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PENGARUH UMUR TELUR TERHADAP TOTAL BAKTERI DAN
VISKOSITAS MAYONNAISE

Abstrak

Telur telur merupakan salah satu bahan pangan kaya protein yang
banyak dimanfaatkan dalam pembuatan mayonnaise karena mengandung
lesitin yang berperan sebagai elmusifier alami. Kualitas telur dapat menurun
seiring bertambahnya umur simpan, sehingga berpotensi memengaruhi
kualitas mayonnaise. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh
umur telur terdap jumlah total bakteri dan viskositas mayonnaise. Penelitian
ini dilakukan menggunakan metode eksperimen dengn Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yang terdiri atas tiga perlakuan umur telur, yaitu 1, 5, dan
10 hari, dengan masing-masing perlakuan diulang sebanyak sembilan kali.
Parameter yang diamati meliputi pengujian total bakteri dengan metode
Total Plate Count (TPC) dan viskositas menggunakan viskometer
brookfield. Data yang diperoleh selanjutnya dianalisis menggunakan
Analysis of Variance (ANOVA). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan telur tidak memberikan pengaruh yag signifikan (P>0,05)
terhadap total bakteri maupun viskositas mayonnaise. Nilai total bakteri
(CFU/g) bertutut-turut pada P1, P2, P3 adalah 5,63x10°%; 7,07x10%; dan
8,73x10°%, sedangakan nilai viskositas (%) sebesar 21,44; 20,33; dan 13,66.
Disimpulkan bahwa perbedaan umur telur tidak memengaruhi total bakteri
dan viskositas mayonnaise. Telur umur 1 hari menghasilkan total bakteri
yang lebih rendah 5,63x%10° CFU/g meskipun nilainya masih melampaui SNI
dan nilai viskositas tertinggi 21,44%.

Kata Kunci : Umur Telur, Masa Simpan, Mayonnaise, Total Bakteri,
Viskositas.

THE EFFECT OF EGG AGE ON TOTAL BACTERIA ANDA
MAYONNAISE VISCOSITY

Abstract
Eggs are a food source of protein that is widely used in making mayonnaise
because they contain lecithin which acts as a natural emulsifier. The quality
of eggs can decrease as shelf life increases, potentially affecting the quality
0g mayonnaise. This research was conducted to investigate the effect of
egg age on total bacterial count and viscosity. The research was carried out
experimentally usinga Completely Randomized design (CRD) with three
treatments (egg age), namely 1, 5, and 10 days, as well as nine replications.
The observed parameters consisted of total bacterial count analyzed using
the Total Plate Count (TPC) method and viscosity measured with a
Brookfield viscometer. Data were analyzed using Analysis of Variance
(ANOVA). The findings indicated that the egg treatments did not significantly
affect (P>0.05) the total bacterial count or mayonnaise viscosity. The total
bacterial values (CFU/g) respectively at P1, P2, P3 were 5.63x10°%
7.07%x10% and 8.73x10° while the viscosity (%) was 21.44; 20.33; and
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13.66. it was concluded that differences in egg age did not affect total
bacteria and mayonnaise viscosity. 1 day old eggs produced a lower total
bacteria 5.63%10° CFU/g although the value still exceeded the SNI standard
and the highest viscosity value was 21.44%.

Keywords: Egg Age, Storage Time , Mayonnaise, Total Bacteria
Viscosity.
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Telur merupakan salah satu sumber protein hewani yang paling ban-
yak dikonsumsi di Indonesia karena memiliki kandungan gizi tinggi, harga
terjangkau, dan mudah diolah menjadi berbagai produk pangan.
Berdasarkan data Badan Pusat Statistik, konsumsi telur per kapita di
Indonesia mencapai 6,69 kilogram per tahun, menunjukkan peningkatan
signifikan dibandingkan lima tahun sebelumnya (Ahdiat, 2024). Telur
mengandung protein berkualitas tinggi, asam amino esensial lengkap, serta
lemak, vitamin, dan mineral penting bagi tubuh (Wulandari dan Arief, 2022).
Namun, telur juga merupakan bahan pangan yang mudah rusak akibat sifat

biologis dan kimianya yang sensitif terhadap suhu dan waktu penyimpanan.

Kualitas telur sangat dipengaruhi oleh kondisi penyimpanan,
terutama lama waktu penyimpanan atau umur telur. Menurut Muchammad
dan Moeis (2021) penyimpanan telur lebih dari tujuh hari pada suhu ruang
dapat menurunkan kualitas fisik maupun mikrobiologisnya secara
signifikan. Penurunan ini terjadi akibat perubahan pada struktur albumen
dan membran vitelin yang menyebabkan keluarnya gas karbon dioksida
serta meningkatnya pH putih telur. Akibatnya, protein mengalami
denaturasi, kekentalan albumen menurun, dan kondisi tersebut mendukung
pertumbuhan mikroorganisme. Oleh karena itu, faktor umur telur perlu

menjadi perhatian penting dalam pengolahan pangan berbasis telur.
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Beberapa penelitian sebelumnya telah dilakukan  untuk
mempertahankan kualitas telur melalui perlakuan tertentu selama
penyimpanan. Penelitian Veronicha, Kentjonowaty, dan Suryanto (2022)
menunjukkan bahwa lama perendaman dan penyimpanan telur itik dalam
larutan daun rambutan berpengaruh terhadap kualitas fisik, terutama berat
jenis dan konsistensi kuning telur. Hasil serupa juga ditemukan oleh
Maulidah, Suryanto, dan Puspitarini (2022) yang melaporkan bahwa
perendaman telur konsumsi dalam berbagai jenis minyak mampu menekan
pertumbuhan bakteri dan menjaga kestabilan pH selama penyimpanan.
Menurut Azmi, Puspitarini, dan Dinasari (2025), umur telur berpengaruh
terhadap nilai pH dan kadar air mayonnaise. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa semakin lama umur telur yang digunakan, terjadi perubahan
karakteristik kimia mayonnaise yang ditandai dengan perubahan nilai pH
dan kadar air. Temuan tersebut menunjukkan bahwa kualitas telur sebagai
bahan baku sangat menentukan mutu mayonnaise, sehingga pengaruh
umur telur terhadap parameter kualitas lainnya, seperti total bakteri dan

viskositas, perlu dikaji lebih lanjut.

Penurunan kualitas telur akibat penyimpanan tidak hanya
berdampak pada sifat fisik, tetapi juga pada komponen mikrobiologisnya.
Setiawan, Hinonto, dan Bintoro (2017) menyatakan bahwa lama
penyimpanan telur berbanding lurus dengan peningkatan total bakteri serta
penurunan kadar protein larut, yang berimplikasi pada penurunan viskositas
produk olahan. Menurut Evadam (2023) menunjukan bahwa populasi

mikroorganisme pada bagian putih dan kuning telur dapat meningkat seiring
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waktu, dengan tingkat keanekaragaman mikroba yang lebih tinggi setelah
beberapa hari penyimpanan. Rahmawati, Rokana, Rahayu, dan Yuana
(2023) juga menemukan bahwa meskipun dilakukan perlakuan antimikroba
alami seperti perendaman dengan Cyclea barbata Miers, peningkatan
jumlah bakteri tetap terjadi seiring lamanya penyimpanan. Hal ini
menegaskan bahwa umur telur merupakan faktor dominan dalam

menentukan kualitas mikrobiologis bahan pangan berbasis telur.

Mayonnaise merupakan produk pangan semi padat berbasis emulsi
minyak dalam air (oil in water emulsion) yang dibuat dari campuran minyak
nabati, telur, bahan asam seperti cuka atau jus lemon, serta bumbu
tambahan. Menurut Dinanti (2021), kuning telur memiliki kandungan lesitin
yang berfungsi sebagai emulsifier alami, yaitu senyawa yang menjaga
kestabilan antara dua fase berbeda minyak dan air sehingga menghasilkan
tekstur lembut dan homogen. Keberhasilan proses emulsifikasi ini sangat
bergantung pada kualitas protein dan fosfolipid dalam telur, terutama pada

kuning telur yang berperan penting sebagai agen pengemulsi.

Kualitas telur yang digunakan sebagai bahan dasar mayonnaise
sangat menentukan karakteristik fisik produk akhir. Penelitian Rizkyyani,
Khusna, Hilmi, Khirzin, dan Triasih (2020) menunjukkan bahwa telur yang
mengalami penyimpanan terlalu lama akan mengalami denaturasi protein
dan peningkatan pH albumen, sehingga daya emulsi menurun dan
viskositas mayonnaise menjadi lebih rendah. Hasil penelitian serupa oleh
Purba (2025) memperlihatkan bahwa mayonnaise yang dibuat dari telur

segar memiliki tekstur lebih stabil dan homogen dibandingkan dengan
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mayonnaise yang dibuat dari telur berumur lebih dari satu minggu.
Perubahan kimia dan fisik yang terjadi selama penyimpanan, seperti
rusaknya membran vitelin dan meningkatnya kadar air bebas, dapat

menyebabkan emulsi menjadi tidak stabil dan mudah terpisah.

Penggunaan telur yang sudah lama disimpan juga meningkatkan
risiko kontaminasi mikroba pada produk olahan seperti mayonnaise.
Sebagian besar kasus kontaminasi Salmonella enteritidis pada produk
berbasis telur disebabkan oleh penggunaan telur yang tidak segar atau
penyimpanan yang tidak tepat (Anonimus, 2023). Telur yang telah disimpan
lama mengalami penurunan kemampuan alami dalam menghambat
pertumbuhan mikroba karena melemahnya lapisan albumen yang bersifat
antimikroba. Tuhumury, Keuhuma, dan Sehumau (2022) menambahkan
bahwa kondisi tersebut mempermudah pertumbuhan bakteri Pseudomonas
dan Salmonella, yang dapat meningkatkan total bakteri pada produk

olahan.

Kestabilan emulsi dan viskositas merupakan indikator penting dalam
menentukan mutu mayonnaise. Viskositas yang tinggi menunjukkan emulsi
yang stabil dan interaksi kuat antara protein dan lemak, sedangkan
viskositas rendah menandakan adanya kerusakan struktur emulsi. Oleh
karena itu, faktor umur telur sangat berpengaruh terhadap kedua aspek
tersebut. Wulandari dan Arief (2022) melaporkan bahwa semakin lama
umur telur, semakin tinggi jumlah bakteri yang terbentuk serta semakin

rendah viskositas produk olahan yang dihasilkan. Hal ini menunjukkan
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bahwa umur telur menjadi faktor kritis dalam menjaga kualitas dan

keamanan produk mayonnaise.

Penelitian sebelumnya telah membahas pengaruh penyimpanan
telur terhadap kualitas fisik dan mikrobiologis, namun kajian yang secara
spesifik meneliti pengaruh umur telur terhadap total bakteri dan viskositas
mayonnaise masih terbatas. Oleh karena itu, penelitian ini penting
dilakukan untuk mengetahui sejauh mana umur telur dapat mempengaruhi
kualitas mikrobiologis dan fisik mayonnaise. Hasil penelitian ini diharapkan
dapat memberikan kontribusi teoretis bagi pengembangan ilmu teknologi
hasil ternak serta manfaat praktis bagi industri pangan dalam menentukan
standar bahan baku yang optimal guna menghasilkan mayonnaise yang

aman, stabil, dan berkualitas tinggi.
1.2. Rumusan Masalah

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah bagaimana pengaruh
umur telur terhadap total bakteri dan viskositas mayonnaise?
1.3. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh umur telur
terhadap total bakteri dan viskositas mayonnaise.
1.4. Kegunaan Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi
pengetahuan bagi pelaku usaha rumahan dalam produksi mayonnaise,

khususnya terkait total cemaran bakteri dan viskositas produk. Selain itu,



penelitian ini juga ditujukan untuk menghasilkan publikasi ilmiah dalam

bentuk jurnal yang dapat menjadi referensi bagi penelitian selanjutnya.

1.5. Hipotesis
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Hipotesis penelitian ini adalah diduga ada pengaruh umur telur
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BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perbedaan
umur telur tidak mempengaruhi total bakteri dan viskositas mayonnaise.
Telur umur 1 hari menghasilkan total bakteri yang lebih rendah 5,63 x 10°
CFU/g tapi angka melampaui standar SNI dan nilai viskositas tertinggi

sebesar 21,44%.

6.2. Saran

1. Pembuatan mayonnaise, disarankan menggunakan telur segar
(umur 1 hari) dengan proses pembuatan dan menerapkan prinsip
higiens sehingga menghasilkan kualitas mayonnaise yang lebih baik.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan menggunakan umur
telur yang lebih lama (10-14 hari) untuk mengetahui pengaruh
terhadap kualitas mayonnaise, dari variabel kimiawi dan

organoleptik.

37
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