonnaise yang terbuat dari tepung kuning telur memiliki viskositas yang berbeda
tergantung dari jumlah tepung kuning telur dan minyak yang digunakan. Dapat dilihat
pada Tabel 5 bahwa viskositas tertinggi diperoleh oleh mayonnaise rasio 7 yaitu sebesar
45.364 £ 921,14 diikuti mayonnaise rasio 6 yaitu sebesar 46.049 + 407,32. Dapat dilihat
bahwa semakin banyak jumlah minyak nabati yang digunakan maka viskositas
mayonnaise akan semakin tinggi. Konsentrasi minyak yang digunakan pada mayonnaise
sebanyak 65 — 82%. Hal ini sesuai dengan standar yang ada yaitu SNI 01-4473-1998
yang mengatakan bahwa minimum penggunaan minyak nabati dalam pembuatan
mayonnaise sebanyak 65%. Penggunaan minyak nabati dengan konsentrasi 80 — 84%
akan menghasilkan mayonnaise dengan karakteristik yang agak kaku dan bila
konsentrasi minyak ditingkatkan menjadi lebih dari 84% maka mayonnaise yang
dihasilkan akan memiliki konsistensi yang kaku dan mudah terpisah (Usman et al.,
2015). Hal ini juga sesuai dengan pernyataan dari Rusalim (2017) yang mengatakan
bahwa dalam pembuatan mayonnaise, minyak merupakan bagian terbesar dibandingkan
bahan lainnya. Penambahan minyak nabati bertindak sebagai fase internal yang akan
sangat mempengaruhi viskositas mayonnaise, sehingga pada konsentrasi minyak nabati
yang berbeda akan memberikan perbedaan terhadap viskositas mayonnaise. Menurut

Bennion (1997) dalam Usman et al (2015), viskositas suatu emulsi akan meningkat
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ketika fase internal (fase terdispersi) memiliki volume yang lebih besar jika

dibandingkan dengan fase eksternal (medium pendispersi).

Dilakukannya proses rehidrasi pada tepung kuning telur agar mengaktifkan kembali
sifat lesitin yang ada supaya bisa mengikat lemak dan membentuk emulsi. Lesitin akan
mendukung terbentuknya emulsi minyak dalam air (o/w). Di dalam kuning telur
terdapat lesitin yang mempunyai gugus polar dan gugus non polar. Gugus polar yang
terdapat pada ester fosfatnya bersifat hidrofilik dan mempunyai kecenderungan larut
dalam air, sedangkan gugus non polar yang terdapat pada ester asam-asam lemaknya
adalah lipofilik yang mempunyai kecenderungan untuk larut dalam lemak atau minyak
(Jaya et al., 2013).

4.1.2.2. Warna Mayonnaise yang Dibuat dari Beberapa Rasio Tepung Kuning
Telur
Formulasi yang berbeda maka warna yang dihasilkan pada mayonnaise yang terbuat
dari tepung kuning telur ini juga berbeda. Dapat dilihat pada Tabel 5 nilai L* tertinggi
diperoleh mayonnaise rasio 7 yaitu 95,51 + 0,52, diikuti mayonnaise rasio 6 sebesar
93,01 = 0,69 dan mayonnaise formulasi 5 sebesar 92,84 + 0,42. Ketiga formulasi
mayonnaise tepung kuning telur ini memiliki nilai Lightness yang mendekati ketiga
kontrol yang ada. Mayonnaise yang terbuat dari tepung kuning telur rasio 5 dan 6 tidak
berbeda nyata dengan mayonnaise kuning telur segar rasio 2 tetapi berbeda nyata
dengan mayonnaise komersial dan mayonnaise kuning telur segar rasio 2 dan 4 atau
dengan ketiga kontrol. Hal yang sama diperoleh oleh mayonnaise tepung kuning telur
rasio 7 yang tidak berbeda nyata dengan mayonnaise komersial dan mayonnaise kuning
telur segar rasio 4 tetapi berbeda nyata dengan mayonnaise tepung kuning telur semua
rasio kecuali rasio 5 dan 6. Dapat disimpulkan bahwa semakin sedikit jumlah tepung
kuning telur maka warna yang dihasilkan pada mayonnaise juga akan semakin pucat.
Sebaliknya, semakin banyak jumlah tepung kuning telur yang digunakan maka
mayonnaise yang dihasilkan akan mempunyai warna lebih kuning. Hal ini terjadi karena
kuning telur juga berfungsi sebagai pewarna pada mayonnaise. Kuning telur terdapat
pigmen kuning yang berasal dari xantofil, lutein, beta karoten dan kriptoxantin

(Evanuarini et al., 2016). Hal ini juga sependapat dengan Amertaningtyas et al., (2013)
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yang mengatakan bahwa penggunaan minyak nabati tidak dapat berfungsi sebagai

pewarna karena minyak nabati cenderung tidak berwarna.

Hasil uji warna yang selanjutnya adalah nilai a* yang menunjukkan spektrum warna
merah (+60) hingga hijau (-60). Dapat dilihat pada Tabel 5 nilai a* yang terendah
diperoleh sampel mayonnaise tepung kuning telur rasio 7 sebesar -6,35 = 0,18 diikuti
rasio 6 sebesar -6,33 + 0,45 dan rasio 5 sebesar -6,25 + 0,38. Hal ini tidak berbeda
nyata dengan mayonnaise kuning telur segar formulasi 2 dan 4 sebagai kontrol 1 dan
kontrol 2. Nilai a* yang negative dimungkinkan dalam spektrum warna mayonnaise
memiliki warna hijau kekuningan. Hal ini bisa diperoleh dari penggunaan minyak
kedelai karena minyak ini memiliki warna kuning muda dan bisa berubah warna

menjadi kuning kehijauan karena adalah proses hidrogenasi (Usman et al., 2015).

Hasil uji warna yang terakhir menunjukkan nilai b* yaitu spektrum warna biru-kuning
dengan rentang -60 (biru) hingga +60 (kuning). Pada Tabel 5 dapat dilihat bahwa nilai
b* paling tinggi diperoleh mayonnaise tepung kuning telur rasio 1 sebesar 37,10 + 1,39
diikuti dengan rasio 2 sebesar 35,99 + 0,77 dimana hal ini berbeda nyata dengan ketiga
kontrol yang ada. Nilai b* terendah diperoleh oleh mayonnaise tepung kuning telur
rasio 7 yaitu sebesar 30,70 £ 1,05 diikuti dengan rasio 6 dan rasio 5. Dimana ketiga
formulasi mayonnaise tepung kuning telur ini tidak berbeda nyata dengan mayonnaise
kuning segar rasio 4 yang berperan sebagai kontrol 2. Hal ini sesuai dengan pernyataan
dari Hutapea et al., (2016) yang mengatakan bahwa semakin banyak jumlah kuning
telur yang digunakan maka warna mayonnaise akan semakin kuning. Kuning telur
terdapat pigmen kuning yang berasal dari xantofil, lutein, beta karoten dan kriptoxantin.
Hal ini menyebabkan kuning telur memiliki fungsi sebagai pewarna dalam pembuatan

mayonnaise (Evanuarini et al., 2016).

4.1.2.3. Kestabilan Emulsi Mayonnaise yang Dibuat dari Beberapa Rasio Tepung
Kuning Telur

Nilai kestabilan emulsi pada ke 7 rasio mayonnaise tepung kuning telur dapat dilihat

pada Tabel 5. Dari ke 7 rasio tersebut, menunjukkan nilai kestabilan emulsi 0 + 0% yang

menunjukkan bahwa semua formulasi mayonnaise tepung kuning telur stabil. Lesitin
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yang berperan sebagai bahan pengemulsi dalam mayonnaise sangat diperlukan untuk
mempertahankan stabilitas emulsi setelah pengocokan, sehingga antara minyak nabati
dan bahan-bahan lainnya tidak terpisah. Pengemulsi yang tidak baik dan jumlahnya
tidak seimbang dengan minyak nabati dapat menyebabkan emulsi yang terbentuk tidak
stabil (Amertaningtyas & Jaya., 2016). Penelitian ini diharapkan dapat mengetahui

kombinasi yang tepat tantara konsentrasi minyak nabati dan tepung kuning telur.

Kestabilan emulsi dapat dipengaruhi oleh beberapa factor diantaranya ukuran partikel,
perbedaan densitas dua fase, kondisi penyimpanan, tinggi rendahnya suhu dan
efektivitas pengemulsi (Suseno., 2000 dalam Usman et al., 2015). Stabilitas emulsi
memegang peranan penting dalam menentukan mutu suatu produk makanan yang
mengandung cukup banyak minyak seperti mayonnaise. Kerusakan emulsi ditandai
dengan terbentuknya lapisan minyak dan air yang terpisah. Hal ini disebabkan karena
jumlah proporsi air dan pengemulsi yang tidak seimbang. Jika jumlah air terlalu tinggi
sedangkan jumlah pengemulsi dalam jumlah terbatas maka akan menyebabkan air
mudah memisah karena system emulsi tidak dapat mengikat semua air yang ada dan

menyebabkan kestabilan emulsi yang rendah (Evanuarini et al., 2016).

4.1.2.4. Distribusi Droplet Mayonnaise yang Dibuat dari Beberapa Rasio Tepung
Kuning Telur

Distribusi droplet pada Tabel 5 dapat dilihat bahwa mayonnaise tepung kuning telur
dengan rasio 3, rasio 5, rasio 6 dan rasio 7 memiliki sebaran dan ukuran yang sama
dengan mayonnaise komersial, mayonnaise kuning telur segar rasio 2 dan rasio 4.
Namun hal ini tidak terdapat pada mayonnaise tepung kuning telur dengan rasio 1, rasio
2 dan rasio 4 yang cenderung berukuran besar. Ukuran droplet yang cenderung besar
dapat mempercepat terjadinya pemisahan pada mayonnaise karena droplet-droplet
mayonnaise akan pecah sehingga menyebabkan globula lemak bergabung dan menjadi
satu. Semakin kecil ukuran droplet maka akan menghasilkan mayonnaise yang semakin
baik (Stern et al., 2007).

Dari hasil pengujian fisik yang dilakukan untuk mayonnaise dari tepung kuning telur

dengan 7 rasio, dapat disimpulkan bahwa mayonnaise tepung kuning telur yang
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memiliki karakteristik yang serupa atau hampir sama dengan ke 3 kontrol adalah
mayonnaise tepung kuning rasio 5, rasio 6 dan rasio 7. Maka dari itu ke 3 rasio tersebut
dipilih untuk penelitian utama. Dalam penelitian utama, digunakan 2 jenis minyak untuk
mengetahui perbedaan sifat fungsional tepung kuning telur disimpan.

4.2. Pengaruh Penyimpanan Tepung Kuning Telur Dalam Pembuatan
Mayonnaise

Dalam penelitian ini, tepung kuning telur yang dihasilkan dari proses freeze drying
disimpan selama 6 minggu dan menggunakan 2 jenis minyak nabati yang berbeda untuk
melihat perbedaan apakah sifat fungsional tepung kuning telur masih bisa digunakan
sebagai bahan baku pembuatan mayonnaise. Untuk melihat apakah penyimpanan tepung
kuning telur dan jenis minyak nabati berpengaruh beda terhadap karakteristik
mayonnaise yang dihasilkan dapat dilihat pada pembahasan berikut.

4.2.1. Viskositas Mayonnaise yang Dibuat dari Penyimpanan Tepung Kuning
Telur
Berdasarkan hasil pengamatan pada Gambar 5 dapat dilihat bahwa semakin lama tepung
kuning telur disimpan maka akan menghasilkan viskositas yang semakin rendah. Hal ini
dilihat dari nilai viskositas yang tiap minggu semakin menurun. Menurunnya viskositas
bisa disebabkan karena kemampuan kelarutan yang dimiliki oleh tepung kuning telur.
Semakin rendah kelarutan yang dimiliki oleh tepung kuning telur akan menghasilkan
viskositas yang semakin rendah. Hal ini terjadi karena ukuran partikel lemak yang
terkandung dalam tepung kuning telur semakin besar. Ukuran partikel yang semakin
besar ini disebabkan karena kandungan lemak dalam tepung kuning telur yang tinggi
(Rannou et al., 2014). Beberapa kerusakan dapat terjadi selama penyimpanan yang
menyebabkan ukuran partikel lemak di dalam tepung kuning ini adalah oksidasi lemak.
Oksidasi lemak ini dapat menyebabkan hilangnya beberapa nutrient yang terkandung di
dalam produk yang kaya lemak salah satunya bergabungnya partikel-partikel lemak
yang menyebabkan menurunnya daya kelarutan tepung kuning telur (Chudy et al.,
2015). Pembentukan partikel yang tidak dapat larut (insoluble) ini disebabkan karena
tingginya konsentrasi dari gugus bebas sulfhydryl yang terbentuk karena adanya reduksi

dari rantai disulfide yang berikatan dengan gugus sulfhydryl (Wei et al., 2019). Selain
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terjadinya oksidasi lemak, penyimpanan tepung kuning telur juga dapat menyebabkan
terjadinya oksidasi asam lemak dan pembentukan kolesterol yang tinggi. Selain itu,
tepung kuning telur memiliki luas permukaan yang besar dan menyebabkan terjadinya
oksidasi karena ada kontak dengan udara (Chudy et al., 2015).

Hal ini sejalan dengan hasil pengamatan yang diperoleh bahwa nilai viskositas tertinggi
diperoleh pada minggu 1 kemudian menurun pada minggu ke 6. Meskipun nilai
viskositas menurun tidak secara signifikan namun salah satu parameter yang menjadi
penilaian konsumen untuk produk mayonnaise ini adalah viskositas. Hal ini juga
sependapat dengan Severa et al., (2010) yang mengatakan bahwa viskositas akan
menurun seiring dengan meningkatnya waktu penyimpanan pada kuning telur.
Penurunan viskositas pada kuning telur dengan waktu penyimpanan menunjukkan
bahwa terjadi penurunan sifat fungsional telur dalam emulsifikasi karena selama
penyimpanan, terjadi pembentukan ulang komponen dari komponen aslinya sehingga
dapat mengubah sifat murni yang dimiliki kuning telur. Meningkatnya waktu
penyimpanan dapat menyebabkan meningkatnya denaturasi protein dan browning yang
terjadi, perubahan pH, menurunnya kemampuan membentuk krim (creaming) dan

kehilangan kemampuan pengocokan (beating power) (Caboni et al., 2004).

Nilai viskositas yang diperoleh antar jenis minyak juga tidak jauh berbeda tetapi tetap
mengalami penurunan seiring dengan meningkatnya umur simpan. Pada minggu
pertama, viskositas yang dihasilkan pada mayonnaise tepung kuning telur yang
menggunakan minyak kedelai dengan minyak biji bunga matahari berbeda nyata. Hal
ini disebabkan jenis minyak nabati yang berbeda mempunyai karakteristik yang berbeda
pula tergantung dari kandungan asam lemak yang ada di dalamnya (Setyawardhani et
al, 2007 dalam Usman et al., 2015). Depree & Savage (2001) juga menambahkan jika
viskositas dalam mayonnaise berhubungan dengan panjang rantai asam lemak dan
tingkat kejenuhan asam lemak pada minyak nabati yang digunakan. Semakin Panjang

rantai asam lemak dan semakin jenuh asam lemak maka akan menghasilkan viskositas

yang tinggi.
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Minyak biji bunga matahari merupakan minyak yang memiliki kualitas premium yang
sama dengan minyak nabati lainnya karena memiliki warna yang cerah, tidak berasa dan
memiliki smoke point yang tingggi. 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 pada minyak kedelai
mengandung asam lemak tidak jenuh seperti asam a-linolenat (omega 3), asam linoneat,
y-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).

4.2.2. Warna Mayonnaise yang Dibuat dari Penyimpanan Tepung Kuning Telur

Pada hasil analisa warna yang dilakukan, diperoleh hasil nilai L*, a* dan b* yang
masing-masing menunjukkan karakteristik yang berbeda-beda. Nilai L* menunjukkan
Lightness pada sampel mayonnaise yang dibuat dari tepung kuning telur. Dapat dilihat
pada Tabel 12 pada Lampiran 3 atau Gambar 12 bahwa nilai L* pada masing-masing
formulasi menunjukkan penurunan seiring dengan berjalannya umur simpan. Hal ini
disebabkan karena terjadinya oksidasi lemak atau bisa disebabkan karena reaksi
Maillard (Wenzel et al., 2010). Penurunan nilai L* ini juga mempengaruhi nilai a* dan
nilai b*. Pada minggu ke 1 nilai L* paling tinggi diperoleh oleh rasio 7 menggunakan
minyak biji bunga matahari. Hal ini disebabkan karena minyak biji bunga matahari
memiliki warna kuning yang bening dan memiliki kandungan PUFA yang tinggi
sehingga memberikan warna pada mayonnaise lebih cerah (Perez & Vereijken, 2007).
Sedangkan pada minyak kedelai memiliki nilai L* yang lebih rendah dari pada minyak
biji bunga matahari. Hal ini disebabkan karena minyak kedelai memiliki warna kuning

yang lebih tua dibandingkan dengan minyak biji bunga matahari (Usman et al., 2015).

Sedangkan pada nilai a* yang menunjukkan Redness yang menunjukkan spektrum
warna merah (+60) hingga hijau (-60). Berdasarkan Tabel 13 pada Lampiran 3 atau
Gambar 19 dapat dilihat bahwa nilai a* menurun seiring dengan meningkatnya umur
simpan. Jika dilihat dari nilai a* yang diperoleh, dapat disimpulkan bahwa di spektrum
warna menunjukkan warna kuning kehijauan. Hal ini di dapatkan dengan penggunaan

bahan yang ditambahkan. Dimungkinkan diperoleh dari penggunaan minyak nabati,
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dalam minyak kedelai memiliki warna kuning yang lebih tua jika dibandingkan dengan
minyak biji bunga matahari. Namun minyak kedelai dapat berubah warna menjadi

kuning kehijauan jika mengalami proses hidrogenasi (Usman et al., 2015).

Hasil analisa warna yang terakhir adalah nilai b* yang menunjukkan Yellowness yang
menunjukkan spektrum warna biru-kuning dengan rentang -60 (biru) hingga +60
(kuning). Berdasarkan hasil Tabel 14 pada Lampiran 3 atau Gambar 26 dapat dilihat
bahwa nilai b* mengalami penurunan. Hal ini disebabkan karena pigmen karotenoid
pada kuning telur khususnya xanthophyll ini berkurang. Berkurangnya kadar xantophyli
pada kuning telur disebabkan struktur kuning telur terpecah karena proses pengeringan
yang dapat menyebabkan terjadinya denaturasi pada lipoprotein. Tepung kuning telur
yang disimpan pada suhu ruang menyebabkan rendahnya xantophyll yang hilang,
namun jika tepung kuning telur disimpan pada suhu 20°C menyebabkan semakin
berkurangnya kadar xantophyll terutama jika tepung kuning telur hasil freeze dried
disimpan pada suhu -18°C. Maka dari itu tepung kuning telur sebaiknya tidak disimpan
pada suhu yang rendah karena akan menyebabkan semakin hilangnya xantophyll yang
terkandung dalam kuning telur. Selain itu, kandungan pada pigem karotenoid seperti
lutein, zeaxanthin, canthaxanthin, dan (-apo-80-carotenoic akan berkurang selama 6
bulan penyimpanan. Namun akan berkurang secara signifikan selama 4 minggu awal

penyimpanan (Wenzel et al., 2010).

4.2.3. Kestabilan Emulsi Mayonnaise yang Dibuat dari Penyimpanan Tepung
Kuning Telur
Berdasarkan hasil Gambar 33 atau Tabel 15 pada Lampiran 3 yang menunjukkan nilai
kestabilan emulsi menunjukkan bahwa dengan meningkatnya umur simpan tepung
kuning telur maka kestabilan emulsi pada mayonnaise semakin besar. Nilai kestabilan
emulsi ini menyebabkan mudah terpisahnya minyak dan air yang terkandung dalam
mayonnaise. McClements (2004) mengatakan bahwa kestabilan emulsi merupakan
kemampuan sebuah emulsi untuk mempertahankan sifat dengan perubahan waktu.
Ketidakstabilan emulsi terjadi karena kemampuan lesitin dalam mengikat air berkurang.
Ketika kuning telur mengalami proses pemanasan dan pengeringan, panas yang

diberikan dapat mengurangi sifat fungsionalnya (Palacios & Wang, 2005). Hal ini
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sesuai dengan hasil pengamatan pada Gambar 33 atau Tabel 15 pada Lampiran 3 bahwa
nilai kestabilan emulsi paling besar terdapat pada minggu 6, dimana kemampuan lesitin
sudah berkurang dalam mengikat air dan minyak. Lesitin mempunyai gugus polar dan
non polar. Gugus polar pada lesitin terdapat pada ester fosfat yang bersifat hidrofilik
dan memiliki kemampuan untuk larut dalam air. Sedangkan pada gugus non polar
terdapat pada ester asam-asam lemak yang bersifat lipofilik dan cenderung untuk larut
dalam lemak atau minyak. Salah satu fungsi yang dimiliki oleh pengemulsi adalah
mengurangi tegangan permukaan yang terjadi antara minyak dan air, serta mendukung
pembentukan emulsi dan pembentukan keseimbangan antara fase air, minyak dan

pengemulsi pada permukaan (Cahyadi, 2008).

Selain dilihat dari hasil pengamatan pada Gambar 33, kestabilan emulsi juga dapat
dilihat melalui visual. Kestabilan emulsi yang diperoleh mayonnaise selama tepung

kuning telur disimpan dapat dilihat pada gambar dibawah ini.

keterangan :

O = kerusakan pada mayonnaise

Gambar 35. Kerusakan Kestabilan Emulsi

Kerusakan pada system emulsi dapat dibedakan menjadi beberapa macam seperti
creaming, sedimentasi, flokulasi, koalesen dan inversi fase. Jika dilihat dari Gambar 35
diatas dapat diketahui bahwa kerusakan yang terjadi pada system emulsi mayonnaise
adalah creaming dan sedimentasi. Kedua kerusakan ini merupakan bentuk pemisahan
yang terjadi secara gravitasi. Creaming dapat digambarkan gerakan droplet ke atas
karena adanya massa jenis yang lebih rendah daripada cairan disekelilingnya.
Sedangkan sedimentasi menggambarkan gerakan droplet ke bawah karena adanya suatu

masssa jenis yang lebih tinggi dari pada cairan disekelilingnya (Clemente et al., 2009).
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Hal yang sama terjadi pada penggunaan 2 jenis minyak nabati, baik minyak kedelai
maupun minyak biji bunga matahari menunjukkan adanya ketidakstabilan emulsi yang
terjadi pada mayonnaise terutama pada minggu ke 4, minggu ke 5 dan minggu ke 6.
Secara keseluruhan terjadi penurunan nilai kestabilan emulsi selama penyimpanan
tepung kuning telur. Hal ini disebabkan karena kekuatan lesitin untuk mengikat lemak
menurun seiring dengan proses penyimpanan. Kemampuan emulsi dipengaruhi oleh
beberapa factor, salah satunya adalah waktu. Semakin lama waktu penyimpanan telur
maka akan mengurangi kemampuan emulsi yang terbentuk (Lotfian et al., 2012).

4.2.4. Distribusi Droplet Mayonnaise yang Dibuat dari Penyimpanan Tepung
Kuning Telur
Hasil distribusi droplet mayonnaise yang terbuat dari tepung kuning telur ini dapat
dilihat pada Gambar 34. Distribusi droplet yang terjadi selama penyimpanan tepung
kuning telur selama 6 minggu menunjukkan perubahan ukuran droplet. Pada kedua jenis
minyak nabati pun menunjukkan pola distribusi droplet yang sama yaitu semakin lama
penyimpanan menunjukkan semakin besar ukuran droplet pada mayonnaise. Pada
penyimpanan tepung kuning telur minggu 1 dapat dilihat distribusi droplet dalam
mayonnaise yang dihasilkan berukuran kecil dan banyak pada semua jenis minyak
nabati. Hal ini tidak menunjukkan adanya perbedaan antara penggunaan minyak kedelai
dan minyak biji bunga matahari di dalam pembuatan mayonnaise. Hal ini dapat
dipengaruhi karena nilai kestabilan emulsi yang semakin lama penyimpanan system
emulsi yang terbentuk juga semakin tidak stabil yang menyebabkan terjadinya
pemisahan antara fase air dan minyak. Demikian juga dapat dilihat pada Gambar 34,
ukuran droplet yang cenderung besar dapat mempercepat terjadinya pemisahan pada
mayonnaise karena droplet-droplet mayonnaise akan pecah sehingga menyebabkan

globula lemak bergabung dan menjadi satu (Stern et al., 2007).
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