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Mayones ialah diantara jenis topping yang sudah cukup lama dikenal oleh masyarakat yang
digunakan sebagai saus yang paling umum digunakan dalam berbagai makanan (Depree and
Savage 2021; McClements 2005). Di Indonesia mayones digunakan sebagai kombinasi
makanan murah, seperti burger, franks, kebab, kentang goreng, ayam panggang, salad buah,
mayones juga bisa digunakan sebagai campuran saus tomat atau saus sambal, mayonnaise pada
umumnya mempunyai banyak varian diantara variannya ialah mayones putih telur yang dapat
menghasilkan rasa gurih dan sangat cocok bagi para pecinta mayonaise. Bukan hanya rasanya
yang gurih putih telur juga sangat berharga karena kaya akan protein 10-30%, terutama untuk
anak kecil karena mereka membutuhkan lebih banyak protein daripada orang dewasa, namun
putih telur harus memiliki kualitas yang baik dalam hal rasa, variasi, permukaan dan beraroma,
sehingga dapat menghasilkan produk mayones yang berkualitas dan digemari banyak orang.
Riset berikut mempunyai Tujuan sebagai rasa ingin tahu dampak dari menambahkan putih
telur dengan persentase yang tidak sama pada kualitas mayonaise untuk mendapatkan
perlakuan terbaik dalam pembuatan mayonnaise.

Riset dilakukan saat 23 Maret 2022 - 23 April 2022. Riset berikut dilakukan di
Laboratorium Proses Dan Mikrobiologi Industri Universitas Tribhuwana Tunggadewi Malang,
dan untuk pengujian sampel dilaksanakan di Laboratorium Departemen Gizi Kesehatan
Masyarakat Universitas Airlangga Surabaya. Kombinasi pada riset ini sebanyak 4 perlakuan
dan 3 kali pengulangan, lalu terciptalah 12 contoh yang dicoba.

Riste berikut memakai rancangan acak lengkap (RAL) yang dimana P1: 60% putih telur +
20% minyak nabati, P2: 55% putih telur + 25% minyak nabati, P3: 45% putih telur + 35%
minyak nabati, P4: 40% putih telur + 45%minyak nabati. Dari hasil penelitian Proporsi Putih
Telur Dan Minyak Nabati Terhadap Kualitas Kimia Dan Sensori Mayonnaise dapat
disimpulkan bahwa Interaksi pada proporsi putih telur dan minyak nabati pada mayonnaise
memberikan kualitas yang tidak berbeda nyata pada analisis kandungan lemak dengan rataan
nilai 68,16+4,12, sedangkan untuk kombinasi yang memberikan perbedaan perlakuan yang
berbeda nyata pada mayonnaise terhadap daya kembang 46,54+14,17, protein 30,36+0,77,
viskositas 10,74+60,41 dan sensorik (warna 8,85-9,65, rasa 8,36-10,03, aroma 8,9-9,42). T
ergolong perakuan terbaik terdapat pada perlakuan 3 an sesuai dengan SNI, serta merupakan
kualitas terbaik dari perlakuan lainnya dari hasil penelitian ini menunjukan bahwa proporsi
putih telur dan minyak nabati tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kualitas kimia
dan sensorik mayonnaise.
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PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Mayonaise ialah diantara jenis kondimen yang sudah lama terkenal oleh publik yang
digunakan sebagai saus paling banyak digunakan pada berbagai produk makanan (Depree dan
Savage 2021; McClements 2005). Di Indonesia mayones digunakan sebagai kombinasi
makanan murah, seperti burger, franks, kebab, kentang goreng, ayam panggang, salad buah,
mayones juga bisa digunakan sebagai campuran saus tomat atau saus sambal, mayonnaise pada
umumnya mempunyai banyak varian diantara variannya ialah mayones putih telur yang dapat
menghasilkan rasa gurih dan sangat cocok bagi para pecinta mayonaise. Bukan hanya rasanya
yang gurih putih telur juga sangat berharga karena kaya akan protein 10-30%, terutama untuk
anak kecil karena mereka membutuhkan lebih banyak protein daripada orang dewasa, namun
putih telur harus memiliki kualitas yang baik dalam hal rasa, variasi, permukaan dan beraroma,
sehingga dapat menghasilkan produk mayones yang berkualitas dan digemari banyak orang.

Telur ialah diantara produk unggas yang kaya akan asam amino dasar seperti lisin,
triptofan, dan terutama metionin yang ialah asam amino dasar terbatas. Pertumbuhan penduduk
Indonesia diikuti dengan kemajuan informasi dan tingkat kesadaran masyarakat tentang
persyaratan diet. Telur ialah item

hewan piaraan yang memberikan komitmen terbesar terhadap terwujudnya
kesejahteraan daerah setempat. Dari telur didapat nutrisi yang sangat luar biasa karena
mengandung suplemen yang umumnya sangat baik dan mudah diolah. Selanjutnya telur ialah
makanan yang baik untuk anak-anak yang sedang tumbuh dan membutuhkan banyak protein
dan mineral dan juga dianjurkan untuk diberikan kepada mereka yang lemah untuk
mempercepat sistem penyembuhan.

Putih telur ialah diantara bagian dari seluruh telur yang memiliki kadar sekitar 58-60%.
Lapisan putih telur yang tebal mengandung protein dengan karakteristik gel yang berhubungan
dengan jumlah ovomucin protein dan beberapa manfaat putih telur sehingga dapat digunakan
sebagai bahan pembuatan mayonaise untuk perlengkapan protein mayonaise. Selain sebagai
pengembang dalam pembuatan mayonaise putih telur juga mempunyai nilai protein yang
sangat tinggi dan non kolesterol. Sehingga putih telur itu sangat baik untuk kesehatan dan
olahan makanan lainya, misalnya mayonnaise. Mayones ialah makanan olahan dengan
kerangka emulsi minyak dalam air (o/w) dengan fokus minyak tinggi yang terbuat dari air,
garam, gula, minyak lemon dan kuning telur, Laca et al, 2010. Pemanfaatan minyak nabati
dalam perakitan mayones dapat mencapai 50 - 75% dari semua bahan mentah untuk mayones
(Amerta Ningtyas dan Jaya, 2012). Pengelompokan tinggi minyak yang digunakan sangat
menentukan atribut fisik, sintetis, dan sentuhan dari item mayones. Makanan yang ditangani
dengan kerangka emulsi minyak dalam air (o/w) dengan fokus minyak tinggi diproduksi



menggunakan air, garam, gula, minyak lemon, dan kuning telur (Laca et al, 2010).
Pemanfaatan minyak nabati dalam pembuatan mayones dapat mencapai 50-75% dari zat murni
murni untuk mayones (Amerta Ningtyas dan Jaya, 2012). Pemusatan yang tinggi dari minyak
yang digunakan sangat menentukan sifat fisik, sintetis, dan nyata dari produk mayones.

Mayones ialah diantara jenis saus saus yang banyak digunakan dalam berbagai
makanan di zaman sekarang ini. Di Indonesia mayonaise sudah cukup lama dikenal oleh
masyarakat umum dan dalam banyak kasus digunakan sebagai saus dressing untuk makanan,
seperti piring campuran sayuran, burger, pizza, sandwich, kentang goreng, risoles, hotdog, dll
(Rahmawati dkk, 2015). Mayones harus dalam keadaan yang wajar. Ini harus dipertimbangkan
untuk memberikan mayones dengan kualitas yang hebat sejauh organoleptik, permukaan,
konsistensi, dan ketergantungan emulsi. Diantara tanda sifat dari khasiat sebenarnya dari
mayonaise ialah konsistensinya. Konsistensi suatu emulsi tidak hanya mempengaruhi sifat-
sifat organoleptik, terutama penampilan umum, tetapi juga mempengaruhi penanganan dan
jangka waktu kegunaan barang yang realistis. Mayones dari minyak nabati telah dibuat di
Perancis, yang diperoleh dari minyak canola, minyak bunga matahari, dan minyak zaitun,
namun ada kemungkinan mayones diproduksi menggunakan minyak nabati lain, misalnya
minyak kelapa sawit, minyak kelapa, dan minyak jagung (Usman dkk, 2015).

Dengan pemaparan seperti tersebut sehingga perlunya melakukan riset terkait
perbandingan putih telur dan minyak nabati terhadap kualitas kimia dan sensori mayonaise
dengan harapan agar mayonaise yang dihasilkan mempunyai kadar protein yang lebih tinggi
disamping kualitas yang baik.

1.2 Rumusan Masalah
1. Apakah penambahan putih telur dengan konsentrasi yang berbeda dapat berpengaruh
terhadap kualitas Mayonaise?
2. Apakah mayonaise yang diperoleh dapat ditambahkan perlakuan terbaik yang diterima
konsumen?
1.3 Tujuan Penelitian
Riset berikut memiliki tujuan yang mana sebagai berikut :
1. Sebagai pengetahuan dampak memberikan tambahan putih telur dengan persentase
yang berbeda terhadap kualitas mayonaise.
2. Untuk mendapatkan perlakuan terbaik dalam pembuatan mayonaise.

1.4 Manfaat
1. Harapannya bisa memberikan masukan dan informasi dalam pembuatan mayones terhadap
kualitas daya kembang, lemak, protein, viskositas dan organoleptik serta sebagai referensi
untuk riset yang selaras.
2. Harapannya untuk masyarakat bisa memberikan manfaat terhadap masyarakat luas tentang
proporsi terhadap kualitas daya kembang, lemak, protein, viskositas dan organoleptik
mayones.



1.5 hipotesis
1. Diduga penambahan putih telur dan minyak berpengaruh terhadap kualitas daya kembang,
lemak, protein, viskositas dan organoleptik mayonnaise.
2. Diduga perlakuan mayonais putih telur ialah perlakuan terbaik.

1.6 Kerangka Pikir
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