PENGARUH PENAMBAHAN KUNING TELUR ASIN DAN CMC (Carboxy
Methyl Cellulose) PADA MAYONNAISE TERHADAP KADAR LEMAK,
VISKOSITAS DAN UJI ORGANOLEPTIK
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RINGKASAN

Tiga komponen penting yang dibutuhkan untuk membuat mayones. Produk
yang merupakan emulsi minyak dalam air (o/w) adalah mayones. Saat membuat
mayones, komponen utamanya adalah pengemulsi, medium pendispersi, dan
medium pendispersi. Menurut Evanuarini et al. (2016), kuning telur berfungsi
sebagai pengemulsi, minyak sayur mendispersikan bahan-bahan, cuka atau air jeruk
nipis mendispersikan bahan-bahan, dan rempah-rempah seperti gula, garam, dan
merica ditambahkan. Tiga komponen utama mayones harus bekerja sama dengan
baik. Mayones telur asin gurih dibuat dengan menggabungkan mayones ekstra
spesial dengan telur asin. Penelitian ini berupaya untuk menentukan, menggunakan
viskositas, kadar lemak, dan pengujian organoleptik, rasio kuning telur asin
terhadap karboksimetil selulosa (CMC) yang tepat saat menyiapkan mayones.
Laboratorium Rekayasa Proses Science Techno Park Universitas Tribhuwana
Tunggadewi Malang akan menjadi lokasi penelitian pada tahun 2023. Penelitian ini
menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan tiga kali
ulangan dan enam kali perlakuan. Perlakuan yang digunakan adalah: Angka K1C1,
K1C2, K2C1, K2C2, K3C1, dan K3C2 adalah kuning telur asin. Kode kuning telur
asin adalah K1C1, K1C2, K2C1, dan K2C2. Variabel yang dicatat adalah
viskositas, uji organoleptik, dan kadar lemak. Analisis data menggunakan ANOVA.
Penambahan kuning telur asin dan CMC pada produk mayones tidak mengubah
viskositas, kadar lemak, atau hasil uji organoleptik (rasa, warna, atau aroma) produk
secara signifikan (P>0,05).

Kata Kunci: Mayonnaise, Telur Asin, Karakteristik Kimia Dan Fisik.



BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Mayones merupakan salah satu produk telur yang paling penting. Tiga bahan
penting diperlukan untuk membuat mayones, produk emulsi minyak dalam air
(o/w). Tiga komponen utama mayones adalah emulsifier, medium pendispersi, dan
medium terdispersi. Menurut Evanuarini dkk. (2016), untuk membuat mayones,
minyak sayur, cuka atau air jeruk nipis, kuning telur, emulsifier, dan rempah-
rempah (gula, garam, dan merica) dicampurkan ke dalam mayones. Warna dan
emulsifier mayones diperoleh dari kuning telur. Emulsi minyak dan air disebut
mayones. Winarno (1992) menegaskan bahwa karena lesitin terdapat dalam kuning
telur dalam bentuk kompleks yang dikenal sebagai lesitin-protein, maka lesitin
merupakan pengemulsi yang lebih unggul dibandingkan dengan putih telur. Minyak
sayur, cuka, gula, garam, merica, mustard, dan kuning telur dicampur untuk
membentuk sistem emulsi guna membuat mayones, sejenis emulsi minyak dalam
air. Dalam hidangan ini, lipoprotein, yang merupakan protein telur, berfungsi
sebagai pengemulsi. Di Indonesia, mayones telah menjadi bahan umum untuk
membumbui makanan seperti salad dan sandwich.

Salah satu bahan makanan yang tinggi lemak dan protein adalah telur. Selain
digunakan sebagai suplemen makanan utama, telur ayam juga digunakan dalam
industri kosmetik dan farmasi. Telur dapat dikonsumsi dalam keadaan mentah atau
setelah diolah. Salah satu makanan yang diolah dengan menggunakan telur olahan
adalah mayones. Campuran minyak dalam air. Mayones merupakan saus setengah
padat yang umum dikonsumsi. Menurut Prasetya dkk. (2019), komponen utama
mayones adalah kuning telur, minyak sayur, asam asetat, asam sitrat, dan asam
maleat; perasa (gula, garam, dan mustard); zat penstabil; dan perisa. Mengingat
proporsi minyak dalam kombinasi tersebut relatif terhadap komponen lainnya,
mayones memiliki kadar lemak yang tinggi.

Menurut Rini dkk. (2012) dan Siskawardani dkk. (2013), karboksimetil
selulosa (CMC) memiliki sifat menstabilkan karena kemampuannya mengikat
udara. Viskositas meningkat sebanding dengan jumlah udara yang diikat partikel
CMC, sehingga memungkinkan partikel CMC menyerap udara dan akhirnya
mengembang. Karboksimetil selulosa (CMC) merupakan polimer eter selulosa
anionik yang tidak berasa, tidak berbau, higroskopis, dan tidak beracun.

Kuning telur digunakan untuk memproduksi mayones karena mengandung
lemak paling banyak. 'Sifat fungsional' telur adalah yang menentukan makanan atau
komponen makanan sebagai makanan yang bermanfaat. Karakteristik ini meliputi
pengendalian kristalisasi serta pewarnaan, pengemulsian, pembusaan, dan
penggumpalan. Mayones adalah produk yang memanfaatkan salah satu



karakteristik fungsional telur; dibuat dengan menggunakan kuning telur sebagai
agen pengemulsi (o/w) (Muchtadi et al., 2010). Berbagai minyak sayur dapat
digunakan untuk membuat mayones, tetapi yang paling populer adalah minyak
kanola, minyak bunga matahari, dan minyak zaitun (Usman et al., 2015). Selain itu,
minyak kelapa sawit, minyak kelapa, dan minyak jagung juga merupakan pilihan
yang layak.

1.2. Rumusan Masalah
Apa pengaruh CMC (karboksimetil selulosa) dan kuning telur asin terhadap
kadar lemak, viskositas, dan uji organoleptik mayones?

1.3. Tujuan Penelitian

Untuk membuat mayones, penelitian ini akan menghitung rasio kuning telur
asin terhadap karboksimetil selulosa (CMC) berdasarkan viskositas, kadar lemak,
dan uji organoleptik.

1.4. Manfaat Penelitian

Rencananya akan mencakup rincian tentang rasio kuning telur asin terhadap
karboksimetil selulosa (CMC) dalam mayones, serta rincian tentang viskositas,
kandungan lemak, dan evaluasi organoleptik.

1.5. Hipotesis

Dipercaya bahwa jumlah kuning telur asin dan karboksimetil selulosa (CMC)
yang digunakan untuk membuat mayones memengaruhi viskositas, kandungan
lemak, dan pengujian organoleptik dengan cara yang berbeda.
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1.6. Kerangka Pikir

Mayonnaise

Il

Sifat fisik :

Sifat kimia :

emulsi kuning telur, cuka/lemon,
asam sitrat, dan minyak sayur yang
bersifat semi padat.

Lemak : 70%-80%

Doplet minyak : 1m hingga 20 um

Kelebihan :

kuning telur

Kekurangan :

Mengalami diversifikasi dengan

Produk yang banyak disukai
dan dibutuhkan masyarakat

Stabilitas tidak tahan lama
(terjadi pemisﬂmn)

Perbaikan stabilitas dengan CMC (Carboxy Methyl

A

7

Pengamatan:
Kadar lemak, viskositas dan uji organoleptik

A

7

Analisis Data:
Rancangan Acak Lengkap (RAL)
faktorial dengan 2 faktor

Hasil

Gambar 1. Kerangka Pikir
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