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7. LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Formulasi Mayonnaise Kuning Telur Segar dari Berbagai Sumber 
 

Tabel 6. Mayonnaise Kuning Telur Segar dari Berbagai Sumber 

 

 

 

 

Lampiran 2.  Hasil Analisa Mayonnaise Kuning Telur Segar dari Beberapa Sumber 

Viskositas 

Hasil viskositas pada formulasi mayonnaise kuning telur segar dapat dilihat pada Tabel 

6 berikut. 

 

Tabel 7. Viskositas Mayonnaise Kuning Telur Segar 
Bahan Viskositas (cP)* 

Mayonnaise Komersial (merk Mama Suka) 49.500 ± 593 

Mayonnaise Palma, 2004 42.783 ± 385 

Mayonnaise Rusalim, 2017 46.486 ± 287 

Mayonnaise Rahmawati, 2015 40.575 ± 232 

Mayonnaise Widerstrom, 2017 47.493 ± 533 
Keterangan: 

*Nilai viskositas merupakan nilai rata-rata ± standar deviasi. 

1. Mayonnaise Palma, 2004 perbandingan minyak kedelai : kuning telur : gula halus : garam : asam 

(%) = 78,5 : 10,0 : 8,0 : 2,5 : 1,0.  

2.  Mayonnaise Rusalim, 2017 perbandingan minyak kedelai : kuning telur : gula halus : garam : asam 
(%) =  70,0 : 23,0 : 4,0 : 1,0 : 2,0. 

3. Mayonnaise Rahmawati, 2015 perbandingan minyak kedelai : kuning telur : gula halus : garam : 

asam (%) = 74,0 : 15,0 : 8,0 : 1,0 : 2,0. 

4. Mayonnaise Widerstrom, 2017 perbandingan minyak kedelai : kuning telur : gula halus : garam : 

asam (%) = 75,0 : 20,0 : 2,0 : 2,0 : 1,0. 

 

Dari Tabel 6 diatas dapat dilihat bahwa viskositas mayonnaise yang dihasilkan dari 

setiap referensi menunjukkan hasil yang berbeda. Hasil viskositas tertinggi diperoleh 

mayonnaise Widerstrom, 2017 dengan nilai 48.870 ± 130,8. Sedangkan viskositas 

Bahan (%) 
Palma, 

2004 

Rusalim, 

2017 

Rahmawati, 

2015 

Widerstrom, 

2017 

Komersial 

(merk Mama 

Suka) 

Minyak kedelai 78,5 70,0 74,0 75,0 67,0 

Kuning telur 10,0 23,0 15,0 20,0 06,0 

Gula halus 08,5 04,0 08,0 02,0 -  

Garam 02,5 01,0 01,0 02,0 -  

Asam  01,0 02,0 02,0 01,0 -  
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terendah diperoleh mayonnaise Rahmawati, 2015 dengan nilai 40.575 ± 232,6. Jika 

dibandingkan dengan mayonnaise komersial, viskositas mayonnaise yang paling 

mendekati adalah mayonnaise Rusalim, 2017 dan Widerstrom, 2017. 

 

Warna 

Hasil uji warna pada mayonnaise kuning telur segar dapat dilihat pada Tabel 7 berikut. 

 

Tabel 8. Uji Warna Mayonnaise Kuning Segar 

Bahan 
Warna* 

L* a* b* 

Mayonnaise Komersial (merk Mama Suka) 96,04 ± 0,16 -3,02 ± 0,48 28,27 ± 0,85 

Mayonnaise Palma, 2004 90,31 ± 0,20 -6,84 ± 0,04 22,10 ± 1,11 

Mayonnaise Rusalim, 2017 93,33 ± 0,71 -6,23 ± 0,55 31,33 ± 0,92 

Mayonnaise Rahmawati, 2015 92,23 ± 0,75 -6,74 ± 0,17 29,24 ± 0,33 

Mayonnaise Widerstrom, 2017 95,95 ± 0,20 -6,54 ± 0,56 33,28 ± 1,15 
Keterangan: 

*Nilai warna merupakan nilai rata-rata ± standar deviasi. 

1. Mayonnaise Palma, 2004 perbandingan minyak kedelai : kuning telur : gula halus : garam : asam 

(%) = 78,5 : 10,0 : 8,0 : 2,5 : 1,0.  

2.  Mayonnaise Rusalim, 2017 perbandingan minyak kedelai : kuning telur : gula halus : garam : asam 

(%) =  70,0 : 23,0 : 4,0 : 1,0 : 2,0. 

3. Mayonnaise Rahmawati, 2015 perbandingan minyak kedelai : kuning telur : gula halus : garam : 

asam (%) = 74,0 : 15,0 : 8,0 : 1,0 : 2,0. 

4. Mayonnaise Widerstrom, 2017 perbandingan minyak kedelai : kuning telur : gula halus : garam : 
asam (%) = 75,0 : 20,0 : 2,0 : 2,0 : 1,0.  

 

Berdasarkan Tabel 7 diatas dapat dilihat bahwa nilai L* (lightness) pada mayonnaise 

komersial sebesar 96,04 ± 0,16. Pada mayonnaise kuning telur segar yang memiliki 

nilai L* paling tinggi adalah Mayonnaise Widerstrom, 2017 dengan nilai sebesar 95,95 

± 0,20 diikuti dengan Mayonnaise Rusalim, 2017 sebesar 93,33 ± 0,71. Sedangkan nilai 

a* (redness) paling besar dihasilkan oleh Mayonnaise Rusalim, 2017 sebesar -6,23 ± 

0,55 diikuti dengan Mayonnaise Widerstrom, 2017  sebesar -6,54 ± 0,56. Nilai b* 

(yellowness) yang paling besar dihasilkan oleh Mayonnaise Widerstrom, 2017 sebesar 

33,28 ± 1,15 diikuti dengan Mayonnaise Rusalim, 2017 sebesar 31,33 ± 0,92. 
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Kestabilan Emulsi 

Hasil kestabilan emulsi pada mayonnaise kuning telur segar dapat dilihat pada Tabel 8 

berikut. 

 

Tabel 9. Kestabilan Emulsi Mayonnaise Kuning Telur Segar 
Bahan Kestabilan Emulsi (%)* 

Mayonnaise Komersial (merk Mama Suka) 0,00 ± 0,000 

Mayonnaise Palma, 2004 0,11 ± 0,010 

Mayonnaise Rusalim, 2017 0,00 ± 0,000 

Mayonnaise Rahmawati, 2015 0,09 ± 0,009 

Mayonnaise Widerstrom, 2017 0,00 ± 0,000 
Keterangan: 

*Nilai kestabilan emulsi merupakan nilai rata-rata ± standar deviasi. 

1. Mayonnaise Palma, 2004 perbandingan minyak kedelai : kuning telur : gula halus : garam : asam 

(%) = 78,5 : 10,0 : 8,0 : 2,5 : 1,0.  

2. Mayonnaise Rusalim, 2017 perbandingan minyak kedelai : kuning telur : gula halus : garam : asam 

(%) =  70,0 : 23,0 : 4,0 : 1,0 : 2,0. 

3. Mayonnaise Rahmawati, 2015 perbandingan minyak kedelai : kuning telur : gula halus : garam : 

asam (%) = 74,0 : 15,0 : 8,0 : 1,0 : 2,0. 

4. Mayonnaise Widerstrom, 2017 perbandingan minyak kedelai : kuning telur : gula halus : garam : 

asam (%) = 75,0 : 20,0 : 2,0 : 2,0 : 1,0. 

 

Berdasarkan Tabel 8 diatas dapat dilihat bahwa nilai kestabilan emulsi pada mayonnaise 

kuning telur segar. Nilai kestabilan emulsi pada mayonnaise kontrol yaitu 0 ± 0 yang 

menunjukkan tidak adanya fase minyak yang terpisah dari system emulsi. Demikian 

juga dapat dilihat pada mayonnaise kuning segar pada formulasi Rusalim, 2017 dan 

Widerstrom, 2017 juga menunjukkan nilai kestabilan emulsi 0 ± 0. Namun hal ini tidak 

terjadi pada mayonnaise kuning telur segar formulasi Palma, 2004 dan Rahmawati, 

2015 karena pada kedua formulasi ini menunjukkan tidak stabilnya fase minyak dalam 

system emulsi yang ditunjukkan dengan adanya nilai kestabilan emulsi. 

 

 

 

 

 

 

Distribusi Droplet 

Distribusi droplet pada mayonnaise komersial dan mayonnaise kuning telur segar dapat 

dilihat pada Tabel 9 berikut. 



58 
 

 
 

Tabel 10. Distribusi Droplet Mayonnaise Kuning Telur Segar 
Bahan Distribusi Droplet 

Mayonnaise Komersial (merk Mama Suka) 

 

Mayonnaise Palma, 2004  

Mayonnaise Rusalim, 2017  

Mayonnaise Rahmawati, 2015  

Mayonnaise Widerstrom, 2017  

 

Keterangan: 

1. Mayonnaise Palma, 2004 perbandingan minyak kedelai : kuning telur : gula halus : garam : asam 

(%) = 78,5 : 10,0 : 8,0 : 2,5 : 1,0.  

2.  Mayonnaise Rusalim, 2017 perbandingan minyak kedelai : kuning telur : gula halus : garam : asam 

(%) =  70,0 : 23,0 : 4,0 : 1,0 : 2,0. 

3. Mayonnaise Rahmawati, 2015 perbandingan minyak kedelai : kuning telur : gula halus : garam : 

asam (%) = 74,0 : 15,0 : 8,0 : 1,0 : 2,0. 

4. Mayonnaise Widerstrom, 2017 perbandingan minyak kedelai : kuning telur : gula halus : garam : 
asam (%) = 75,0 : 20,0 : 2,0 : 2,0 : 1,0. 

= gelembung udara 

= droplet minyak 
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Berdasarkan Tabel 9 diatas dapat dilihat bahwa distribusi droplet mayonnaise komersial 

cenderung kecil dan banyak. Jika melihat mayonnaise kuning telur segar formulasi 

Palma, 2004, distribusi droplet cenderung besar dan sedikit. Hal ini juga dapat dilihat 

pada mayonnaise kuning telur segar formulasi Rahmawati, 2015. Namun hal berbeda 

ditunjukkan pada mayonnaise kuning telur segar formulasi Rusalim, 2017 dan 

Widerstrom, 2017 yang tidak jauh beda dengan mayonnaise komersial.  
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Lampiran 3. Tabel – Tabel Hasil Pengujian Utama Penyimpanan Tepung Kuning Telur 

 

Tabel 11. Viskositas pada Mayonnaise Berdasarkan Uji Umur Simpan Tepung Kuning Telur 

 

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 nabati) = 15,5 : 75,0 

- R6 (tepung kuning telur : minyak nabati) = 11,0 : 77,5 

- R7 (tepung kuning telur : minyak nabati) = 8,5 : 80,0 

1. Semua nilai viskositas yang dicantumkan merupakan nilai rata-rata ± standar deviasi yang dianalisa sebanyak 3 kali ulangan dalam 2 batch. 

2. Nilai dengan superscript (huruf) yang sama pada satu baris menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata antar perlakuan formulasi dengan tingkat 

kepercayaan 95% berdasarkan uji One Way Anova. 

3. Nilai dengan superscript (angka) yang sama pada satu kolom menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata antar perlakuan formulasi dengan tingkat 

kepercayaan 95% berdasarkan uji One Way Anova. 

 

 

 

 

Jenis Mayonnaise 
Waktu (Minggu ke-) 

0 1 2 3 4 5 6 

Komersial 49.500 ± 593 49.479 ± 648 48.949 ± 696 49.480 ± 583 49.503 ± 484 49.499 ± 474 49.484 ± 778 

Kontrol 1 46.486 ± 287 46.413 ± 415 46.433 ± 177 46.429 ± 273 46.428 ± 226 46.434 ± 237 46.438 ± 213 

Kontrol 2 47.493 ± 533 47.510 ± 703 47.505 ± 750 47.488 ± 869 47.510 ± 792 47.503 ± 467 47.533 ± 278 

R5 Kedelai 44.864 ± 921 44.539 ± 645 44.191 ± 401 43.957 ± 419 43.610 ± 354 42.976 ± 296 42.153 ± 313 

R6 Kedelai 46.049 ± 407 45.952 ± 483 44.992 ± 618 44.306 ± 613 43.905 ± 274 43.003 ± 405 42.836 ± 251 

R7 Kedelai 46.938 ± 589 46.627 ± 634 45.160 ± 684 44.611 ± 276 43.959 ± 284 43.102 ± 411 42.860 ± 181 

R5 Biji Bunga Matahari 45.455 ± 357 45.216 ± 334 44.987 ± 590 44.211 ± 584 43.870 ± 284 42.970 ± 323 42.768 ± 303 

R6 Biji Bunga Matahari 46.338 ± 321 46.221 ± 363 45.265 ± 669 44.784 ± 438 43.901 ± 294 43.039 ± 386 42.990 ± 269 

R7 Biji Bunga Matahari 46.663 ± 385 46.563± 385 45.373 ± 351 44.844 ± 390 43.922 ± 297 43.203 ± 360 43.005 ± 156 
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Tabel 12. Nilai L* (Lightness) pada Mayonnaise Berdasarkan Uji Umur Simpan Tepung Kuning Telur 

 

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 nabati) = 15,5 : 75,0 

- R6 (tepung kuning telur : minyak nabati) = 11,0 : 77,5 

- R7 (tepung kuning telur : minyak nabati) = 8,5 : 80,0 

1. Semua nilai viskositas yang dicantumkan merupakan nilai rata-rata ± standar deviasi yang dianalisa sebanyak 3 kali ulangan dalam 2 batch. 

2. Nilai dengan superscript (huruf) yang sama pada satu baris menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata antar perlakuan formulasi dengan tingkat 

kepercayaan 95% berdasarkan uji One Way Anova. 
3. Nilai dengan superscript (angka) yang sama pada satu kolom menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata antar perlakuan formulasi dengan tingkat 

kepercayaan 95% berdasarkan uji One Way Anova. 

 

 

 

 

 

 

Jenis Mayonnaise 
Waktu (Minggu ke-) 

0 1 2 3 4 5 6 

Komersial  96,04 ± 0,15 96,05 ± 0,23 96,06 ± 0,32 96,07 ± 0,33 96,06 ± 0,51 96,04 ± 0,25 96,03 ± 0,27 

Kontrol 1 93,33 ± 0,71 93,36 ± 0,43 93,36 ± 0,56 93,38 ± 0,57 93,38 ± 0,56 93,37 ± 0,63 93,38 ± 0,69 

Kontrol 2 95,95 ± 0,20 95,98 ± 0,18 95,92 ± 0,33 95,95 ± 0,35 95,94 ± 0,23 95,94 ± 0,36 95,93 ± 0,28 

R5 Kedelai 92,84 ± 0,42 92,51 ± 0,50 92,28 ± 0,67 91,95 ± 0,37 90,39 ± 0,61 89,90 ± 0,33 89,59 ± 0,51 

R6 Kedelai 93,01 ± 0,69 93,49 ± 0,56 93,31 ± 0,63 92,81 ± 0,27 92,03 ± 0,40 91,15 ± 0,88 90,97 ± 1,03 

R7 Kedelai 95,51 ± 0,52 95,13 ± 0,38 94,85 ± 0,43 94,34 ± 0,94 93,39 ± 0,60 92,10 ± 1,11 91,75 ± 0,38 

R5 Biji Bunga Matahari 93,27 ± 0,27 93,02 ± 0,43 92,41 ± 0,89 91,97 ± 0,35 91,50 ± 0,66 90,02 ± 0,34 89,73 ± 0,55 

R6 Biji Bunga Matahari 93,25 ± 0,44 93,15 ± 0,43 92,75 ± 0,31 92,17 ± 0,52 91,65 ± 0,48 90,95 ± 0,31 90,70 ± 0,77 

R7 Biji Bunga Matahari 95,40 ± 0,39 95,25 ± 0,46 94,55 ± 0,66 93,72 ± 0,33 93,04 ± 0,31 91,99 ± 0,45 91,65 ± 0,74 
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Tabel 13. Nilai a* (Redness) pada Mayonnaise Berdasarkan Uji Umur Simpan Tepung Kuning Telur 

 

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 nabati) = 15,5 : 75,0 

- R6 (tepung kuning telur : minyak nabati) = 11,0 : 77,5 

- R7 (tepung kuning telur : minyak nabati) = 8,5 : 80,0 

1. Semua nilai viskositas yang dicantumkan merupakan nilai rata-rata ± standar deviasi yang dianalisa sebanyak 3 kali ulangan dalam 2 batch. 

2. Nilai dengan superscript (huruf) yang sama pada satu baris menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata antar perlakuan formulasi dengan tingkat 

kepercayaan 95% berdasarkan uji One Way Anova. 
3. Nilai dengan superscript (angka) yang sama pada satu kolom menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata antar perlakuan formulasi dengan tingkat 

kepercayaan 95% berdasarkan uji One Way Anova. 

 

 

 

 

Jenis Mayonnaise 
Waktu (Minggu ke-) 

0 1 2 3 4 5 6 

Komersial -3,01 ± 0,48 -3,02 ± 0,33 -3,04 ± 0,16 -3,07 ± 0,38 -3,05 ± 0,13 -3,05 ± 0,22 -3,08 ± 0,17 

Kontrol 1 -6,23 ± 0,55 -6,23 ± 0,32 -6,26 ± 0,15 -6,29 ± 0,21 -6,27 ± 0,14 -6,30 ± 0,14 -6,26 ± 0,23 

Kontrol 2 -6,54 ± 0,56 -6,57 ± 0,61 -6,59 ± 0,52 -6,59 ± 0,20 -6,54 ± 0,42 -6,55 ± 0,15 -6,54 ± 0,24 

R5 Kedelai -6,25 ± 0,37 -6,26 ± 0,37 -6,27 ± 0,23 -6,38 ± 0,19 -6,45 ± 0,15 -6,51 ± 0,19 -6,59 ± 0,15 

R6 Kedelai -6,33 ± 0,45 -6,33 ± 0,46 -6,34 ± 0,38 -6,40 ± 0,31 -6,49 ± 0,26 -6,50 ± 0,20 -6,58 ± 0,18 

R7 Kedelai -6,35 ± 0,18 -6,37 ± 0,29 -6,41 ± 0,19 -6,46 ± 0,14 -6,54 ± 0,15 -6,56 ± 0,19 -6,57 ± 0,11 

R5 Biji Bunga Matahari -6,08 ± 0,26 -6,13 ± 0,36 -6,25 ± 0,37 -6,29 ± 0,28 -6,36 ± 0,25 -6,38 ± 0,33 -6,46 ± 0,32 

R6 Biji Bunga Matahari -6,22 ± 0,11 -6,25 ± 0,38 -6,35 ± 0,35 -6,38 ± 0,28 -6,44 ± 0,26 -6,48 ± 0,14 -6,55 ± 0,12 

R7 Biji Bunga Matahari -6,23 ± 0,33 -6,26 ± 0,39 -6,32 ± 0,25 -6,34 ± 0,15 -6,43 ± 0,13 -6,48 ± 0,11 -6,54 ± 0,10 
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Tabel 14. Nilai b* (Yellowness) pada Mayonnaise Berdasarkan Uji Umur Simpan Tepung Kuning Telur 

 

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 nabati) = 15,5 : 75,0 

- R6 (tepung kuning telur : minyak nabati) = 11,0 : 77,5 

- R7 (tepung kuning telur : minyak nabati) = 8,5 : 80,0 

1. Semua nilai viskositas yang dicantumkan merupakan nilai rata-rata ± standar deviasi yang dianalisa sebanyak 3 kali ulangan dalam 2 batch. 

2. Nilai dengan superscript (huruf) yang sama pada satu baris menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata antar perlakuan formulasi dengan tingkat kepercayaan 

95% berdasarkan uji One Way Anova. 
3. Nilai dengan superscript (angka) yang sama pada satu kolom menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata antar perlakuan formulasi dengan tingkat 

kepercayaan 95% berdasarkan uji One Way Anova. 

 

 

 

 
 

Jenis Mayonnaise 
Waktu (Minggu ke-) 

0 1 2 3 4 5 6 

Komersial 28,27 ± 0,85 28,33 ± 0,92 28,37 ± 0,84 28,36 ± 0,86 28,37 ± 0,59 28,33 ± 0,59 28,35 ± 0,55 

Kontrol 1 31,32 ± 0,92 31,32 ± 0,48 31,30 ± 0,38 31,28 ± 0,46 31,27 ± 0,36 31,29 ± 0,49 31,29 ± 0,32 

Kontrol 2 33,28 ± 1,15 33,27 ± 1,15 33,27 ± 1,15 33,33 ± 0,81 33,35 ± 0,66 33,35 ± 0,56 33,35 ± 0,91 

R5 Kedelai 33,53 ± 0,51 33,42 ± 0,61 32,49 ± 0,52 32,10 ± 0,41 31,65 ± 0,50 31,25 ± 0,37 30,87 ± 0,26 

R6 Kedelai 31,33 ± 1,70 31,27 ± 0,89 31,13 ± 0,57 31,10 ± 0,41 30,93 ± 0,40 30,86 ± 0,34 30,28 ± 0,37 

R7 Kedelai 30,70 ± 1,04 30,23 ± 0,47 30,18 ± 0,44 30,14 ± 0,52 29,97 ± 0,45 29,87 ± 0,42 29,81 ± 0,31 

R5 Biji Bunga Matahari 33,54 ± 0,41 33,48 ± 0,69 32,24 ± 0,95 31,99 ± 0,37 31,04 ± 0,31 30,58 ± 0,57 30,41 ± 0,22 

R6 Biji Bunga Matahari 32,23 ± 0,50 32,19 ± 0,65 31,76 ± 0,53 31,43 ± 0,51 30,66 ± 0,67 30,27 ± 0,50 30,16 ± 0,24 

R7 Biji Bunga Matahari 31,28 ± 0,61 31,14 ± 0,58 31,04 ± 0,57 30,91 ± 0,32 30,66 ± 0,50 30,46 ± 0,15 30,21 ± 0,40 
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Tabel 15. Kestabilan Emulsi pada Mayonnaise Berdasarkaan Uji Umur Simpan Tepung Kuning Telur 

 

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 nabati) = 15,5 : 75,0 
- R6 (tepung kuning telur : minyak nabati) = 11,0 : 77,5 

- R7 (tepung kuning telur : minyak nabati) = 8,5 : 80,0 

1. Semua nilai viskositas yang dicantumkan merupakan nilai rata-rata ± standar deviasi yang dianalisa sebanyak 3 kali ulangan dalam 2 batch. 

2. Nilai dengan superscript (huruf) yang sama pada satu baris menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata antar perlakuan formulasi dengan tingkat kepercayaan 

95% berdasarkan uji One Way Anova. 

3. Nilai dengan superscript (angka) yang sama pada satu kolom menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata antar perlakuan formulasi dengan tingkat 

kepercayaan 95% berdasarkan uji One Way Anova. 

 

Jenis Mayonnaise 
Waktu (Minggu ke-) 

0 1 2 3 4 5 6 

Komersial 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 

Kontrol 1 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 

Kontrol 2 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 

R5 Kedelai 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,005 ± 0,005 0,120 ± 0,093 0,040 ± 0,030 0,058 ± 0,019 

R6 Kedelai 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,003 ± 0,005 0,030 ± 0,029 0,022 ± 0,011 0,085 ± 0,019 

R7 Kedelai 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,010 ± 0,006 0,043 ± 0,021 0,042 ± 0,014 0,040 ± 0,012 

R5 Biji Bunga Matahari 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,016 ± 0,012 0,015 ± 0,010 0,083 ± 0,021 0,098 ± 0,111 

R6 Biji Bunga Matahari 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,008 ± 0,004 0,010 ± 0,006 0,047 ± 0,016 0,050 ± 0,014 

R7 Biji Bunga Matahari 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,000 ± 0,000 0,025 ± 0,005 0,008 ± 0,007 0,072 ± 0,021 0,038 ± 0,009 
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Lampiran 4. Uji Normalitas & Homogenitas Viskositas Mayonnaise yang Dibuat dari 

Tepung Kuning Telur 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 5. Uji Normalitas & Homogenitas Warna Mayonnaise yang Dibuat dari 

Tepung Kuning Telur 

 

Nilai L 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Test of an intrinsic hypothesis for normality:    

       

Variable  

Kolmogorov-

Smirnov df Histogram Area under Saphiro-Wilk 

Tested Absolut Curve Range curve Cum. Curve Obs. Curve 

L 1.00 60 0.0032 0.958 0.998542909 0.955666322 

L_trs 1.00 60 0.0053 0.957 0.994946535 0.950608921 
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Nilai L 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 6. Uji ONE WAY ANOVA Viskositas, Warna Mayonnaise Tepung Kuning 

Telur 
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Lampiran 7. Uji Linearitas Pada Analisa Warna a* dari Mayonnaise yang Dibuat dari 

Penyimpanan Tepung Kuning Telur 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dapat dilihat bahwa pada output uji linearitas diatas, pada R6K atau R6 Kedelai nilai 

Deviation from Linearity menunjukkan nilai signifikansi >0.05 yang berarti merupakan 

persamaan linear. Tetapi jika dilihat dari Linearity nilai signifikansi menunjukkan <0.05 

dimana hal tersebut tidak sesuai dengan salah satu syarat uji linearitas sehingga 

persamaan pada R6 Kedelai dianggap tidak linear.
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