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SUMMARY 

 

JELITA MASTIUR LUBIS, Analysis of Physical, Chemical, 

Microbiological and Organoleptic Properties of Mayonnaise with the Addition of 

Tempoyak (Supervised by AGUS WIJAYA and TRI WARDANI 

WIDOWATI). 

The purpose of this study was to analyze the physical, chemical, 

microbiological and organoleptic properties of mayonnaise that have been added 

tempoyak. This research was conducted from November 2019 till  July 2020 at 

the Laboratory of Agricultural Product Chemistry, Laboratory of Agricultural 

Product Microbiology and Sensory Laboratory of the Department of Agricultural 

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study used a non 

factorial Complete Randomized Design (CRD).   One factor was investigated, 

namely tempoyak addition to mayonnaise (0, 10, 20, 30, 40 and 50%, w/w).  All 

experiments were carried out in triplicate. The obtained data were then processed 

using analysis of variance (ANOVA). Should the ANOVA results showed the 

significant effects, then  the treatments were analyzed further using the 5% 

Honestly Significant Difference test. On the other hands,  the hedonic data were 

analyzed using Friedman-Conover test. The observed parameters were physical 

(viscosity and emulsion stability), chemical (water content, pH value, total acid 

content and water activity), microbiological (population of lactic acid bacteria) 

and sensory properties using hedonic test (color, taste, aroma and viscosity) . The 

results indicated that tempoyak addition significantly affected viscosity, water 

content, total acid content, and lactic acid bacteria population. According to 

hedonic test,  the F treatment (mayonnaise 25% + tempoyak 75%) was the most 

preferred sample based on the highest average score for color and viscosity with 

the following average scores: color 3.00, aroma 2.84, taste 2.92 and viscosity 

3.00. 

 

Keywords : mayonnaise, tempoyak, and lactic acid bacteria. 
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RINGKASAN 

 

JELITA MASTIUR LUBIS, Analisis Sifat Fisik, Kimia, Mikrobiologi dan 

Organoleptik Mayonnaise dengan Penambahan Tempoyak (Dibimbing oleh 

AGUS WIJAYA dan TRI WARDANI WIDOWATI). 

Penelitian ini bertujuan untuk melakukan analisis terhadap sifat fisik, kimia, 

mikrobiologi dan organoleptik mayonnaise yang sudah ditambahkan tempoyak. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2019 sampai dengan Juli 2020 

di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi Hasil 

Pertanian dan Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) non Faktorial dengan enam perlakuan dan masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Data yang diperoleh diolah menggunakan 

analisis keragaman (ANOVA), perlakuan yang berpengaruh nyata diuji lanjut 

menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 5% dan untuk uji lanjut data hedonik 

menggunakan Friedman-Conover. Perlakuan yang diberikan yaitu penambahan 

konsentrasi yang berbeda dari tempoyak ke dalam mayonnaise. Parameter yang 

diamati yaitu sifat fisik (viskositas dan stabilitas emulsi), sifat kimia (kadar air, 

pH, asam total dan aW), sifat mikrobiologi (populasi bakteri asam laktat) dan uji 

organoleptik (uji hedonik: warna, rasa, aroma dan viskositas). Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa perlakuan penambahan tempoyak secara proporsional berpengaruh 

nyata meningkatkan nilai dari viskositas, kadar air, asam total, dan populasi bakteri asam 

laktat. Perlakuan penambahan tempoyak secara proporsional berpengaruh nyata 

menurunkan nilai dari pH dan juga aW mayonnaise. Secara organoleptik, perlakuan F 

(mayonnaise 25% + tempoyak 75%) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan 

skor tertinggi uji hedonik (warna dan viskositas) dengan skor hedonik yaitu warna 

3,00, aroma 2,84, rasa 2,92 dan viskositas 3,00 (kategori disukai). 

 

 

Kata kunci : mayonnaise, tempoyak dan bakteri asam laktat.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Mayonnaise merupakan produk olahan telur berbasis emulsi minyak dalam 

air dengan kuning telur yang berfungsi sebagai pengemulsi serta untuk 

memberikan warna pada mayonnaise. Pembuatan mayonnaise pada dasarnya 

adalah pencampuran minyak nabati dengan cuka, gula, garam, mustard dan 

kuning telur sebagai pengemulsi yang akan membentuk sistem emulsi 

(Amertaningtyas dan Firman, 2011).  

Mayonnaise merupakan salah satu produk pangan yang dapat dikembangkan 

menjadi pangan fungsional melalui modifikasi proses pengolahan sehingga dapat 

menghasilkan produk pangan yang memiliki nilai manfaat kesehatan bagi tubuh. 

Pangan fungsional merupakan pangan atau makanan yang mempunyai 

kemampuan untuk meningkatkan kesehatan dan mencegah timbulnya penyakit, 

namun tidak dapat dikategorikan sebagai obat karena fungsi makanan harus 

muncul pada pangan fungsional yaitu sebagai sumber zat gizi dan memiliki sifat 

sensorik yang menarik (Marsono, 2008). Kriteria yang harus dimiliki untuk dapat 

disebut sebagai pangan fungsional, diantaranya adalah harus bersifat alami dan 

dikonsumsi selayaknya makanan atau minuman harian (Linnarto et al., 2019). 

Salah satu modifikasi dari pengolahan mayonnaise yaitu dengan 

menambahkan produk fermentasi seperti tempoyak. Tempoyak merupakan produk 

makanan fermentasi yang berbahan baku durian. Fermentasi tempoyak melibatkan 

bakteri asam laktat dengan penambahan garam (Junita dan Novitasari, 2019). 

Bakteri asam laktat merupakan mikroorganisme dominan dalam durian 

fermentasi, dimana komposisi kimia dari buah durian yang mengandung gula 

sebanyak 15-20% dapat mendukung pertumbuhan bakteri asam laktat (Mardalena, 

2016). 

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan salah satu jenis bakteri yang mampu 

memproduksi senyawa metabolit sebagai antibakteri. Starter yang sering 

digunakan pada produk fermentasi merupakan bakteri asam laktat yang memiliki 

kemampuan bertahan hidup dalam saluran pencernaan  serta dapat menekan 
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pertumbuhan bakteri perusak dan patogen. Peran utama bakteri ini adalah untuk 

mengawetkan bahan makanan dengan menghasilkan asam laktat, asam asetat, 

etanol, CO2, serta bakteriosin (Usman dan Kusmajadi, 2018). 

Bakteri asam laktat (BAL) berkontribusi besar memberikan manfaat 

fungsional bagi tubuh manusia sebagai bakteri probiotik. Probiotik didefinisikan 

sebagai mikroorganisme hidup dalam bahan pangan yang tercatat dalam jumlah 

cukup serta memberikan manfaat kesehatan bagi saluran pencernaan. Probiotik 

mempunyai manfaat terapeutik seperti membantu pengobatan lactose intolerance, 

mencegah kanker usus besar, dan menurunkan kadar kolesterol dalam darah 

(Halim dan Elok, 2013). Syarat untuk dapat berfungsi sebagai probiotik, bakteri 

harus memenuhi persyaratan antara lain : tidak bersifat patogen, toleran terhadap 

pH lambung dan garam empedu serta mampu untuk menempel dan mengkoloni 

usus (Yogeswara, 2014). Pertumbuhan mikroba dalam bahan pangan erat 

kaitannya dengan media tumbuh yang tersedia untuk pertumbuhan mikroba yang 

terdapat di dalamnya (Usman dan Kusmajadi, 2018).  

Pembuatan mayonnaise sendiri tidak melibatkan panas atau suhu yang tinggi 

agar kestabilan emulsi terjaga, Pambudi (2013) berpendapat bahwa emulsi pada 

suhu kamar (27-30oC) masih cukup stabil namun pada suhu yang cukup tinggi 

(40oC) emulsi mengalami pemisahan fase dan ini sejalan dengan pendapat Nuri 

(2013) yang mengatakan bahwa emulsi mendekati padat cukup stabil dan tidak 

akan terurai menjadi minyak dan air apabila suhunya tidak lebih dari 35oC, 

Dengan demikian populasi BAL asal tempoyak yang ditambahkan pada 

mayonnaise dapat bertahan hidup dan memberikan manfaat probiotik. 

Mayonnaise ini diharapkan bisa diterima oleh konsumen dengan rasa dan 

viskositas yang baik. Selanjutnya akan dianalisa bagaimana pengaruh dari 

penambahan tempoyak terhadap sifat fisik, kimia, mikrobiologi dan organoleptik 

dari mayonnaise tersebut.  

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk melakukan analisisis terhadap sifat fisik, 

kimia, mikrobiologi dan organoleptik dari mayonnaise yang sudah ditambahkan 

tempoyak. 
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1.3. Hipotesis 

Hipotesis dari penelitian ini adalah penambahan tempoyak diduga akan 

mempengaruhi perubahan sifat fisik, kimia, mikrobiologi dan organoleptik dari 

mayonnaise.  
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