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5. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian ini, dapat disimpulkan bahwa :  

 Semakin lama umur simpan tepung kuning telur maka viskositas mayonnaise yang 

dihasilkan akan semakin rendah. 

 Semakin lama umur simpan tepung kuning telur maka akan semakin rendah nilai 

Lightness, Redness dan Yellowness.  

 Seiring dengan meningkatnya umur simpan tepung kuning telur, maka emulsi 

mayonnaise akan semakin tidak stabil dan mempercepat terjadinya pemisahan fase.  

 Distribusi droplet yang dihasilkan dari mayonnaise yang dibuat dengan tepung 

kuning telur menunjukkan bahwa semakin lama umur simpan maka ukuran 

distribusi droplet akan semakin besar dan sedikit. 

 Perbedaan dalam penggunaan minyak nabati tidak berpengaruh besar terhadap 

perubahan sifat fungsional tepung kuning telur yang diolah menjadi mayonnaise. 

 

5.2.  Saran  

Saran untuk penelitian selanjutnya yaitu : 

 Perlu dilakukannya penelitian pengujian umur simpan pada mayonnaise yang 

dihasilkan sehingga dapat dilihat sifat fisik mayonnaise. 

 Perlu dilakukannya pengujian kimia dan mikrobiologi pada tepung kuning telur 

yang diproduksi. 

 Perlu dilakukannya pengujian umur simpan pada tepung kuning telur yang lebih 

dari dua bulan sehingga penurunan sifat lesitin pada telur dapat diketahui secara 

pasti. 
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