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ABSTRAK 

Mayonnaise dapat dibuat dengan penambahan putih telur sehingga 

meningkatkan pemanfaatan putih telur. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh penambahan putih telur terhadap pH, 

densitas, stabilitas emulsi dan warna mayonnaise. Rancangan 

penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

satu faktor yaitu konsentrasi penambahan putih telur yang terdiri dari 

4 perlakuan (0%, 5%, 10%, dan 15%) dengan 3 (tiga) kali 

pengulangan. Parameter yang diuji antara lain pH, densitas, stabilitas 

emulsi dan warna mayonnaise (kecerahan (L*), warna kemerahan 

(a*) dan warna kekuningan (b*)). Data yang diperoleh dianalisa 

dengan ANOVA pada α = 5% dan jika terdapat perbedaan nyata 

dilanjutkan dengan Dunnet Test. Hasil penelitian menunjukkan 

penambahan putih telur memberikan pengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap pH dan warna kecerahan (L*) mayonnaise, serta tidak 

memberikan pengaruh nyata terhadap densitas, stabilitas emulsi, 

warna kemerahan (a*), dan warna kekuningan (b*). Perlakuan 

terbaik yaitu P3 (10%) dengan nilai pH 4,16, densitas 0,89 g/ml, 

kestabilan emulsi 100% 
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ABSTRACT 

Mayonnaise can be made with the addition of egg whites, therefore 

it can increase the use of white egg. This work aimed to study the 

effect of egg whites addition on pH, density, emulsion stability and 

the color of mayonnaise. The research design using Completely 

Randomized Design (CRD) single factor, namely the level addition 

of egg white which consists of 4 treatments (0%, 5%, 10%, and 15%) 

with 3 replication. Parameters investigated were pH, density, 

emulsion stability and the color (brightness (L*), redness color (a*) 

and yellowness color (b*)) of mayonnaise. The data obtained was 

analyzed with ANOVA at α = 5%, and If there was a significant 

difference, the continue with the Dunnet test. The research result 

showed there were significant difference (P<0,05) in egg white level 

addition on the pH and brightness of the mayonnaise and did not 

significantly affect the density, emulsion stability, reddness, and 

yelloness color. 
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1. Pendahuluan 

Telur merupakan salah satu produk hasil ternak yang merupakan sumber lemak dan 

protein. Telur unggas selain dikonsumsi sebagai pelengkap makanan pokok, juga 

digunakan untuk industri obat dan kosmetik. Telur dapat dikonsumsi secara utuh, maupun 

melalui proses pengolahan. Salah satu pangan olahan berbasis telur adalah mayonnaise. 

Mayonnaise merupakan saus populer semi solid emulsi minyak dalam air. Bahan utama 

dalam pembuatan mayonnaise adalah minyak nabati, emulsifier (kuning telur), komponen 

asam (asam asetat, asam sitrat, dan asam maleat), bahan penyedap (gula, garam, mustard),  

dan bahan penstabil (Prasetya et al., 2019). Mayonnaise pada dasarnya dibuat dari 

campuran cuka, gula, garam, lada, mustard, dan kuning telur sebagai pembentuk sistem 

emulsi (pengemulsi) (Amertaningtyas & Jaya, 2011). Menurut Food and Drug 

Administration, mayonnaise mengandung minyak nabati, agen pengasam, kuning telur 

dengan tambahan rempah, pengawet ataupun penghambat kristalisasi. Mayonnaise 

setidaknya mengandung 65% minyak nabati (Dartey et al., 1990). Mayonnaise memiliki 

kenampakan kental, dressing pangan yang populer baik untuk salad, daging, maupun 

makanan laut.  

Umumnya dalam pembuatan mayonnaise menggunakan bagian kuning telur saja 

karena kuning telur mengandung lesitin yang dapat menyatukan bahan-bahan penyusun 

mayonnaise. Sementara itu, bagian putih telurnya tidak digunakan dan seringkali 

terbuang. Putih telur atau albumin mengandung lebih dari 50% protein telur, serta 

mengandung niasin, riboflavin, klorin, magnesium, kalium, sodium, dan sulfur 

(Ramadhani et al., 2018). Selain itu, putih telur memiliki sifat fungsional yang unik, yakni 

sebagai pembentuk gel dan buih (gelling and foaming agent) (Alleoni, 2006). Daya buih 

dan kestabilan buih menjadi faktor penting yang mempengaruhi kekokohan struktur 

dalam pembuatan tepung telur, mayonnaise dan kue (Budiman & Rukmiasih, 2007).  

Putih telur dapat dimanfaatkan dalam pembuatan mayonnaise. Putih telur yang 

digunakan dapat berupa putih telur cair, putih telur kering dan campuran antara keduanya 

(Dartey et al., 1990). Beberapa penelitian menggunakan telur utuh dalam pembuatan 

mayonnaise di antaranya adalah penelitian yang dilakukan Rusalim et al. (2017), yaitu 

analisis sifat fisik mayonnaise dengan bahan putih telur dan kuning telur dengan 

penambahan jenis minyak nabati yang berbeda. Hasil penelitian menunjukkan 

penggunaan putih telur dan kuning telur dalam pembuatan mayonnaise memberikan 
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kadar lemak dan viskositas yang lebih rendah, serta kestabilan yang lebih tinggi 

dibandingkan penggunaan putih telur saja. Menurut Kobayashi et al. (2017), penggunaan 

hidrolisat putih telur memiliki potensi menghambat oksidasi lemak dalam pembuatan 

mayonnaise. Berdasarkan uraian tersebut, maka tingginya kandungan gizi dan daya buih 

pada putih telur berpotensi untuk dimanfaatkan dalam pembuatan mayonnaise. 

Penambahan putih telur pada mayonnaise dapat menjadi alternatif dalam membuat 

mayonnaise rendah kolesterol. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan putih telur terhadap sifat fisikokimia meliputi pH, densitas, stabilitas emulsi 

dan warna mayonnaise. 

2. Materi dan Metode 

2.1. Materi 

Bahan yang digunakan antara lain, telur ayam, minyak kelapa sawit, lemon, garam, 

gula, buffer pH 4 dan 7. Alat yang digunakan antara lain, timbangan analitik, pH meter, 

oven, mixer, beaker glass, gelas ukur, chromameter, dan jangka sorong. 

 

2.2. Metode 

2.2.1. Prosedur Pembuatan Mayonnaise 

Prosedur dibuat dengan formulasi minyak kelapa sawit 78% (117 g), kuning telur 

9% (13,5 g), sari lemon 7% (10,5 g), garam 1% (1,5 g) dan gula 5% (7,5 g) dengan 

penambahan putih telur sebanyak 0, 5, 10 dan 15% dari 150 g campuran bahan (minyak 

kelapa sawit, kuning telur, sari lemon, garam dan gula). Kuning telur, putih telur, gula, 

garam dan 1/5 bagian minyak kelapa sawit dicampurkan menggunakan mixer, setelah 

tercampur selanjutnya ditambahkan sisa minyak secara bertahap ke dalam campuran 

bahan, kemudian terakhir ditambahkan sari lemon. Pencampuran dilakukan selama 4 

menit.  

 

2.2.2. Nilai pH 

Pengujian pH dilakukan dengan menggunakan pH meter. Sampel yang digunakan 

dalam pengukuran pH merupakan dispersi 10% mayonnaise dalam akuades (Abu-salem 

& Abou, 2008).  
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2.2.3. Densitas   

Pengujian densitas dilakukan dengan berprinsip pada pengukuran massa dan 

volume menggunakan modifikasi dari Angkadjaja et al. (2014). Hasil pengujian densitas 

dinyatakan dalam g/cm3 dan dikonversikan ke g/ml. Densitas dihitung menggunakan 

rumus: 

𝜌 =
𝑚

𝑣
 

Keterangan:  
𝜌 = densitas (g/cm3) 

m = massa (g) 

v  = volume (cm3) 

 

 

2.2.4. Stabilitas Emulsi 

Sampel dimasukkan ke dalam wadah yang telah diketahui volumenya, kemudian 

dipanaskan di dalam oven selama 1 jam dengan suhu 45oC, selanjutnya sampel diletakkan 

ke dalam pendingin dengan suhu di bawah 5oC selama 1 jam. Setelah itu, dipanaskan 

kembali dalam oven dengan suhu 45oC selama 1 jam. Pengujian dilakukan terhadap 

kemungkinan adanya pemisahan dalam emulsi (Rusalim et al., 2017). Jika ditemukan 

adanya pemisahan, maka emulsi mayonnaise dapat dikategorikan tidak stabil. Tingkat 

stabilitas emulsinya dihitung dengan rumus sebagai berikut: 

% Stabilitas Emulsi = 100 −
b

a
 

Keterangan: 

a = volume total bahan emulsi 

b = volume fase yang memisah 

 

2.2.5. Warna 

Pengujian warna menggunakan Chromameter dengan mengukur nilai L* 

(lightness) yakni mengukur kisaran kecerahan dari warna hitam ke putih, nilai a* untuk 

mengukur warna dari kehijauan ke kemerahan dan nilai b* untuk mengukur warna 

kebiruan hingga kekuningan. Pengukuran dilakukan dengan cara membidikkan alat 

chromameter ke cawan petri yang berisi sampel mayonnaise (Amin et al., 2014).  

 

2.2.6. Rancangan Penelitian dan Analisis Data 

Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 
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Lengkap dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan. Perlakuan yang dilakukan adalah level 

penambahan putih telur yang berbeda, antara lain 0% (P1=kontrol), 5% (P2), 10% (P3) 

dan 15% (P4). Data yang diperoleh kemudian dianalisis mengunakan one way ANOVA 

dan perbandingan antara perlakuan dan kontrol diuji menggunakan Uji Dunnet dengan 

selang kepercayaan 5%. 

  

3. Hasil dan Pembahasan 

3.1. Nilai pH, Densitas dan Stabilitas Emulsi 

Pengaruh penambahan putih telur terhadap nilai pH, densitas dan stabilitas emulsi 

dapat dilihat pada Tabel 1.  

Tabel 1. Pengaruh Perlakuan terhadap pH, Densitas, dan Stabilitas Emulsi Mayonnaise 

Perlakuan pH Densitas 

(g/ml) 

% Stabilitas Emulsi 

P1 

P2 

P3 

P4 

3,61±0,07  

3,92±0,01* 

4,16±0,04* 

4,36±0,01* 

0,91±0,07 

0,87±0,01 

0,89±0,01 

0,94±0,02 

100 

100 

100 

96,08 

    Keterangan: (*) berbeda nyata pada taraf 5%   

 

3.1.1. Pengaruh penambahan putih telur terhadap pH mayonnaise 

Nilai pH mayonnaise memiliki pengaruh yang besar bagi stuktur emulsi. Stabilitas 

dan viskoelestisitas mayonnaise akan berada pada titik tertinggi saat nilai pH mencapai 

titik isoelektrik dari protein kuning telur (Mirzanajafi-Zanjani et al., 2019). Berdasarkan 

standar USDA (U.S. Department of Agriculture) (2017), pH mayonnaise tidak kurang 

dari 3,1 dan tidak lebih dari 4,1. Berdasarkan uji statistik penambahan putih telur pada 

mayonnaise berpengaruh secara signifikan (P<0,05) terhadap nilai pH. Semakin banyak 

jumlah putih telur yang ditambahkan semakin meningkatkan pH mayonnaise. Nilai pH 

mayonnaise semakin meningkat seiring semakin tinggi level penambahan putih telur. Hal 

ini dikarenakan pH putih telur yang lebih tinggi dibandingkan sari lemon. Nilai pH putih 

telur segar berkisar antara 7,64-7,93 dan meningkat menjadi basa selama penyimpanan 

(Agustina et al., 2013). Hasil uji Dunnet menunjukkan bahwa perlakuan P2, P3, dan P4 

berbeda dengan perlakuan kontrol (P1).  Menurut Karas et al. (2002), mayonnaise 

memiliki nilai pH yang rendah yaitu 3,7-4,2. Dengan demikian, perlakuan P2 dan P3 

memenuhi persyaratan, sementara perlakuan P1 menghasilkan mayonnaise dengan pH 

kurang dari 3,7 dan P4 menghasilkan mayonnaise dengan pH melebihi 4,2 dapat dianggap 
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tidak memenuhi persyaratan mayonnaise. Rendahnya nilai pH pada P1 (tanpa 

menambahan putih telur) disebabkan karena penggunaan sari lemon menyebabkan nilai 

pH mayonnaise rendah. Hal ini didukung oleh Ekawati & Darmanto (2019), yang 

menyatakan bahwa kandungan vitamin C dan asam sitrat menyebabkan pH sari lemon 

menjadi asam.  

 

3.1.2. Pengaruh penambahan putih telur terhadap densitas mayonnaise  

Densitas didefinisikan massa per unit volume dan digunakan dalam perhitungan 

dan karakterisasi produk pangan. Berdasarkan analisis statistik, penambahan putih telur 

tidak berpengaruh nyata (P>0,05)  terhadap densitas mayonnaise. Hasil ini serupa dengan 

penelitian Ariizumi et al., (2017)dimana penambahan putih telur tidak berpengaruh 

terhadap densitas mayonnaise. Dijelaskan lebih lanjut bahwa komposisi protein 

teradsorpsi seperti ovoalbumin dan ovotranferrin diadsorpsi dan berperan pada flokulasi 

droplet minyak dalam kasus penambahan kuning telur rendah. Hal ini diduga dipengaruhi 

oleh kemampuan kuning telur dan putih telur sebagai emulsifier. Kuning telur merupakan 

zat pengemulsi yang lebih kuat dibandingkan putih telur (Budiman & Rukmiasih, 2007). 

Putih telur juga memiliki kemampuan sebagai foaming and gelling agent. Penggunaan 

putih telur menghasilkan karakteristik buih pada mayonnaise, sementara 

sifat gel dari putih telur juga mempengaruhi densitas dimana apabila konsentrasi putih 

telur meningkat maka densitas gel juga meningkat (Fennema, 1996).  

Distribusi partikel pada fase terdispersi dalam emulsi mempengaruhi densitas 

(Karas et al., 2002). Pada produk mayonnaise bagian emulsifiernya adalah kuning telur, 

bagian terdispersi adalah minyak nabati, sedangkan bagian yang mendispersi (media 

pendispersi) adalah sari lemon. Emulsifier berfungsi menurunkan tegangan permukaan 

saat minyak nabati dan sari lemon dicampurkan. Penambahan putih telur dapat dilakukan 

dengan diimbangi kecepatan pengadukan yang tinggi. Namun, penambahan putih telur 

mencegah creaming karena putih telur dapat mengentalkan dan membentuk gel yang 

memperlambat pergerakan droplet mayonnaise.  

Light mayonnaise memiliki densitas 1 g/ml sedangkan mayonnaise traditional 

memiliki densitas sebesar 0,91 g/ml (Charrondiere et al., 2012). Densitas mayonnaise 

tanpa penambahan putih telur (P1) sebesar 0,91 g/mL, Sementara itu, densitas mayonnaise 

pada perlakuan P2-P4 berkisar antara 0,87-0,94 g/mL. 



Suciati et al. (2022)  Jurnal Ilmiah Peternakan Terpadu 10(2):144-154 

 

 

150 

3.1.3. Pengaruh penambahan putih telur terhadap stabilitas emulsi mayonnaise 

Stabilitas emulsi merupakan salah satu kualitas mayonnaise yang penting. 

Mayonnaise merupakan tipe emulsi minyak dalam air (o/w). Penambahan putih telur 

mempengaruhi stabilitas emulsi mayonnaise. Stabilitas emulsi mayonnaise diduga 

dipengaruhi oleh peran kuning telur dan putih telur sebagai emulsifier serta nilai pH. 

Mayonnaise tanpa penambahan putih telur (P1) dan dengan penambahan putih telur 

sebanyak 5% (P2) dan 10% (P3) memiliki stabilitas emulsi sebesar 100% dan tidak terjadi 

pemisahan emulsi. Hal ini diduga disebabkan karena peranan kuning telur sebagai 

emulsifier lebih kuat dibandingkan putih telur. Menurut Budiman & Rukmiasih (2007), 

kemampuan zat pengemulsi protein pada putih telur tergolong zat pengemulsi yang biasa 

(sedang), sedangkan kuning telur tergolong zat pengemulsi yang kuat. Emulsifikasi 

protein putih telur disebabkan oleh sifat ampifatiknya (gugus hidrofobik dan hidrofilik) 

dan kemampuan membentuk lapisan pada antar-muka minyak air (McClements & Jafari, 

2018). Lesitin dan lesitoprotein yang terdapat dalam  kuning telur bersifat surface active 

sehingga dapat berfungsi sebagai emulsifier (Muchtadi et al., 2010). Lesitin memiliki 

gugus polar yang mengikat air sedangkan gugus non polar berikatan dengan minyak 

sehingga dapat mengikat minyak dalam air. 

Sementara itu, penambahan putih telur sebanyak 15% (P4) menyebabkan kestabilan 

emulsi menurun (96,08%), yang ditandai dengan memisahnya fase minyak dan fase air. 

Hal ini diduga disebabkan oleh rasio penambahan putih telur yang lebih besar dari kuning 

telur. Nilai pH putih telur lebih besar dibandingkan dengan kuning telur sehingga pH 

mayonnaise meningkat mendekati titik isoelektrik protein yang menyebabkan emulsi 

menjadi tidak stabil. Menurut McClements & Jafari (2018), sifat elektrik dari protein 

memainkan peran utama dalam menentukan stabilitas fisik dan kimia emulsi, dan 

biasanya bergerak dari positif pada pH rendah ke negatif pada pH tinggi, dengan titik 

muatan nol pada titik isoelektrik (pI). Jika protein mencapai titik isolektrik maka akan 

menyebabkan menurunnya kelarutan protein dalam air dan akan menghasilkan emulsi 

yang kurang stabil (Depree & Savage, 2001). Yamamoto & Araki (1997), menambahkan 

bahwa protein cenderung teragregasi pada titik isoelektrik, sehingga untuk mencegah 

agregasi maka emulsi yang distabilisasi oleh protein harus memiliki pH yang lebih jauh 

dari titik isoelektrik.  
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 Viskoelastisitas dan stabilitas mayonnaise berada pada titik tertinggi saat pH 

mendekati titik isoelektrik dari protein kuning telur. Oleh karenanya, muatan pada protein 

diminimalkan (Rukke & Schüller, 2019). Jika protein dalam permukaan droplet 

bermuatan tinggi, maka hal ini dapat mencegah protein dari penyerapan dan dapat 

menyebabkan droplet saling bertolak satu dengan yang lainnya, yang mana dapat 

mencegah flokulasi. Kedua faktor tersebut dapat mengakibatkan emulsi dengan viskositas 

dan stabilitas rendah . 

 

3.2.  Warna 

Warna merupakan atribut pangan yang dapat mempengaruhi penilaian konsumen. 

Pengaruh level penambahan putih telur terhadap warna mayonnaise dapat dilihat pada 

Tabel 2. 

 

Tabel 2. Pengaruh Perlakuan terhadap Warna Mayonnaise 

Perlakuan L* a* b* 

P1 

P2 

P3 

P4 

60,62±0,47 

65,68±0,23* 

64,71±0,80* 

61,84±0,42* 

-4,40±0,11 

-3,86±0,03 

-3,81±0,03 

-3,26±0,11 

24,38±1,95 

24,62±1,92 

25,10±0,63 

26,15±0,47 

Keterangan: (*) berbeda nyata pada taraf 5%; L* (Warna Kecerahan); a* (Warna 

Kemerahan); b* (Warna Kekuningan) 

 

3.2.1. Warna Kecerahan 

Warna kecerahan mayonnaise berkisar antara 60,62-61,84. Tingkat kecerahan 

bahan pangan mempunyai nilai antara 1-100. Semakin tinggi nilai kecerahan, maka 

kecerahan bahan pangan tersebut semakin cerah (Muzaifa et al., 2013). Hasil analisis 

ragam menunjukkan bahwa penambahan putih telur pada pembuatan mayonnaise 

memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna kecerahan mayonnaise. Hasil uji 

Dunnet menggambarkan bahwa perlakuan P2, P3, dan P4 berbeda nyata dengan kontrol 

(P1). Semakin besar penambahan putih telur maka semakin meningkat tingkat kecerahan 

Memisah 
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mayonnaise. Menurut Karaz et al (2002) bahwa penambahan bahan pengental 

menyebabkan tingkat kecerahan mayonnaise meningkat sehingga menjadi lebih pucat.  

 

3.2.2. Warna Kemerahan 

Nilai a* menunjukkan tingkat warna kemerahan hingga kehijauan. Hasil rata-rata 

nilai a* mayonnaise berkisar antara -3,26 sampai -4,40. Nilai a* positif menunjukkan 

warna merah dengan nilai 0 sampai 100, sedangkan a* negatif menunjukkan warna hijau 

dengan angka 0 sampai 80 (Prasetya et al., 2019). Hasil uji Dunnet menunjukkan bahwa 

nilai a* semua perlakuan berbeda terhadap kontrol. Nilai a* dapat dilihat pada Tabel 2. 

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa level penambahan putih telur pada mayonnaise 

tidak berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna kemerahan mayonnaise. Nilai negatif 

pada a* mayonnaise menunjukkan bahwa warna mayonnaise dengan berbagai level 

penambahan putih telur cenderung kehijauan (Sikimić et al., 2010). Semakin tinggi level 

penambahan putih telur, semakin tinggi pula nilai a*.  

 

3.2.3. Warna Kekuningan 

Nilai b* menggambarkan tingkat warna kekuningan dan kebiruan. Nilai b* negatif 

menunjukkan warna kebiruan sedangkan b* menunjukkan warna kekuningan. Hasil 

analisis ragam menunjukkan penambahan putih telur tidak memberikan pengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap nilai b* (warna kekuningan) mayonnaise. Nilai b* mayonnaise dengan 

penambahan putih telur berkisar antara 24,38-26,15 menunjukkan bahwa warna 

mayonnaise cenderung kekuningan. Rata-rata nilai b* mayonnaise dengan penambahan 

putih telur dapat dilihat pada Tabel 2. Warna kuning yang pada mayonnaise disebabkan 

oleh kuning telur. Menurut Amertaningtyas & Jaya (2011), kuning telur mengandung 

xantofil, sehingga memberikan warna yang cenderung kuning terhadap mayonnaise. 

Bahan lain diduga juga berperan dalam menghasilkan warna mayonnaise (Kartikasari et 

al., 2019), seperti minyak nabati. Minyak nabati yang digunakan adalah minyak sawit 

Minyak sawit mengandung zat warna karoten 0,05-0,2% (Budhikarjono, 2007) yang 

memberikan warna kekuningan. 
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4. Kesimpulan 

Penambahan putih telur pada pembuatan mayonnaise memberikan pengaruh nyata 

terhadap pH dan kecerahan mayonnaise, namun tidak berpengaruh nyata terhadap 

densitas, stabilitas emulsi, warna kemerahan dan kekuningan. Penambahan putih telur 

sebanyak 15% mulai menurunkan stabilitas emulsi pada mayonnaise. Perlakuan terbaik 

yaitu P3 dengan penambahan putih telur 10% karena menghasilkan pH dan stabilitas 

emulsi yang sesuai. 
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