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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.

Universitas Sriwijaya



SKRIPSI

ANALISIS SIFAT FISIK, KIMIA, MIKROBIOLOGI DAN
ORGANOLEPTIK MAYONNAISE
DENGAN PENAMBAHAN TEMPOYAK

ANALYSYS OF PHYSICAL, CHEMICAL, MICROBIOLOGICAL
AND ORGANOLEPTIC PROPERTIES OF MAYONNAISE WITH
THE ADDITION OF TEMPOYAK

Diajukan Sebagai Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

- A R 2

Jelita Mastiur Lubis
05031181621009

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2020



LEMBAR PENGESAHAN

ANALISIS SIFAT FISIK, KIMIA, MIKROBILOGI DAN
ORAGNOLEPTIK MAYONNAISE
DENGAN PENAMBAHAN TEMPOYAK

SKRIPSI

Schagat Salsh Sata Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
pada Fakultas Pertanian Universitas Snwijaya
Oleh @

Jelita Mastinr Lubis
05031181621009

Indralaya, Juli 2020
Pembimbing 11
<

oW

java, M.Si. Dr. Ir. Hj. Tri Wardani Widowati, M.P.
NIP.1963051019870120001

Mengetahui,
Fakultas Pertanian

2 r. Andy Mulyana, M.Sc.
NIP.196012021986031000

Tanggal Pongesshan Proposal : 22 November 2019 Universitas Sriwijaya

Universitas Sriwijaya






Skripsi dengan judul “Analisis Sifat Fisik, Kimia, Mikrobiologi dan Organoleptik
Mayonnaise dengan Penambahan Tempoyak” oleh Jelita Mastiur Lubis telah
dipertahankan dihadapan Komisi Penguji Skripsi Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya pada tanggal  Juli 2020 dan telah diperbaiki sesuai saran dan masukan
dari tim penguji.

Komisi Penguji

1. Dr. rer. nat. Ir. Agus Wijaya, M.Si.
NIP.1968008121993021006

2. Dr. Ir. Hj. Tri Wardani Widowati, M.P.
NIP. 1963051019870120001

3. Dr. Ir. Hj. Parwiyanti, M.P.
NIP. 196007251986032001

4. Dr. Merynda Indrivani Syafutri, $.TP., M.Si.
NIP. 198203012003122002

Indralaya, Jul 2020

Koordinator Program Studi
Teknologi Hasil Pertanian

AR

I Dr. Ir. Hj. T Wardani Widowati, M.P.
'NIP. 196208011988031002 NIP. 1963051019870120001

Universitas Sriwijaya



Universitas Sriwijaya




RIWAYAT HIDUP

Penulis dilahirkan pada tanggal 01 September 1998 di Torganda, Sumatera
Utara. Penulis adalah anak ketiga dari empat bersaudara dari pasangan bapak
Boston Lubis dan ibu Ronni br. Situmorang serta memilki dua orang kakak yang
bernama Jepri Saut Martua Lubis dan Jerni Maduma Lubis dan satu orang adik
yang bernama Juliana Magdalena Lubis.

Riwayat pendidikan formal yang pernah ditempuh penulis yaitu pendidikan
sekolah dasar di Sekolah Dasar Swasta Kita 049 selama enam tahun dan
dinyatakan lulus pada tahun 2010. Pendidikan menengah pertama di Sekolah
Menengah Pertama Swasta Kita Membangun Yadika selama tiga tahun dan
dinyatakan lulus pada tahun 2013. Kemudian melanjutkan pendidikan sekolah
menengah atas di Sekolah Menengah Atas Negeri 2 Rantau Utara selama tiga
tahun dan dinyatakan lulus pada tahun 2016. Pada bulan Agustus 2016 tercatat
sebagai mahasiswa Universitas Sriwijaya pada Program Studi Teknologi Hasil
Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian melalui jalur Seleksi
Nasional Masuk Perguruan Tinggi Negeri (SNMPTN).

Selama menjadi mahasiswa, penulis dipercaya menjadi asisten praktikum
Teknologi Pengawetan pada tahun 2019. Penulis mengikuti Praktek Lapangan di
di Awan Kerupuk 988, Palembang pada tahun 2019 dengan judul “Pengawasan
Mutu dan Pengemasan Kerupuk di Awan Kerupuk 988, Palembang”. Penulis telah
mengikuti kegiatan Kuliah Kerja Nyata (KKN) Reguler Universitas Sriwijaya,
angkatan ke-91 tahun 2019 yang dilaksanakan di Desa Ulak Lebar, Kecamatan

Lahat, Kabupaten Lahat, Sumatera Selatan.

Universitas Sriwijaya



KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa yang telah

melimpahkan segala rahmat dan kehadirat-Nya dalam proses penyusunan skripsi

ini, sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi ini dengan judul “Analisis Sifat

Fisik, Kimia, Mikrobiologi dan Organoleptik Mayonnaise dengan Penambahan

Tempoyak” dengan baik sebagai persyaratan dalam memperoleh gelar Sarjana

Teknologi Pertanian. Selama melaksanakan penelitian hingga selesainya skripsi

in

i, penulis mendapatkan bantuan, bimbingan, dukungan dari berbagai pihak.

Pada kesempatan ini, saya ucapkan terimakasih kepada:

1.
2.

Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Ketua Jurusan Teknologi Pertanian dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Koordinator Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Kedua orangtuaku Bapak Boston Lubis dan lbu Ronni br. Situmorang yang
telah memberikan motivasi, tempat berbagi cerita dan senantiasa memberikan
semangat dan doa yang selalu menyertai hingga sampai pada tahap ini.

Ketiga saudaraku Jepri Saut Martua Lubis, Jerni Maduma Lubis dan Juliana
Magdalena Lubis yang selalu mendukung dan memberikan doa.

Bapak Dr. rer. nat. Ir. Agus Wijaya, M. Si selaku pembimbing akademik
sekaligus pembimbing pertama skripsi yang selalu memberikan arahan, saran,
nasehat, bimbingan, semangat, dan doa kepada penulis.

Ibu Dr. Ir. Hj. Tri Wardani Widowati, M.P. selaku pembimbing kedua skripsi
yang telah meluangkan waktu, memberikan arahan, solusi dan motivasi kepada
penulis.

Ibu Dr. Ir. Hj. Parwiyanti, M.P. selaku penguji pertama yang telah bersedia
menjadi penguji dan telah memberikan nasehat dan saran kepada penulis.

Ibu Dr. Merynda Indriyani Syafutri, S.TP., M.Si selaku penguji kedua yang
telah bersedia menjadi penguji dan telah memberikan saran dan masukan

kepada penulis.

viii Universitas
Sriwijaya



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Bapak dan ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mendidik dan
membagi ilmu kepada penulis.

Staff administrasi Jurusan Teknologi Pertanian dan staff laboratorium Jurusan
Teknologi Pertanian atas semua bantuan dan kemudahan yang diberikan
kepada penulis.

Keluarga besar yang tidak dapat disebutkan satu per satu, terimakasih atas
dukungan dan doa yang senantiasa diberikan kepada penulis.

Sahabat tercinta sekaligus saudara diperantauan: Desti Berna Detta
Rajagukguk, Tri Pena Las Dame Sinaga, Ria Asma’ul Khusna dan Likuina
Simbolon terimakasih atas motivasi, dukungan dan doa yang diberikan kepada
penulis.

Teman satu kosan Desti Berna Detta Rajagukguk dan Theresia Clara Panjaitan
yang selalu mendukung dan memotivasi penulis dalam penyelesaian tugas
akhir.

Saudaraku diperantauan Doslan Junedi Manik dan Felix Geofanny Damanik,
terimakasih untuk dukungan dan doa yang diberikan kepada penulis.

Sahabatku “Teman Dekat” yang selalu membantu dalam segala hal, selalu
memberikan dukungan kepada penulis.

Seluruh rekan THP 2016 yang selalu memberikan dukungan dan semangat
kepada penulis.

Keluarga KKN desa Ulak Lebar, Kabupaten Lahat terimakasih telah
memberikan pengalaman dan pelajaran selama KKN.

Akhirnya penulis berharap semoga skripsi ini dapat bermanfaat bagi semua.

Indralaya, Juli 2020

Penulis

IX Universitas Sriwijaya



DAFTAR ISl

Halaman
KATA PENGANTAR ..ottt viii
DAFTAR ISL...ooe ettt X
DAFTAR TABEL ...ttt Xiii
DAFTAR GAMBAR ..ottt Xiv
DAFTAR LAMPIRAN ..ot XV
BAB 1. PENDAHULUAN ...t 1
1.1, Latar BelaKang ........c.ccooviiiiiiie s 1
I V[V U SR 2
IR T o 10T ] (=T LSS 3
BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ...t 4
2.1, IMAYONNAISE ..ottt ettt 4
A =101 010} V7| SRS 5
2.3, FEIMENTAST ...ttt ettt sttt 5
2.4, Bakteri ASam LaKIat ........cccoveiiereiieiiec e 6
2.5, ASAM LaKIAL .....oiviiieiieieee e 7
2.6. ASAM OFganiK ......ccveiviiiiieieiic i 8
2.7, AKLIVITAS AIF (BW) c+erveveierieiieeieeeeie ettt 9
2.8, PH e 9
2.9, EMUIST .ottt re e 10
2.00. MRS AQAN ..ottt sttt nns 11
BAB 3. PELAKSANAAN PENELITIAN ..ot 13
3.1, Tempat dan WaKEU ..o 13
3.2, Alat dan Bahan.........cccoooviiiiie e 13
3.3. Metode Penelitian........ccccoiiiiiiiiiiee e 13
3.4, ANAliSIS STAtISHIK .....ooviiiiiece 14
3.4.1. Analisis Statistik Parametrik...........ccccoiverieiiniiieinsieseee e 14
3.4.2. Pengolahan Data HedoniK...........coeiiiiiiiiiiiiieece e 15
T OF | - U L - NSO U PSPPSR 17
3.5.1. Pembuatan TemMPOYaK .......cccoueiiiiiiieniee e 17
3.5.2. Perlakuan Pendahuluan TempoyaK ..........ccccccovveveiiieniesie i, 17

X Universitas Sriwijaya



3.5.3. Pembuatan Mayonnaise dengan Penambahan Tempoyak .................... 17

3.6, ParamMELEr ... .. 18
3.6.1. ANANISA FISTK ..ooveiiiiieie e 18
3.6.1.1. VISKOSITAS ...ttt 18
3.6.1.2. StabilitaS EMUIST ........ooveiiiiiiieece e 18
3.6.2. ANAliSa KIMIA.....ccieiiiiiiieiese e 19
BuB.2. 1. PH e 19
3.6.2.2. TOtAl ASAM ..ot 19
K T U F- g | SRRSO 20
BB, 2.4 AW «eereeieie et ettt e b re e e e e 20
3.6.3. Analisa MiKrobiolOgi .........cccccveiviiiiicsece e 21
3.6.3.1. Populasi Bakteri Asam Laktat............ccccevvieiieviiiicieee e, 21
3.6.4. UjJi OrganoleptiK........ccveiuiriiiiiiieieeneesie s 21
3.6.4. 1. UjJi HEAONIK ... 21
BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN ......cccooiiiieseceee e 22
4.1, ANALISA FISIK .o 22
I VT (o ] | = LSS 22
4.1.2. StabilitaS EMUIST ....ccoooveieeice e 24
o N 0 L7 U S ] T USSR 25
4,21, KAUAE AT ...t 25
B.2.2. PH oot 27
G T o - | N o SR 29
O SRS 31
4.3. Analisa MiKrobiologi ........ccccoiiieiiiiiiicce e 34
4.3.1. Populasi Bakteri Asam Laktat............ccoeiveeiiieiiieiiiceccic e 34
4.4, Uji OrganoleptiK.........cccooiiiiiiiiieieiesese e 35
o AT £ 14 L= TSP PP R OPPROP 35
A2, ATOIMA. ..ttt ettt b ettt et e e bt e e sbe e be e e e e e nneeenbeenneeas 36
B8.3. RASE ...ttt 38
A4.4.4, KEKENAIAN........oiiieiecccec e 39
BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ..ot 42
5.1, KESIMPUIAN ©.oeeiiiiii e e 42

Xi Universitas Sriwijaya



B2 A AN ..ot et ————— 42
DAFT AR PUS T AR A oottt et e e e e e e e 43
LAMPIRAN ... 51

Xii Universitas Sriwijaya



DAFTAR TABEL

Tabel 2.1. Standar mutu mayonnaise menurut SNI ..........cccocevvveviiieveeve s e 4
Tabel 3.1. Daftar analisis keragaman rancangan acak lengkap non faktorial .. ..... 14
Tabel 4.1. Uji BNJ 5% pengaruh perlakuan penambahan tempoyak terhadap
VISKOSItaS MAYONNAISE ....c.veiveivieiecie ettt n enas 23
Tabel 4.2.Uji BNJ 5% pengaruh perlakuan penambahan tempoyak tehadap kadar
AT MAYONNAISE ...ttt bttt b e fees 26
Tabel 4.3. Uji BNJ 5% pengaruh perlakuan penambahan tempoyak terhadap
PH MAYONNAISE .....cveenveciieciieie ettt e 28
Tabel 4.4.Uji BNJ 5% pengaruh perlakuan penambahan tempoyak terhadap asam
tOtal MAYONNAISE ..o e 30
Tabel 4.5. Uji BNJ 5% pengaruh perlakuan penambahan tempoyak terhadap aw
MAYONNAUSE ....vveeveeveete e ste et e e et e s e ste et e s s e s beebesreestaenesnsessaenees senns 32

Tabel 4.6.Uji BNJ 5% perlakuan penambahan tempoyak terhadap total bakteri

asam laktat MayOoNNaISE ..........ooviuiriiieieie e e 35
Tabel 4.7. Uji lanjut Friedman-Conover terhadap aroma mayonnaise............ ..... 37
Tabel 4.8. Uji lanjut Friedman-Conover terhadap rasa mayonnaise ............... ..... 39
Tabel 4.9. Uji lanjut Friedman-Conover terhadap viskositas mayonnaise...... ..... 40

xiii Universitas Sriwijaya



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 4.1. Nilai viskositas rata-rata mayonnaise...........cccceevvrverveereeseennnan, 22
Gambar 4.2. Nilai stabilitas emulsi rata-rata mayonnaise.............cc.ccocveveneee. 24
Gambar 4.3. Nilai kadar air rata-rata mayonnaise ..........ccccceeeevvereseesennnnnn, 26
Gambar 4.4. Nilai pH rata-rata mayonnaise...........ccceevereereereeseeseerieseenneans 28
Gambar 4.5. Kadar asam total rata-rata mayonnaise ...........c.ccceeveveervesreennnn, 30
Gambar 4.6. Nilai aw rata-rata mayonnaiSe ............cceeereerereneneneseneeeeeen, 32
Gambar 4.7. Nilai populasi BAL rata-rata mayonnaise...........cccceecvevveseennnn. 34
Gambar 4.8. Skala hedonik warna rata-rata mayonnaise...............ccocceveennenn. 36
Gambar 4.9. Skala hedonik aroma rata-rata mayonnaise.............ccccecueeveennenn. 37
Gambar 4.10. Skala hedonik rasa rata-rata mayonnaise ...........c.ccoeervrveeennen. 38
Gambar 4.11. Skala hedonik viskositas rata-rata mayonnaise.............cc......... 40

Xiv Universitas Sriwijaya



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran 1. Diagram alir pembuatan tempoyak.............ccccoveviviveiieiiiiennnn 52
Lampiran 2. Diagram alir pembuatan mayonnaise empoyaK..............cc.ce..... 53
Lampiran 3. Tabel komponen mayonnaise tempoyak ............c.ccoovvvrvinenenn. 54
Lampiran 4. Lembar kuisioner uji hedoniK.............ccccooveveiiiiniiciieiecen 55
Lampiran 5. Gambar mayonnaise tempoyak ............cccccveveviverinnieiieenesiennnn 56
Lampiran 6. Hasil analisis data viskositas mayonnaise tempoyak ................ 57

Lampiran 7. Hasil analisis data stabilitas emulsi mayonnaise tempoyak ...... 59

Lampiran 8. Hasil analisis data kadar air mayonnaise tempoyak .................. 60
Lampiran 9. Hasil analisis data pH mayonnaise tempoyak ............c.ccccceveue.. 62
Lampiran 10. Hasil analisis data total asam mayonnaise tempoyak................ 64
Lampiran 11. Hasil analisis data aw mayonnaise tempoyak............cc.ccoevvrenn. 66
Lampiran 12. Hasil analisis data populasi BAL mayonnaise tempoyak.......... 68

Lampiran 13. Data Perhitungan uji hedonik warna mayonnaise tempoyak..... 70
Lampiran 14. Data perhitungan uji hedonik aroma mayonnaise tempoyak .... 72
Lampiran 15. Data perhitungan uji hedonik rasa mayonnaise tempoyak ........ 74
Lampiran 16. Data perhitungan uji hedonik viskositas mayonnaise

TEMPOYAK ... 76

XV Universitas Sriwijaya



s

i
|

Analisis Sifat Fisik, Kimia, Mikrobiologi dan Organoleptik Mayonnaise
dengan Penambahan Tempoyak

Analysis of Physical, Chemical, Microbiological and Organoleptic Properties of
Mayonnaise with the Addition of Tempoyak

Jelita Mastiur Lubis', Agus Wijaya?, Tri Wardani Widowati*
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya, JI. Raya Palembang-Prabumulih KM 32 Indralsya, Ogan Ilir, Sumatera
Selatan 30662, Indonesia

ABSTRAK

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: wama, 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 (wama dan viskositas) dengan skor hedonik yaitu wamna 3,00, aroma 2.84, rasa 2,92 dan
viskositas 3,00 (kategori disukai).

Kata Kunci : mayonnaise, tempoyak, 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, COg, 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 (27-30°C) masih cukup stabil namun pada suhu yang cukup tinggi
(40°C) 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 35°C,
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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