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RINGKASAN

Ahmad Farug Azmi. PENGARUH UMUR TELUR TERHADAP NILAI pH
DAN KADAR AIR MAYONNAISE (Dibimbing oleh Oktavia R. Puspitarini,
S.Pt., M.Si. sebagai Pembimbing Utama dan Ir. Irawati Dinasari R., M.P.
sebagai Pembimbing Anggota).

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 26 Juni sampai 30 Juni
2025 di Laboratorium Terpadu Universitas Islam Malang. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh umur telur terhadap nilai pH dan
kadar air mayonnaise. Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menjadi
dasar pengetahuan kepada penggiat pelaku usaha rumahan mayonnaise
mengenai nilai pH dan kada air pada mayonnaise, serta akan menghasilkan
publikasi artikel ilmiah dalam bentuk jurnal yang diharapkan dapat menjadi
sumber data bagi peneliti selanjutnya.

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah telur ayam ras
Lohman brown pada puncak masa produksi sekitar umur 39 minggu.
Metode penelitian yang digunakan adalah eksperimen dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 9
ulangan, yaitu (P1) Telur dengan masa simpan 1 hari, (P2) Telur dengan
masa simpan 4 hari, (P2) Telur dengan masa simpan 8 hari. Variabel yang
diamati adalah nilai pH dan kadar air. Analisis statistik dilakukan
menggunakan ANOVA.

Hasil penelitian berdasarkan ANOVA (Analysis of Variance) bahwa
umur telur tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai pH, dan tidak
berpengaruh nyata pada kadar air. Rata-rata nilai pH mayonnaise berkisar
antara P1 (4,89), P2 (4,94), P3 (5,06). Rata-rata Kadar air mayonnaise yang
dihasilkan berkisar antara P1 (35,16%), P2 (36,72%), P3 (37,58%).

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa pengaruh
umur telur tidak mempengaruhi nilai pH dan kadar air mayonnaise. Umur
telur 1 hari mampu menghasilkan produk mayonnaise dengan nilai pH 4,89
dan kadar air 35,16%. Umur telur 1 hari menunjukkan hasil produk
mayonnaise yang aman sesuai standar. Disarankan perlu menggunakan
telur konsumsi berumur 1 hari dalam pembuatan mayonnaise, dan
dilakukan penelitian lanjutan mengenai uji viskositas dan total bakteri.
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Produk olahan telur merupakan salah satu hasil olahan ternak yang
masih sedikit variasi di Indonesia, selain karena sifatnya yang mudah rusak,
konsumsi telur di Indonesia masih didominasi oleh bentuk konsumsi segar,
seperti telur rebus, telur goreng, atau sebagai bahan campuran dalam
masakan. Produk olahan berbasis telur, seperti telur asin, telur dadar
gulung instan, nugget telur, atau cemilan berbasis putih dan kuning telur,
belum sepenuhnya mendapat tempat di hati masyarakat secara luas.
Kurangnya variasi produk olahan yang menarik, terbatasnya inovasi dalam
penyajian, serta kurangnya edukasi terkait manfaat dan kepraktisan produk
olahan telur menjadi beberapa faktor penyebab rendahnya minat terhadap
produk turunan telur.

Telur merupakan bahan dasar yang sering digunakan pada olahan
masakan rumahan dan memiliki nutrisi yang baik sebagai pemasok asam
amino esensial yang diperlukan tubuh sebagai agen perbaikan sel tubuh
manusia. Telur mengandung ovalbumin 54% yang berfungsi sebagai
sumber asam amino esensial. Selain nutrisi yang cukup tinggi pada telur,
sehingga selalu dipilih sebagai alternatif sumber protein hewani yang cukup
terjangkau oleh masyarakat, telur yang sampai kemasyarakat harus
memiliki kualitas yang baik. Faktor yang mempengaruhi kualitas telur
adalah umur telur, dan cara penyimpanan telur yang melebihi jangka waktu

penyimpanan dapat kehilangan kualitasnya dan akhirnya membusuk. Untuk
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itu pembuatan olahan berbahan dasar telur, sebaiknya menggunakan telur
yang masih dalam keadaan baik, dikarenakan telur yang terlalu lama
disimpan akan menyebabkan kantong udara dalam telur membesar.
Semakin lama umur simpan telur memungkinkan udara masuk melalui pori-
pori kerabang yang mengakibatkan penurunan kualitas telur.

Produk olahan berbahan dasar telur antara lain mayonnaise.
Mayonnaise merupakan emulsi semi padat campuran minyak nabati
dengan vinegar, gula, garam, dan telur sebagai pengemulsi. Telur sebagai
bahan pembuat produk pangan mempunyai peranan sebagai pewarna
alami, selain itu Telur dapat dimanfaatkan sebagai pengemulsi makanan.
Peran Telur ini dapat diaplikasikan dalam industri pengolahan hasil ternak
yaitu mayonnaise. Telur mengandung lesitin yang berikatan dengan
lesitoprotein sebagai salah satu pengemulsi yang cukup kuat (Fauziah,
Zaibunnisa, Osman, dan Aida, 2016). Menurut penelitian Rizkyyani,
Khusna, Hilmi, Khirzin, dan Triasih (2020) kualitas mayonnaise dipengaruhi
oleh bahan baku dan masa simpan mayonnaise, maka pH akan mengalami
kenaikan ketika masa simpan 0, 2, 4 hari berkisar 4,8 sampai 4,15
sedangkan masa simpan 6, 8 hari pH turun berkisar 3,9 sampai 4,4. Naik
turunnya pH dapat dipengaruhi oleh aktifitas pertumbuhan mikroorganisme.
Pertumbuhan bakteri selalu diikuti oleh kegiatan enzimatis, sehingga akan
merubah kualitas kimia dari bahan pangan.

Kadar air merupakan parameter penentuan kualitas mayonnaise.
Kadar air yang dihasilkan pada penelitian Rizkyyani dkk (2020) mayonnaise

dengan penggunaan minyak kedelai, dan melalui masa simpan 0 sampai 8
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hari, menghasilkan kadar air berkisar 15% sampai 18% hal ini masih sesuai
dengan standar SNI, maksimal kadar air mayonnaise berkisar 30%.
Suasana asam atau pH mayonnaise juga dapat berpengaruh pada kadar
air, karena pada kondisi asam protein akan mudah terdenaturasi dan
menyebabkan ikatan dengan air semakin lemah sehingga air dapat
menguap pada udara bebas sehingga viskositas melemabh.

Kandungan lesitin pada Telur dapat menjadi pengemulsi yang
dibutuhkan saat pembuatan mayonnaise. Kualitas produk mayonnaise
salah satunya dipengaruhi oleh bahan baku utama, yaitu telur. Menurut
Fauziah, Zaibunnisa, Osman, dan Aida (2016) kualitas telur sebagai bahan
baku sangat dipengaruhi oleh umur simpan, dikarenakan seiring
bertambahnya waktu penyimpanan, telur mengalami perubahan fisik dan
kimia, seperti peningkatan pH telur dan penurunan kadar air, yang
berpotensi mempengaruhi stabilitas emulsi pada mayonnaise. Umur
simpan telur mempengaruhi kualitas telur, semakin lama telur disimpan
dapat mengakibatkan kontaminasi mikroba pathogen yang dapat
menembus pori-pori cangkang telur. Hal tersebut tersebut dapat berdampak
pada karakteristik produk, terutama nilai pH dan kadar air, yang berkaitan
langsung dengan tekstur, rasa, dan daya simpan mayonnaise.

Praktik industri maupun praktik olahan rumah tangga, seringkali
bahan baku yang digunakan tidak melalui proses pertimbangan dan cross
check umur simpannya, sedangkan masa simpan bahan baku dapat
menimbulkan variasi kualitas pada produk akhir yang tidak diinginkan. Oleh

karena itu, penting untuk mengetahui sejauh mana umur telur
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mempengaruhi sifat kimia mayonnaise, dengan memahami pengaruh umur
telur terhadap nilai pH dan kadar air mayonnaise, diharapkan dapat
diperoleh informasi yang berguna bagi produsen, pelaku UMKM, maupun
konsumen dalam menentukan bahan baku yang optimal guna
menghasilkan produk mayonnaise yang berkualitas.
1.2 Rumusan Masalah

Bagaimana pengaruh umur telur terhadap nilai pH dan kadar air
pada mayonnaise?
1.3 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh umur telur
terhadap nilai pH dan kadar air yang dihasilkan pada mayonnaise
1.4 Kegunaan Penelitian

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menjadi dasar
pengetahuan kepada penggiat pelaku usaha rumahan mayonnaise
mengenai nilai pH dan kada air pada mayonnaise, serta akan menghasilkan
publikasi artikel ilmiah dalam bentuk jurnal yang diharapkan dapat menjadi
sumber data bagi peneliti selanjutnya.
1.5 Hipotesis

Hipotesis penelitian ini adalah diduga bahwa umur telur,

berpengaruh terhadap nilai pH dan kadar air mayonnaise.
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BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa pengaruh
umur telur tidak mempengaruhi nilai pH dan kadar air mayonnaise. Umur
telur 1 hari mampu menghasilkan produk mayonnaise dengan nilai pH 4,89
dan kadar air 35,16%. Umur telur 1 hari menunjukkan hasil produk
mayonnaise yang aman sesuai standar.
6.2 Saran

1. Perlu menggunakan telur konsumsi berumur 1 hari dim produk
mayonnaise

2. Perlu adanya penelitian lebih lanjut terkait viskositas dan total bakteri

22
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