Pengaruh Lama Penyimpanan Dengan Berbagai Bahan Penstabil Terhadap Sifat Fisikokimia Mayonnaise
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ABSTRACT
This study aims to determine the effect of storage time with various stabilizers on the physicochemical properties of mayonnaise. The types of stabilizers used in this study were CMC, Arab gum, and xanthan gum with storage using room temperature for 8 days. This study used 4 samples of 5 treatments and 3 groups. This study uses samples in the form of S0 (without stabilizers), S1 (CMC 1%), S2 (Gum arabic 1%), and S3 (Xanthan gum 1%). The result showed that the addition of various stabilizers and the duration of storage of mayonnaise on physical properties showed significant results (P <0.05) on storage and no interaction but on chemical properties showed results (pH, FFA, moisture content) was real (P < 0, 05) on various type of stabilizers and storage materials and there are interactions with water content parameters. Based on this study it can be concluded that each stabilizer has different advantages and stability in each parameter so that the best treatment cannot be ascertained.
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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan dengan berbagai bahan penstabil terhadap sifat fisikokimia mayonnaise. Jenis bahan penstabil yang digunakan pada penelitian ini yaitu CMC, gum arab, dan xanthan gum dengan penyimpanan menggunakan suhu ruang selama 8 hari. Penelitian ini menggunakan 4 sampel 5 perlakuan dan 3 kelompok. Penelitian ini menggunakan sampel berupa S0 (tanpa bahan penstabil), S1 (CMC 1%), S2 (Gum arab 1%), dan S3 (Xanthan gum 1%).  Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan berbagai bahan penstabil dan lama penyimpanan mayonnaise pada sifat fisik menunjukkan hasil nyata (P<0,05) pada penyimpanan dan tidak terjadi interaksi namun pada sifat kimia menunjukkan hasil (pH, FFA, Kadar air) nyata (P<0,05) pada berbagai jenis bahan penstabil dan penyimpanan serta ada interaksi pada parameter kadar air. Berdasarkan penelitian ini dapat disimpulkan bahwa masing-masing bahan penstabil memiliki keunggulan dan kestabilan yang berbeda disetiap parameter sehingga perlakuan terbaik tidak bisa dipastikan.
Kata kunci: mayonnaise, CMC, gum arab, xanthan gum, penyimpanan

PENDAHULUAN	
Telur merupakan salah satu bahan pangan fungsional yang bernilai gizi tinggi, lezat, dan diminati banyak kalangan. Komponen gizi yang terkandung pada telur yaitu: air 12,9%, lemak 11,2 %, dan karbohidrat 0,9% (Komala, 2008). Kuning telur digunakan dalam pembuatan mayonnaise karena kandungan lemak yang paling tinggi. Mayonnaise merupakan emulsi semi solid dari percampuran minyak nabati, kuning telur, asam, serta dapat ditambah bumbu-bumbu. Upaya dalam mempertahankan aroma dan tekstur dapat ditambahkan beberapa jenis asam seperti asam malat atau sitrat (Chukwu dan Sadiq, 2008). Emulsi adalah sistem yang tidak stabil sehingga dibutuhkan dua hal yang dapat membentuk emulsi stabil yaitu penggunaan alat mekanis untuk mendispersikan sistem dan penggunaan bahan pengemulsi atau penstabil untuk mempertahankan sistem tetap terdispersi (Bergenstahl and Claesson, 1990). Pengemulsi yang kurang baik dan tidak seimbang dapat menyebabkan emulsi yang diperoleh menjadi tidak stabil (Jaya et al., 2013). 
Beberapa jenis penstabil yang sering digunakan adalah CMC, gum arab, dan xanthan gum. CMC digunakan dalam ilmu pangan sebagai bahan pengental dan berfungsi menstabilkan emulsi (De Man, 1989). Penyimpanan pada suhu kamar atau suhu ruang tidak dapat menjamin kualitas fisik dan kimia suatu produk pangan. Hal ini disebakan karena bakteri patogen dan jamur mudah tumbuh pada penyimpanan suhu ruang. Semakin lama penyimpanan yang dilakukan pada suhu ruang maka akan menimbulkan pertumbuhan mikroorganisme (Jay, 1978). Uraian latar belakang diatas sebagai dasar untuk melakukan penelitian yang berhubungan dengan mayonnaise terhadap berbagai bahan penstabil dan lama penyimpanan.
MATERI DAN METODE
Bahan utama penelitian yaitu kuning telur ayam ras yang didapatkan dari peternakan ayam petelur di kecamatan Rogojampi, kabupaten Banyuwangi. Bahan utama lainnya seperti minyak kedelai, cuka, cmc, gum xanthan, dan gum arab didapatkan dari toko sokomedical yang didapat secara online, sedangkan untuk bahan-bahan keperluan pengujian didapatkan dari Laboratorium Teknologi Pengolahan Hasil Ternak, Politeknik Negeri Banyuwangi. Peralatan yang disiapkan pada pembuatan mayonnaise dan pengujian kualitas fisiko kimia (pH, FFA, kadar air, dan rendemen) adalah handblender, baskom, pH meter, timbangan, sendok, pisau, showcase, cawan, dan buret. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan dua faktor. Faktor pertama adalah berbagai jenis bahan penstabil yang digunakan seperti cmc, gum arab, dan xanthan gum masing-masing 1%. Faktor yang kedua adalah lama penyimpanan yaitu selama 8 hari pada suhu ruang.


Tahap pembuatan mayonnaise yaitu : (
Kuning Telur Ayam Ras 17,9 %
Minyak kedelai 71,5 %
CMC 1%
Gum Arab 1%
Xanthan Gum
 1%
Gula 2
,3 
%
Garam 1,2 %
Campur gula, garam, kuning telur, cm
c, gum arab, dan 
xanthan gum
. Blender 
kecepatan tinggi 3-4 menit tambahkan minyak kedelai sedikit demi sedikit
Terbentuk adonan 
mayonnaise
Cuka 7,1 % 
Masukkan pada cup, lalu lakukan penyimpanan pada ruangan bersuhu ±32°C
Amati setiap 2 hari sekali dalam satu minggu. Pengujian dilakukan fisikokimia meliputi : pH, FFA, kadar air, dan rendemen.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Sifat Fisik (Rendemen) Mayonnaise
 Penambahan berbagai jenis bahan penstabil pada mayonnaise hanya berpengaruh pada penyimpanan dan tidak ada interaksi antara penyimpanan serta bahan penstabil. Hasil rataan dari uji rendemen disajikan pada Tabel 1 .


Tabel 1 Hasil rataan uji rendemen
	Variabel
	Stabilizer
	Penyimpanan
	Rataan

	
	
	2 Hari
	4 Hari
	6 Hari
	8 Hari
	

	
	S0
	0,98 ± 0,003
	0,97 ± 0,001
	0,96 ± 0,006
	0,94 ± 0,013
	0,96 ± 0,016

	Rendemen
	S1
	0,98 ± 0,005
	0,97 ± 0,004
	0,96 ± 0,003
	0,95 ± 0,015
	0,96 ± 0,012

	
	S2
	0,98 ± 0,003
	0,97 ± 0,002
	0,96 ± 0,004
	0,94 ± 0,004
	0,96 ± 0,013

	
	S3
	0,98 ± 0,004
	0,97 ± 0,005
	0,96 ± 0,006
	0,95 ± 0,009
	0,96 ± 0,011

	 
	Rataan
	0,98 ± 0,004a
	0,97 ± 0,004b
	0,96 ± 0,004c
	0,95 ± 0,011d
	 


Keterangan : S0 (tanpa stabilizer), S1 (CMC 1%), S2 (Gum Arab 1%), S3(Xanthan Gum 1%). Jika muncul notasi maka perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05).
	
Tabel 1 menunjukkan bahwa interaksi dari perlakuan bahan penstabil dan lama penyimpanan tidak ada pengaruh nyata (P>0,05) terhadap rendemen mayonnaise. Sedangkan perlakuan penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap mayonnaise. Semakin lama dilakukan penyimpanan maka nilai rendemen semakin menurun. Nilai yang didapat yaitu 2 hari (0,98) 4 hari (0,97) 6 hari (0,96) dan 8 hari (0,95). Triyono (2010) menyatakan bahwa semakin rendah perbedaan pH baik pada pH asam atau basa yang menjauhi titik isoelektriknya dapat mempengaruhi derajat keasaman yang mengakibatkan kelarutan protein akan semakin meningkat. Kelarutan protein yang meningkat menyebabkan rendemen yang di peroleh semakin besar. Pada mayonnaise penelitian ini denaturasi masih dikategorikan rendah sehingga rendemen yang dihasilkan tidak berbeda jauh atau hanya dalam jumlah yang sedikit. Hal ini sesuai dengan penelitian OpHart (2003) mengatakan bahwa denaturasi protein terjadi karena adanya asam. Penurunan nilai rendemen mayonnaise juga dapat dikarenakan terjadi penguapan dari air bebas menuju udara. Hal ini didukung oleh Winarno (2002) bahwa air bebas merupakan komponen dari suatu bahan yang dapat menguap karena lemahnya ikatan hidrogen yang lemah dari air bebas itu sendiri. Menurut Joko et al., (2012) bahwa perbedaan tekanan udara dengan tekanan uap pada bahan akan mempercepat proses perpindahan uap air dari bahan menuju udara bebas semakin cepat serta pengaruh suhu didalam ruanganyang tidak menentu.  Suhu didalam ruangan yang digunakan tidak menentu dan tidak dapat dipastikan.  Selain itu kadar pH juga dapat mempengaruhi rendemen mayonnaise karena pada suasana asam protein mudah rusak atau terjadi denaturasi sehingga kandungan air yang berikatan dengan protein menguap di  udara bebas. 
Sifat Kimia (pH, FFA, Kadar Air) Mayonnaise
Sifat kimia yang diuji meliputi pH, FFA (free fatty acid), dan kadar air. Hasil dari pengujian kimia dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2 Rataan uji pH, FFA, dan Kadar Air 
	Variabel
	Stabilizer
	Penyimpanan
	Rataan

	
	
	0 Hari
	2 Hari
	4 Hari
	6 Hari
	8 Hari
	

	
	S0
	4,08 ± 0,043
	4,12 ± 0,040
	4,15 ± 0,011
	3,99 ± 0,064
	4,04 ± 0,065
	4,08 ± 0,073c

	pH
	S1
	4,18 ± 0,037
	4,09 ± 0,081
	4,15 ± 0,032
	4,09 ± 0,020
	4,12 ± 0,025
	4,13 ± 0,054b

	
	S2
	4,09 ± 0,070
	4,14 ± 0,035
	4,14 ± 0,062
	4,07 ± 0,055
	4,06 ± 0,146
	4,10 ± 0,078bc

	
	S3
	4,15 ± 0,040
	4,16 ± 0,043
	4,15 ± 0,055
	4,13 ± 0,037
	4,13 ± 0,020
	4,14 ± 0,037a

	 
	Rataan
	4,12 ± 0,063ab
	4,13 ± 0,053ab
	4,15 ± 0,039a
	4,07 ± 0,065c
	4,19 ± 0,080bc
	 

	
	S0
	0,0150 ± 0,00100
	0,0173 ± 0,0058
	0,0193 ± 0,00058
	0,0203 ± 0,00058
	0,0207 ± 0,00115
	0,0185 ± 0,00229a

	FFA
	S1
	0,0120 ± 0,00100
	0,0150 ± 0,00200
	0,0153 ± 0,00058
	0,0167 ± 0,00153
	0,080 ± 0,00200
	0,0154 ± 0,00244b

	
	S2
	0,0113 ± 0,00058
	0,0160 ± 0,00100
	0,0170 ± 0,00100
	0,0177 ± 0,00153
	0,0187 ± 0,00153
	0,0161 ± 0,00283b

	
	S3
	0,0120 ± 0,00100
	0,157 ± 0,00115
	0,0170 ± 0,00100
	0,0173 ± 0,00058
	0,0180 ± 0,00100
	0,0160 ± 0,00263b

	 
	Rataan
	0,0126 ± 0,00168a
	0,0160 ± 0,00141c
	0,0172 ± 0,00164b
	0,0180 ± 0,00176ab
	0,0188 ± 0,00170a
	 

	
	S0
	18,17 ± 0,10a
	16,63 ± 0,10cde
	16,37 ± 0,15a
	17,72 ± 0,31a
	17,69 ± 0,90a
	17,31 ± 0,80

	Kadar 
Air
	S1
	16,65 ± 0,27cde
	15,40 ± 0,20f
	15,31 ± 0,21f
	16,52 ± 0,25de
	15,96 ± 1,06ef
	15,97 ± 0,72

	
	S2
	17,43 ± 0,14ab
	15,57 ± 0,53f
	16,88 ± 0,13bcd
	16,61 ± 0,30cde
	17,04 ± 0,37abcd
	16,70 ± 0,71

	
	S3
	17,36 ± 0,19abc
	16,79 ± 0,100bcd
	16,65 ± 0,23cde
	16,70 ± 0,72cde
	16,63 ± 0,031cde
	16,82 ± 0,31

	 
	Rataan
	17,40 ± 0,58
	16,09 ± 0,70
	16,30 ± 0,65
	16,89 ± 0,55
	16,83 ± 386
	 


Keterangan : S0 (tanpa stabilizer), S1 (CMC 1%), S2 (Gum Arab 1%), S3(Xanthan Gum1%). Jika muncul notasi maka perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05).
pH
Tabel 2 menunjukkan bahwa tidak ada interaksi (P>0,05) antara lama penyimpanan dan berbagai jenis bahan penstabil terhadap pH mayonnaise. Penambahan berbagai bahan penstabil berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar pH dengan nilai rataan S1 (4,13), S2 (4,10), S3 (4,14) dibandingkan kontrol dengan nilai S0 (4,08). Bahan penstabil S3 (xanthan gum) memiliki nilai pH paling tinggi yaitu 4,14 dibandingkan perlakuan lain, hal ini dikarenakan pH dari xanthan gum itu sendiri cenderung lebih tinggi dibanding bahan penstabil lainnya. pH xanthan gum mendekati netral yaitu kisaran 7. Hal ini disebabkan karena xanthan gum dihasilkan dari bakteri (X. Campetris) yang dapat hidup optimum pada pH netral (7,00) (Mudoi et al, 2013). Sesuai dengan penelitian Ramadhan, et al. (2015), bahwa pH xanthan gum cenderung netral yakni berkisar 6,95 dan penelitian Karina, et al. (2015), penambahan xanthan gum mengakibatkan nilai pH netral pada produk kulit buah naga daging merah hal ini disebabkan karena pH dari xanthan gum yang netral yaitu pada kisaran angka 6,95 atau mendekati angka 7. 
Xanthan gum merupakan bahan penstabil yang mempunyai sifat stabil pada konsentrasi rendah sehingga tidak mempengaruhi nilai pH pada mayonnaise. pH  mayonnaise menghasilkan pH asam disebabkan adanya penambahan asam cuka yang berkisar 2,4 ml yang mempengaruhi pH akhir produk mayonnaise. Hal ini sejalan dengan Muhammad et al. (2016), bahwa asam asetat dikenal sebagai pengawet makanan dengan cara menurunkan pH bahan pangan (pengasaman).
Penstabil jenis CMC dan gum arab sama-sama memiliki pH rendah yang optimum. CMC tahan pada rentan pH 3-10 sehingga CMC memiliki kestabilan yang baik pada pH asam (Prasetyo et al., 2015). Gum arab memiliki kestabilan yang baik pada pH 3 – 5, hal ini sesuai dengan hasil penelitian Imeson (1999), bahwa  gum arab dapat stabil dalam larutan asam dengan pH alami gum ini berkisar 3,9-4,9 yang berasal dari residu asam glukoronik. Selain itu kestabilan gum arab juga dapat tidak signifikan apabila dipengaruhi suhu yang tidak teratur dan waktu pelarutan yang terlalu lama sehingga struktur kimia berubah.
Lama penyimpanan mayonnaise berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar pH. Penyimpanan 0 sampai 4 hari berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kenaikan kadar pH, sedangkan penyimpanan 6 sampai 8 hari nyata (P<0,05) terhadap penurunan kadar pH. Naik turunnya pH selama penyimpanan mayonnaise dapat dipengaruhi oleh tingkat pertumbuhan mikroorganisme dan juga oksidasi dari minyak kedelai yang digunakan. Menurut Purnomo (1997) bahwa kebanyakan mikroorganisme dapat tumbuh pada pH 6-8 dan pH 2-10 yang biasanya bersifat merusak. Pertumbuhan bakteri selalu diikuti dengan kegiatan enzimatis, sehingga   akan  merubah  kualitas  kimia dari bahan pangan. Faktor yang menyebabkan minyak kedelai teroksidasi yaitu suhu, cahaya, kelembapan, dan lama penyimpanan. Hal ini sesuai dengan Ketaren (1986) bahwa faktor penentu kualitas minyak adalah suhu, cahaya atau penyinaran, adanya oksigen, dan logam yang bersifat katalisator. Menurut DeMan (1999) setiap peningkatan suhu 10°C kecepatan oksidasi meningkat dua kali lipat. 
FFA (Free Fatty Acid)
Tabel 2 menunjukkan bahwa tidak ada interaksi (P>0,05) dari lama penyimpanan dengan berbagai bahan penstabil terhadap nilai FFA mayonnaise. Naik turunnya FFA ditinjau dari lama penyimpanan dipengaruhi adanya kerusakan lemak yang berdasarkan oksidasi lemak, pengaruh enzim lipase, dan reaksi hidrolisis lemak.  Kecepatan oksidasi lemak tergantung tipe lemak dan kondisi penyimpanan. Semakin lama waktu penyimpanan mayonnaise akan terpapar oksigen lebih banyak melalui celah wadah yang digunakan sehingga tekanan oksigen meningkat yang menyebabkan laju oksidasi asam lemak juga meningkat. Sesuai dengan Ketaren (1986) bahwa oksidasi lemak oleh oksigen terjadi spontan jika bahan dengan kandungan lemak dibiarkan kontak dengan udara, sedangkan laju oksidasi tergantung tipe lemak dan kondisi penyimpnan.  Hal ini berdampak meningkatnya laju oksidasi maka asam lemak pada sampel mayonnaise yang akan mengalami penurunan. Menurut DeMan (1999) setiap peningkatan suhu 10°C kecepatan oksidasi meningkat dua kali lipat.
Jenis bahan penstabil berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai FFA dengan nilai S1 (0,0154) S2 (0,0161) S3 (0,0160). Perlakuan kontrol lebih tinggi dibandingkan perlakuan penambahan penstabil dengan nilai S0 (0,0185). Menurunnya nilai FFA dipengaruhi oleh reaksi hidrolisis. Semakin tinggi kandungan air dalam mayonnaise maka semakin tinggi nilai FFA yang terbentuk karena reaksi hidrolisis berlangsung sangat cepat. Pada sampel dengan nilai tertinggi yaitu S0 (CMC 1%) yang memiliki kandungan air yang cukup tinggi. Semakin tinggi kadar air maka oksidasi minyak akan semakin tinggi (Mualifah,2009). Menurut DeMan (1989) bahwa sebagai pengental, CMC mampu mengikat air sehingga molekul-molekul air terperangkap dalam struktur gel. Hal ini memungkinkan air dalam bahan tidak bisa menguap karena terikat oleh komponen CMC dalam mayonnaise sehingga kadar air pada bahan menjadi tinggi. 
Lama penyimpanan 0 sampi 8 hari nyata (P<0,05) meningkatkan nilai FFA dari mayonnaise. Peningkatan kadar asam lemak bebas pada hari berikutnya dikarena suhu penyimpanan tidak tetap akibat ketidak stabilan arus listrik selain itu mayonnaise seharusnya disimpan dalam bahan berbentuk kaca atau stainless stell untuk menghindari proses terhidrolisis lebih lanjut. Menurut Fachry, et al (2013) faktor penyebab hidrolisi yakni kandungan selulosa bahan, pH, waktu, suhu, tekanan, dan konsentrasi asam. Minyak atau lemak dikatakan rusak jika mencapai angka asam lemak bebas sekitar 0,91% (Berger, 2005).
Kadar Air
Interaksi antara perlakuan lama penyimpanan dan jenis bahan penstabil berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar air. Jenis bahan penstabil dan lama penyimpanan berjalan selaras dan menimbulkan interaksi. Estimasi grafik dapat dilihat pada Gambar 1.


Gambar 1 Kurva Kadar Air

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan sampel S3 (Xanthan gum 1%) memiliki kandungan air yang lebih stabil dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Hal ini karena xanthan gum memiliki sifat terdispersi secara sempurna dalam air, peningkatan konsentrasi akan membuat bahan lebih kental. Viskositas erat kaitannya dengan kadar air, semakin tinggi kadar air maka viskositas akan semakin rendah. Bahan penstabil golongan gum ini juga menyebabkan viskositas tinggi karena terjadi pembentukan ikatan rantai polimer polisakarida antar molekul secara lebih kompleks (Rowe et al., 2009). Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Karina, et al., (2015) bahwa xanthan gum merupakan jenis polisakarida yang memiliki gugus polar sehingga air dapat membentuk ikatan hydrogen dengan gugus hidrogen selain itu kemampuan xanthan gum mengikat air cukup tinggi. Viskositas mayonnaise dipasaran berkisar 2,54 Pa.s atau 2540 cP (Nurul et al., 2016). Konsentrasi xanthan gum berpengaruh pada viskositas, hal ini disebabkan adanya proses hidrasi yang berlanjut oleh polimer xanthan gum selama penyimpanan (Zatz dkk., 1996). Mayonnaise dengan perlakuan xanthan gum pada penyimpanan 6 hari mengalami kenaikan yang dapat dikarena kan oleh suhu dan kelembapan sehingga air bebas dari udara di lingkungan sekitar masuk kedalam mayonnaise. Hal ini didukung Soeparno (1994) bahwa kerusakan dapat dipercepat oleh kenaikan suhu, kelembaban, dan ketersediaan oksigen. 
Kadar air juga berperan dalam proses oksidasi dan hidrolisis minyak yang akhirnya menyebabkan ketengikan. Semakin tinggi kadar air maka oksidasi minyak akan semakin tinggi (Mualifah,2009). Selain itu suasana asam atau pH mayonnaise juga dapat  berpengaruh pada kadar air karena pada konsisi asam protein akan mudah terdenaturasi dan menyebabkan ikatan dengan air semakin lemah sehingga air dapat menguap pada udara bebas. Hal ini sejalan dengan OpHart (2003) yang mengatakan bahwa denaturasi protein terjadi karena adanya asam. Menurut SNI (1998) standart mutu kadar air pada mayonnaise maksimal 30%. Pada penelitian ini kadar air kisaran angka  15,31% sampai 18,17%. Hal ini masih sesuai dengan standar SNI yaitu 30% sehingga mayonnaise penelitian ini masih memenuhi standar untuk layak konsumsi. 
KESIMPULAN
Pengaruh lama penyimpanan mayonnaise dengan berbagai jenis bahan penstabil pada sifat kimia (pH, FFA, Kadar air) menunjukkan hasil nyata (P<0,05) serta ada interaksi pada parameter kadar air. Penambahan gum arab  1% stabil pada parameter pH dengan nilai 4,14 sedangkan xanthan gum 1% stabil pada parameter kadar air dengan nilai 16,82%.
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