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Mayonnaise is one of the processed food ingredients used as a complement or dressing
sauce in other food products. Substitution of soybean oil in the manufacture of mayonnaise
is one way to improve the physical properties of mayonnaise. The purpose of this study was
to determine the effect of soybean oil substitution on acceptability, the physical properties
of the mayonnaise produced and to determine the percentage of soybean oil substitution to
obtain acceptable mayonnaise and the best chemical composition on acceptability. The
experimental design used was a one-factor Completely Randomized Design (CRD) with
soybean oil substitution of 0%, 20%, 40%, 60%, 80%. The data obtained was then carried
out by an ANOVA test, if there was a significant difference it was continued with the
Duncan Multiple Range Test (DMRT) at a significance level of 5%. The results showed that
the viscosity of mayonnaise decreased with soybean oil substitution and the stability value
of the mayonnaise emulsion was not significantly different between treatments.
Organoleptic tests for hedonic preferences for color and aroma increased but taste,
thickness, and overall preference decreased/lower. Soybean oil substituted for mayonnaise
that can be accepted by consumers is the treatment with a ratio of palm oil and soybean oil
60%: 40% with an average value of 5.53 (rather like it).
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Mayonnaise termasuk ke dalam salah satu bahan olahan pangan yang digunakan sebagai
pelengkap atau dressing sauce dalam produk pangan lainnya Substitusi minyak kedelai
dalam pembuatn mayonnaise menjadi salah satu cara memperbaiki sifat fisik pada
mayonnaise. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh substitusi minyak kedelai
terhadap daya terima, sifat fisik mayonnaise yang dihasilkan dan mengetahui persen
substitusi minyak kedelai untuk mendapatkan mayonnaise yang dapat diterima dan
komposisi kimia pada daya terima terbaik. Rancangan percobaan yang digunakan
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan substitusi minyak kedelai 0%,
20%, 40%, 60%, 80%. Data yang diperoleh kemudian dilakukan uji ANOVA, jika
terdapat beda nyata dilanjutkan dengan Uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada
taraf signifikansi 5%. Hasil penelitian menunjukkan viskositas mayonnaise mengalami
penurunan seiring dengan substitusi minyak kedelai dan nilai kestabilan emulsi
mayonnaise tidak ada beda nyata antar perlakuan. Uji organoleptik terhadap hedonik
kesukaan terhadap warna dan aroma semakin meningkat tetapi rasa, kekentalan, dan
kesukaan keseluruhan mengalamin penurunan/semakin rendah. Mayonnaise substitusi
minyak kedelai yang dapat diterima konsumen yaitu pada perlakuan perbandingan
minyak sawit dan minyak kedelai 60% : 40% dengan nilai rerata 5,53 (agak suka).
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1. PENDAHULUAN

Mayonnaise merupakan emulsi semi solid dari minyak nabati, kuning telur atau telur
utuh, bahan pengasam (cuka, lemon, atau jeruk nipis), bumbu (misalnya garam, pemanis,
mustard, paprika), asam sitrat, asam maleat untuk mempertahankan warnanya dan rasa
(Chukwu dan Sadiq, 2008). Mayonnaise termasuk ke dalam salah satu bahan olahan pangan
yang digunakan sebagai pelengkap atau dressing sauce dalam produk pangan lainnya.
Awalnya mayonnaise digunakan sebagai dressing sauce pada salad, tetapi sekarang sudah
sering digunakan sebagai pelengkap untuk mengonsumsi berbagai jenis makanan lain seperti
burger, kentang goreng, sosis bakar, dan berbagai jenis pangan olahan lainnya. Oleh
karenanya, mayonnaise sangat terkenal diberbagai kalangan mulai dari anak anak, remaja,
hingga orang dewasa.

Komponen utama penyusun mayonnaise adalah lemak yang biasanya berasal dari
minyak nabati (Gorji et al., 2016). Penggunaan minyak nabati pada pembuatan mayonnaise
berkisar antara 50 — 75% dari total bahan baku mayonnaise (Amertaningtyas dan Jaya, 2011).
Tingginya kandungan lemak ini dapat berpengaruh terhadap sifat fisik dan karakteristik
sensori mayonnaise yang dihasilkan, meliputi rasa, aroma, tekstur, penampakan, dan
viskositas. (Rahmawati et al., 2015). Oleh karena itu, tujuan dari peenlitian ini adalah untuk
melihat pengaruh substitusi minyak kedelai dalam pembuatan mayonnaise terhadap
karakteristik fisik mayonnaise yang dihasilkan serta daya terima yang dilanjutkan uji kimia
pada mayonnaise dengan daya terima terbaik sebagai acuan kandungan gizi pada kemasan.

2. METODE PENELITIAN
Bahan

Bahan — bahan yang digunakan dalam pembuatan mayonnaise adalah minyak sawit,
minyak kedelai, putih telur, kuning telur, cuka, garam, gula, dan CMC. Bahan untuk analisis
kimia terdiri dari kloroform, Na,SO3z, HCI, H2SO4, indikator metil merah, H,BOs, dan
aquades.

Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian meliputi seperangkat alat gelas, oven,
desikator, tanur pengabuan, set alat soxhlet, set Kjeldahl, timbangan analitik, viscometer, alat
sentrifugasi, alat-alat uji sensoris dan penggaris.

Metode Penelitian
Pembuatan Mayonnaise

Mayonnaise dibuat dengan mensubstitusi minyak sawit dengan minyak kedelai.
Pencampuran pertama dilakukan antara putih telur 37 gram, kuning telur 17 gram, garam 4
gram, gula 12 gram, dan CMC 0,975 gram. Campuran diaduk menggunakan hand mixer
dengan kecepatan sedang selama 2 menit hingga homogen. Minyak sawit yang sudah
disubstitusi dengan minyak kedelai ditambahkan sedikit demi sedikit sesuai dengan
perlakuan sambil diaduk dengan kecepatan sedang selama 7 menit. Setelah emulsi terbentuk,
cuka ditambahkan sedikit demi sedikit, setelah semua bahan dimasukkan
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dilanjutkan dengan pengadukan selama 5 menit. Mayonnasie yang dihasilkan kemudian
dimasukan ke dalam cup plastik dan ditutup rapat.

Karakterisasi Mayonnaise

Uji oganoleptik dilakukan dengan metode mutu hedonik (warna, aroma, rasa, dan
kekentalan) dan metode hedonik (kesukaan secara keseluruhan). Uji organoleptik ini
melibatkan 30 panelis tidak terlatih. Parameter fisik dan kimia yang dianalisis meliputi uji
viskositas, kestabilan emulsi (Nikzade et al., 2012), kadar abu (Sudarmadji., 1997), kadar air
(Sudarmadji., 1997), kadar protein (Sudarmadji dkk., 1997), kadar lemak (Sudarmadji.,
1997), dan kadar karbohidrat (Sudarmadji., 1997).

Metode Analisis Data

Rancangan Percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan satu faktor perlakuan yaitu substitusi minyak kedelai dalam
pembuatan mayonnaise yang terdiri dari 5 perlakuan (100% : 0%, 80% : 20%, 60% : 40%,
40% : 60%, 20% : 80%). Hasil uji fisik, kimia dan organoleptik masing-masing perlakuan
dilakukan analisa varian pada taraf 5% dan bila terdapat beda perlakuan maka dilanjutkan
dengan uji jarak berganda Duncan Multiple Range Test (DMRT) taraf 5%.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisa Organoleptik

Pengujian organoleptik dilakukan untuk mengetahui pengaruh substitusi minyak
kedelai terhadap kesukaan mayonnaise yang dihasilkan. Parameter yang diuji yaitu warna,
aroma, rasa dan kekentalan.

Tabel 1. Rerata Nilai Uji Hedonik

Perlakuan
Parameter P1 P2 P3 P4 P5
100;0 80;20 60;40 40:;60 20:;80
Warna 4,473 5,23° 5,30° 5,73° 5,80°
Aroma 5,432 5,572 6,07° 6,17° 6,23°
Rasa 4,472 5,00? 5,83° 5,40% 5,13%
Kekentalan 4,332 4,602 5,67° 5,17% 4,83%

Kesukaan

4,73 4,832 5,532 4,23° 4,27°
Keseluruhan

Warna

Berdasarkan Tabel 1 di atas nilai rata — rata kesukaan panelis terhadap warna
mayonnaise sebesar 4,47-5,80. Nilai rerata kesukaan terendah pada warna ditunjukkan pada
sampel perlakuan tanpa penambahan minyak kedelai dan nilai rerata kesukaan warna
tertinggi ditunjukkan pada sampel perlakuan penambahan minyak kedelai sebesar 80%.

Berdasarkan hasil nilai rata-rata uji kesukaan warna mayonnaise yang disubstitusi
minyak kedelai menunjukkan bahwa panelis menyukai warna mayonnaise dengan penamabahan
minyak kedelai. Semakin bertambahnya konsentrasi minyak kedelai maka akan menghasilkan
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warna mayonnaise putih kekuningan yang mendekati warna mayonnaise dipasaran dan lebih disukai
oleh panelis. Hal ini disebabkan karena minyak kedelai cenderung tidak berwarna dibanding dengan
minyak sawit. Menururt Lioe et al., (2018) minyak yang tinggi akan kandungan PUFA (Polly
Unsaturated Fat Acid) menghasilkan warna yang cerah. Konsumen juga akan lebih tertarik pada
warna mayonnaise yang memiliki warna dengan intensitas tinggi (cerah) dibandingkan dengan
intensitas rendah (gelap) (Astriana, 2013).

Aroma

Berdasarkan Tabel 1 di atas menunjukkan nilai rerata kesukaan panelis terhadap aroma
mayonnaise pada 5,43-6,23. Hasil nilai rerata kesukaan aroma mayonnaise tertinggi ditunjukkan pada
sampel perlakuan penambahan 80% minyak kedelai dan rata-rata nilai kesukaan terendah pada
sampel perlakuan tanpa penambahan minyak kedelai. Minyak kedelai cenderung memiliki senyawa
volatil yang lebih mudah menguap daripada minyak sawit. Ini karena minyak kedelai memiliki
kandungan lemak tak jenuh yang lebih tinggi dibandingkan minyak sawit. Asam lemak tak jenuh,
memiliki titik didih yang lebih rendah dan lebih mudah menguap dibandingkan dengan lemak jenuh,
sehingga semakin banyak substitusi minyak kedelai pada mayonnaise akan tercium aroma khas
kedelai segar.

Rasa

Berdasarkan Tabel 1 nilai rerata uji kesukaan rasa mayonnaise di atas menunjukkan bahwa
nilai rerata kesukaan rasa berada pada 4,47-5,83. Berdasarkan uji kesukaan rasa mayonnaise
menunjukkan bahwa penambahan minyak kedelai masih dapat diterima sampai pada konsentrasi
80% agak disukai oleh panelis dibandingkan dengan sampel kontrol tanpa penambahan minyak
kedelai. Berdasarkan hasil tersebut terlihat semakin banyak substitusi minyak kedelai maka kesukaan
terhadap rasa mayonnaise semakin menurun hal ini kemungkinan karena adanya rasa langu yang
kurang disukai oleh panelis. Bau langu sebagai akibat dari adanya aktivitas enzim lipoksigenase
yang ada dalam biji kedelai. Enzim tersebut menghasilkan etil fenil keton yang menyebabkan rasa
khas dan bau langu (Anggraeni, 2018).

Kekentalan

Berdasarkan data Tabel 1 nilai rerata uji kesukaan panelis terhadap kekentalan
mayonnaise menunjukkan bahwa nilai rerata kesukaan kekentalan berada pada 4,33-5,67.
Berdasarkan uji kesukaan kekentalan mayonnaise menunjukkan bahwa penambahan minyak kedelai
masih dapat diterima sampai pada konsentrasi 80% yang mengindikasikan agak disukai oleh panelis
dibandingkan dengan sampel kontrol tanpa penambahan minyak kedelai. Semakin banyak substitusi
minyak kedelai maka kesukaan terhadap kekentalan mayonnaise semakin menurun hal ini
kemungkinan karena mayonnaise yang dihasilkan akan semakin encer. Mayonnaise yang sangat
encer akan memberikan aftertaste yang sangat oily di dalam mulut sedangkan kebalikannya
mayonnaise dengan kekentalan yang tinggi akan sangat sulit untuk diaplikasikan.

Kesukaan Keseluruhan

Berdasarkan hasil uji hedonil pada atribut kesukaan keseluruhan pada Tabel 1 di atas
menunjukkan bahwa nilai rata-rata berada pada 4,23-5,53. Dapat dilihat jika kesukaan panelis
terhadap mayonnaise secara keseluruhan semakin meningkat seiring dengan substitusi minyak kedelai
yang semakin banyak, namun hanya sampai pada perbandingan minyak sawit dan minyak kedelai
60% : 40%. Hal ini kemungkinan karena mayonnaise yang dihasilkan mendekati karakteristik
mayonnaise di pasaran. Pada perlakuan substitusi minyak kedelai 60% dan 80% mengalami
penurunan nilai kesukan secara kesulurahan kemungkinan karena penilain dari panelis terhadap
sampel yang diuji dari segi penilaian warna, aroma, rasa, dan tekstur kurang sesuai dengan

Prodi Teknologi Pangan Universitas Widya Mataram 16



Agrotech: Jurnal Ilmiah Teknologi Pertanian, 5(2), 2023 12-22
Astuti, YM., Rumkmini, A., Darmawan, E., Purwadhani, SN.
mayonnaise pada umumnya.

Analisa Fisik Mayonnaise

Analisa fisik merupakan salah satu faktor penting dalam menentukan mutu pangan.
Parameter analisa fisik pada produk mayonnaise yaitu viskositas/kekentalan dan kestabilan
emulsi.

Viskositas
Mutu pangan mayonnaise ditentukan berdasarkan kriteria fisik, kimia. Salah satu
parameter mutu penting untuk produk cair atau semi padat adalah viskositas (Winarno,
2008). Berdasarkan hasil pengujian viskositas yang dilakukan dengan menggunakan alat
Viskometer Brookfiled didapatkan hasil rata- rata yang tersaji pada Tabel 2 sebagai berikut:

Tabel 2 : Rerata Nilai Viskositas

Perlakuan Viskositas (cP)
(100:0) 3345,52
(80: 20) 2584°

(60 : 40) 2055,5°
(40: 60) 1340¢
(20:80) 12104

Menurut hasil analisis sidik ragam dengan taraf perbedaan (0,05%) terdapat beda nyata
yang signifikan. Hal tersebut menggambarkan bahwa terdapat pengaruh yang signifikan
antara kelima perlakuan terhadap viskositas mayonnaise. Berdasarkan data pada Tabel 2
menunjukkan nilai viskositas mayonnaise berkisar antara 3345,5-1210 cP (centipoise).
Mayonnaise dengan viskositas tertinggi terdapat pada perlakuan minyak sawit100% sebesar
3345,5 cP sedangkan viskositas terendah sebesar 1210 cP terdapat pada perlakuan dengan
perbandingan minyak sawit dan minyak kedelai 20% : 80%.

Perbedaan viskositas dikarenakan jenis minyak nabati yang digunakan memiliki
karakteristik yang berbeda tergantung pada kandungan asam lemak yang terdapat di
dalamnya (Setyawardhani et al., 2007). Hasil pengujian viskositas menunjukkan semakin
bertambah jumlah minyak kedelai yang disubstitusi dalam pembuatan mayonnaise maka
viskositas yang dihasilkan akan semakin rendah yaitu menunjukan tekstur yang lebih encer.
Hal ini disebabkan karena minyak kedelai yang ditambahkan dalam pembuatan mayonnaise
diketahui tergolong sebagai minyak nabati yang memiliki kandungan asam lemak tidak jenuh
yang tinggi. Asam lemak tidak jenuh yang dominan pada minyak kedelai yaitu asam lemak
linoleat. Tingginya kandungan asam lemak tidak jenuh menyebabkan struktur kimia yang
longgar akibat jumlah ikatan rangkap yang lebih banyak, sehingga viskositas minyak akan
mengalami penurunan.

Sementara pada perlakuan dengan konsentrasi minyak sawit sebesar 100% memiliki
viskositas yang tinggi. Hal ini disebabkan karena minyak sawit merupakan jenis minyak
nabati yang memiliki kandungan asam lemak jenuh dan tidak jenuh yang hampir seimbang,
namun kadar asam lemak jenuh yang terkandung masih lebih tinggi yaitu asam lemak
palmitat. Semakin panjang rantai asam lemak dan semakin jenuh asam lemak maka akan
menghasilkan viskositas yang semakin besar (Utami et al., 2019).
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Hasil dari viskositas tersebut yang memiliki daya terima terpilih berada pada perlakuan
perbandingan minyak sawit dan minyak kedelai 60% : 40% dengan nilai viskositas sebesar
2055,5 cP. Namun, batas viskositas yang baik untuk mayonnaise belum dimasukkan dalam
SNI 01-4473- 1998. Standar mutu viskositas mayonnaise yang ada di pasaran sebesar
3346,6667 cP (Al-Bachir & Zeinou, 2006). Pada penelitian ini mayonnaise dengan daya
terima terbaik memiliki karakteristik viskositas yang lebih rendah jika dibandingkan dengan
mayonnaise komersial, hal ini dikarenakan perbedaan formulasi dan bahan yang digunakan
pada pembuatan mayonnaise.

Kestabilan Emulsi

Stabilitas emulsi merupakan suatu keadaan dimana terdapat keseragaman ukuran
molekul fase pendispersi dan fase terdispersi dengan konfigurasi yang baik (Suryani et al.,
2002). Hasil pengujian kestabilan emulsi mayonnaise dengan substitusi minyak kedelai
didapatkan hasil pada Tabel 3 sebagai berikut:

Tabel 3. Rerata Nilai Kestabilan Emulsi

Perlakuan %SE

(100:0) 94,612
(80: 20) 97,307
(60 : 40) 97,69?
(40 : 60) 97,69?
(20 : 80) 100,007

Hasil analisis statistik pada Tabel 3 menunjukkan mayonnaise dengan substitusi minyak
kedelai tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kestabilan emulsi mayonnaise. Rerata kestabilan
emulsi mayonnaise yang dihasilkan berkisar antara 94-100%. Perbedaan yang tidak nyata pada setiap
perlakuan disebabkan minyak nabati yang digunakan terdispersi dengan baik dalam sistem emulsi
karena adanya penambahan kuning telur sebagai emulsifier. Hal tersebut sesuai dengan pendapat
Weiss (1983) dalam Usman et al., (2015) bahwa minyak tidak dapat teremulsi dengan stabil tanpa
adanya kuning telur, dikarenakan di dalam kuning telur terdapat kandungan fosfatidilkolin (lesitin)
yang dapat menjaga butir minyak tetap terdispersi dalam emulsi. Penggunaan putih telur juga dapat
membuat sistem emulsi pada mayonnaise menjadi lebih stabil karena di dalam putih telur juga
terdapat zat pengemulsi dengan skala sedang jika dibandingkan dengan kuning telur. Emulsifikasi
protein putih telur disebabkan oleh sifat ampifatiknya (gugus hidrofobik dan hidrofilik) dan
kemampuan membentuk lapisan pada antar-muka minyak air (McClements & Jafari, 2018).

Kestabilan emulsi pada mayonnaise dengan daya terima terbaik yaitu perlakuan minyak sawit
60% dan minyak kedelai 40% sebesar 97,69%. Nilai kestabilan tersebut sudah menunjukkan
kestabilan emulsi yang baik. Hal tersebut ditunjukkan ketika dilakukan pengujian dengan
menggunakan sentrifugasi tidak terjadi pemisahan minyak yang cukup banyak. Kestabilan emulsi
juga dapat dipengaruhi oleh kadar pH pada mayonnaise yang dihasilkan. Apabila pH mayonnaise
yang dihasilkan mendekati titik isoelektrik protein maka akan menyebabkan emulsi menjadi tidak
stabil. Titik isoekeletrik kuning telur sebesar 4,5 — 5,5 dan albumin pada putih telur sebesar berkisar
antara 4,6-4,9 tergantung jenis spesiesnya (deMan, 1989 dalam Kusumaningrum et al., 2014). Pada
perlakuan substitusi minyak kedelai 40% menunjukkan kestabilan emulsi yang stabil, setelah
dilakukan pengukuran pH didapatkan nilai pH sebesar 2,96. Hal tersebut menunjukan jika nilai pH
berada jauh di bawah titik isoelektrik sehingga flokulasi tidak terjadi karena adanya tolakan
elektrostatik yang kuat antar droplet.
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Analisa Kimia Mayonnaise

Analisis kimia pada mayonnaise dilakukan pada perlakuan dengan daya terima terbaik
berdasarkan hasil uji organoleptik. Analisis kimia dilakukan untuk mengetahui kandungan gizi
mayonnaise yang akan dicantumkan pada label gizi pada kemasan. Daya terima terbaik diperoleh
pada perlakuan substitusi minyak kedelai 40%. Analisis kimia yang dilakukan pada perlakuan
mayonnaise terbaik meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat
by different.

Tabel 4. Komposisi Kimia Mayonnaise Dengan Daya Terima Terbaik

Komposisi Kimia %
Air 15,26
Abu 2,42
Lemak 72,1
Protein 4,55
Karbohidrat 2,92

Berdasarkan tabel kadar air mayonnaise terbaik sebesar 15,26%. Menurut SNI 01-4473-1998
standar kadar air mayonnaise yaitu maksimal sebesar 30%. Hasil kadar air tersebut telah memenuhi
syarat mutu SNI. Kadar air tersebut juga sudah mendekati standar mayonnaise yang ada di pasaran
yaitu 21,89% (Gaonkare et al., 2010). Kadar air mayonnaise yang dihasilkan diperoleh dari
kandungan air bahan baku yang digunakan meliputi kadar air kuning telur, putih telur, dan cuka.

Kadar abu mayonnaise yang diperoleh sebesar 2,42%. Kadar abu belum tercantum pada syarat
mutu SNI 01-4473-1998. Penelitian mengenai kadar abu mayonnaise dengan bahan dasar minyak
kedelai telah dilakukan oleh Wati et al. (2022) diperoleh hasil sebesar 0,95+0,06%. Sarungallo et al.
(2020) juga melakukan analisa kadar abu mayonnaise dengan bahan minyak sawit diperoleh hasil
sebesar 4,50+0,02%. Sehingga kadar abu dari mayonnaise F3 sudah berada diantarakedua hasil uji
tersebut.

Kadar lemak mayonnaise yang sesuai dengan standar mutu SNI 01-4473-1998 yaitu minimal
65%. Dengan demikian kadar lemak mayonnaise pada perlakuan minyak sawit 60% dan minyak
kedelai 40% telah memenuhi syarat SNI yaitu sebesar 72,10%. Sementara kadar lemak mayonnaise
standar yang ada dipasaran adalah 80,72% (Gaonkar et al., 2010). Jika kadar lemak pada F3
dibandingkan dengan mayonnaise yang ada dipasaran menunjukan kadar lemak yang lebih rendah.
Hal tersebut disebabkan karena bedanya konsentrasi minyak nabati dan bahan tambahan yang
digunakan.

Kadar protein pada mayonnaise diperoleh nilai sebesar 4,55%. Kadar protein yang sesuai
dengan standar mutu SNI 01-4473-1998 yaitu minimal 0,9%. Sementara kadar protein mayonnaise
standar sebesar 1,43% (Gaonkar et al., 2010). Dengan demikian kadar protein tersebut sudah sesuai
dengan SNI sementara jika dibandingkan yang berada di pasaran memiliki kadar protein yang lebih
tinggi.

Kadar karbohidrat yang diperoleh sebesar 2,92% jika dibandingkan dengan standar mutu
mayonnaise pada SNI 01-4473-1998 sudah sesuai yaitu maksimal 4%. Kadar karbohidrat pada
mayonnaise rendah disebabkan karena minyak kedelai dan minyak sawit yang digunakan telah
mengalami pemurnian. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan Sarungallo et al,. (2020) pada
pembuatan mayonnaise dengan menggunkana bahan baku minyak buah merah kasar (MBMK) dan
menghasilkan mayonnaise dengan kadar karbohidrat paling tinggi, karena minyaknya tidak
mengalami proses pemurnian sehingga kandungan gum, karbohidrat dan protein masih tinggi
(Anderson, 2005). Sedangkan mayonnaise minyak sawit memiliki kadar karbohidrat terendah karena
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telah mengalami proses pemurnian sehingga tidak mengandung komponen pengotor lain. Hasil ini
menunjukkan bahwa pemurnian minyak mempengaruhi kadar karbohidrat mayonnaise.

4, KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan di atas dapat disimpulkan bahwa substitusi
minyak kedelai berpengaruh nyata terhadap sifat fisik dan daya terima mayonnaise yang dihasilkan.
Semakin tinggi substitusi minyak kedelai viskositas mayonnaise mengalami penurunan sedangkan nilai
kestabilan emulsi mayonnaise tidak ada beda nyata antar perlakuan, kesukaan terhadap warna dan aroma
semakin meningkat tetapi rasa, kekentalan, dan kesukaan keseluruhan mengalamin penurunan/semakin
rendah. Mayonnaise yang masih dapat diterima/agak suka (5,53) yaitu perlakuan perbandingan minyak
sawit dan minyak kedelai 60% : 40%, warna putih kekuningan dengan nilai 5,3 (agak suka), aroma segar
khas kedelai dengan nilai 6,07 (suka), rasa khas kedelai dengan nilai 5,83 (suka), dan kekentalan sedang
(tidak begitu kental dan encer) dengan nilai 5,67 (suka), viskositas sebesar 2055,5 cP yaitu karakterisktik
viskositas yang lebih rendah dibanding viskositas mayonnaise di pasaran, kestabilan emulsi sebesar
97,69% yang mengindikasikan kestabilan emulsi yang stabil, kadar air sebesar 15,26%, kadar abu 2,42%,
kadar lemak 72,10%, kadar protein 4,56%, dan kadar karbohidrat sebesar 2,93%.
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