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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan jenis minyak nabati 

dalam karakteristik mayonnaise terhadap sifat fisik (viskositas), kimia (uji pH), 

dan sensori (aroma, rasa, tekstur, rasa). 

 

Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap  dengan 

analisis sifat fisik (viskositas), kimia (uji pH), dan sensori (aroma, rasa, tekstur, 

rasa). Dilanjutkan dengan penghitungan de garmo untuk menentukan perlakuan 

terbaik dari sensori. 

 

Berbagai jenis minyak nabati (minyak jagung, minyak zaitun, dan minyak 

biji bunga matahari) berpengaruh nyata terhadap sifat fisik (viskositas) dengan 

masing masing rata rata pada sampel P1 (Minyak jagung) 2973, P2 (Minyak 

Zaitun) 2835, 67, dan sampel P3 (Minyak Biji bunga matahari) 2719.Kkimia (pH) 

dengan masing masing rata rata pada sampel P1 (Minyak jagung) 4,60, P2 (Minyak 

Zaitun) 4,88, dan sampel P3 (Minyak Biji bunga matahari) 4,73. dan sensori (rasa) 

mayonnaise dengan masing masing rata rata pada sampel P1 (Minyak jagung) 

4,47, P2 (Minyak Zaitun) 4,57, dan sampel P3 (Minyak Biji bunga matahari) 4,67. 

Berbagai jenis minyak nabati (minyak jagung, minyak zaitun, dan minyak biji 

bunga matahari) tidak berpengaruh nyata terhadap sensori (aroma, tekstur, warna) 

mayonnaise. Menurut perhitungan degarmo dengan parameter pH, viskositas, 

sensori (aroma, rasa, tekstur, dan warna) yang telah dilakukan sampel P1 (minyak 

Jagung) merupakan sampel terpilih, dan merupakan sampel terbaik . 
Kata kunci:  Mayonnaise, Minyak biji bunga matahari, Minyak jagung, Minyak 

zaitun. 
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ABSTRACT 

The objective of this research is to determine the type of vegetable oil that affects 

the characteristics of mayonnaise in terms of physical properties (viscosity), 

chemical properties (pH testing), and sensory attributes (aroma, taste, texture). 

The research method employed a Completely Randomized Design (CRD) with 

analyses focusing on physical properties (viscosity), chemical properties (pH 

testing), and sensory attributes (aroma, taste, texture). This was followed by De 

Garmo's calculation to determine the best treatment based on sensory evaluation. 

Various types of vegetable oils (corn oil, olive oil, and sunflower seed oil) 

significantly affected the physical properties (viscosity) with the average results 

for each sample as follows: P1 (Corn oil) 2973 cP, P2 (Olive oil) 2835.67 cP, and 

P3 (Sunflower seed oil) 2719 cP. In terms of chemical properties (pH), the 

average values were: P1 (Corn oil) 4.60, P2 (Olive oil) 4.88, and P3 (Sunflower 

seed oil) 4.73. For the sensory evaluation (taste), the average scores were: P1 

(Corn oil) 4.47, P2 (Olive oil) 4.57, and P3 (Sunflower seed oil) 4.67. 

The different types of vegetable oils (corn oil, olive oil, and sunflower seed oil) 

did not have a significant effect on the sensory attributes (aroma, texture, color) 

of the mayonnaise. According to De Garmo's calculations, based on the 

parameters of pH, viscosity, and sensory attributes (aroma, taste, texture, and 

color), sample P1 was selected as the best sample. 

Keywords: Mayonnaise, Sunflower seed oil, Corn oil, Olive oil
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I PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Mayonnaise merupakan produk emulsi minyak didalam air dengan telur 

yang berperan sebagai pengemulsi dan pemberi warna pada mayonnaise (Yhonas 

et al., 2020).  Mayonnaise biasanya terbuat dari bahan campuran minyak, air, 

garam, dan telur sebagai pengemulsinya. Telur memiliki daya emulsifier yang kuat 

karena pada telur meniliki kandungan lesitinnya (fosfatidilkolin) yang terdapat 

dalam bentuk kompleks sebagai lesitin-protein (Winarmo, 1997). Lechitoprotein 

merupakan lipoprotein yang memiliki peranan sebagai bahan pengemulsi dalam 

telur (Hutapea et al., 2016).  

Penggunaan minyak nabati dalam pembuatan mayonnaise biasanya 

mencapai 50-75% dari total bahan baku mayonnaise. (Amertaningtyas & Jaya, 

2013) Secara tradisional, mayonnaise adalah emulsi minyak dalam air (oil in water) 

yang terdiri dari 70- 80% lemak (Depree & Savage, 2001)  

Mayonnaise adalah saus dressing yang umum digunakan untuk berbagai 

tambahan pada berbagai produk makanan, termasuk pizza, salad, burger, sosis, dan 

banyak lagi. Masyarakat memilih mayonnaise sebagai saus dressing karena 

memiliki rasa gurih, mudah ditemukan, dan relatif mudah untuk dibuat. Bahan 

utama dalam pembuatan mayonnaise meliputi minyak, telur, dan larutan asam. 
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Minyak merupakan salah satu komponen penting dalam pembuatan 

mayonnaise. Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-4473-1998, 

kandungan minimal minyak nabati yang harus terkandung dalam mayonnaise 

adalah 65%. Minyak nabati dalam pembuatan mayonnaise berfungsi sebagai fase 

internal atau medium terdispersi. Ketika ditambahkan dalam konsentrasi yang 

berbeda, minyak nabati dapat memengaruhi viskositas mayonnaise yang dihasilkan. 

Namun, jika konsentrasinya melebihi 84%, mayonnaise cenderung menjadi mudah 

terpisah dan kaku (Usman et al., 2016).  Penambahan bahan pengemulsi sangat 

diperlukan untuk mempertahankan stabilitas sistem emulsi. Ketiga bahan utama 

harus dalam keadaan seimbang agar dapat menghasilkan mayonnaise yang baik dari 

segi organoleptik. 

Komponen lainnya adalah asam, Penggunaan asam dalam pembuatan 

mayonnaise berfungsi sebagai medium terdispersi (Rusalim et al., 2017). 

Penambahan asam juga memberikan aroma dan rasa khas pada mayonnaise, di 

mana rasa asam tersebut dapat meningkatkan nilai sensori mayonnaise. Peran asam 

dalam memberikan rasa asam pada makanan disebut sebagai acidifier (Evanuarini 

et al., 2016). 

Selain minyak nabati dan asam, telur merupakan salah satu komponen 

penting dalam pembuatan mayonnaise yang berperan sebagai pengemulsi. Telur 

merupakan bahan emulsifier yang baik karena mengandung zat-zat yang memiliki 

afinitas tinggi terhadap minyak dan air. Ini menciptakan jembatan untuk proses 

pencampuran antara bahan air dan minyak dalam pembuatan mayonnaise (Rusalim 

et al., 2017). Selain itu, telur juga berfungsi memberikan warna pada mayonnaise 
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karena mengandung pigmen karotenoid. Warna mayonnaise biasanya bervariasi 

antara kuning keputihan hingga kuning, tergantung pada jenis telur yang digunakan 

(Evanuarini et al., 2016). Mayonnaise yang memiliki warna kuning kemerahan 

umumnya memiliki nilai sensori yang lebih baik dibandingkan dengan mayonnaise 

yang berwarna kuning pucat (Albary, Kartikasari, 2018) 

Mayonnaise memiliki sifat viskositas, Viskositas menggambarkan tingkat 

kekentalan suatu produk, dimana semakin tinggi nilainya maka produk tersebut 

semakin kental (Sarungallo et al., 2021). Penggunaan jenis minyak nabati 

memberikan pengaruh berbeda terhadap viskositas, akseptabilitas tekstur, dan 

akseptabilitas total penerimaan, tetapi memberikan pengaruh yang sama terhadap 

kestabilan emulsi, akseptabilitas rasa, aroma, dan warna (Sudjatinah, 2021).  

Minyak nabati adalah salah satu bentuk produk yang dihasilkan dari 

ekstraksi atau pemerasan tumbuhan. Minyak ini diperoleh dari Tumbuhan, buah-

buahan, atau biji-bijian lainnya mengandung lemak, proses pemerasan atau 

ekstraksi ini dilakukan untuk memisahkan minyak dari bahan tumbuhan mentahnya 

(Xiang et al., 2024). Minyak nabati memiliki beragam aplikasi dalam industri 

makanan, seperti dalam pembuatan mayonnaise, memasak, dan pembuatan produk 

makanan lainnya (Isbindra et al., 2022).  

Minyak kelapa sawit adalah jenis minyak nabati yang umum digunakan oleh 

masyarakat Indonesia. Meskipun demikian, masih terdapat banyak jenis minyak 

nabati lain yang dapat dipilih dan memiliki kualitas serta manfaat yang lebih 

beragam. Macam minyak nabati diantaranya, yaitu minyak zaitun, minyak kelapa, 

minyak jagung, minyak lobak, minyak biji bunga matahari, dan masi banyak lagi 
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(Isbindra et al., 2022).  

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian pembuatan mayonnaise 

dengan variasi jenis minyak nabati bertujuan untuk memahami bagaimana 

perbedaan jenis minyak nabati dapat memengaruhi karakteristik produk 

mayonnaise secara menyeluruh, baik dari segi fisik, kimia, maupun respon sensori. 

Penelitian diharapkan dapat memberikan wawasan yang bagi industri makanan 

tentang opsi penggunaan minyak nabati yang beragam dalam produksi mayonnaise, 

serta memberikan pemahaman yang lebih mendalam bagi konsumen tentang 

produk yang mereka konsumsi. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian diatas maka dapat diidentifikasi permasalahan 

penelitian apakah karakteristik mayonnaise dipengaruhi oleh jenis minyak nabati ? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan jenis minyak nabati 

dalam karakteristik mayonnaise terhadap sifat fisik (viskositas), kimia (uji pH), dan 

sensori (aroma, rasa, tekstur, rasa). 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan 

penggunaan minyak nabati dalam pembuatan mayonnaise. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini diantaranya :  

1. Peningkatan Kualitas Produk: Penelitian dapat membantu dalam 

pengembangan formulasi mayonnaise yang lebih baik, baik dari segi 
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rasa, tekstur, maupun kualitas keseluruhan, sehingga memastikan 

produk yang dihasilkan memenuhi standar mutu yang tinggi. 

2. Inovasi Produk: Melalui penelitian, mungkin ditemukan inovasi 

baru dalam pembuatan mayonnaise, seperti penggunaan bahan-

bahan alternatif atau teknologi produksi yang lebih efisien. 

3. Pengembangan Industri: Penelitian dapat membantu industri dalam 

meningkatkan efisiensi produksi, mengurangi biaya, dan 

meningkatkan daya saing di pasar global. 

4. Pendidikan dan Pengetahuan: Penelitian tentang mayonnaise juga 

dapat menjadi sumber pengetahuan yang berharga bagi para 

ilmuwan, pelajar, dan masyarakat umum tentang ilmu pangan, 

kimia, dan nutrisi. 

5. Kepuasan Konsumen: Dengan memahami preferensi konsumen dan 

tren pasar, penelitian dapat membantu dalam pengembangan 

mayonnaise yang lebih sesuai dengan keinginan dan kebutuhan 

konsumen, sehingga meningkatkan kepuasan pelanggan. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Menurut Yhonas et al., (2020) mendefinisikan bahwa Mayonnaise adalah 

emulsi koloid yang stabil yang tersuspensi dalam minyak dan air. Untuk 

membuatnya stabil tanpa terpisah, bahan pengemulsi dan penstabil seperti telur, 

yang mengandung banyak fosfolipid yang ditambahkan. Pembuatan mayonnaise 

menggunakan minyak nabati. Minyak nabati bisa dibuat dari minyak jagung, 

minyak zaitun, maupun minyak biji bunga matahari. Oleh karena itu perlu 
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dilakukan penelitian tentang karakteristik mayonnaise dari minyak nabati berupa 

minyak jagung, minyak zaitun, minyak biji bunga matahari. 

Minyak jagung, yang mengandung tinggi asam lemak tak jenuh seperti asam 

linoleat dan linolenat, memiliki potensi untuk mengurangi kadar kolesterol darah 

dan risiko serangan jantung koroner. Selain itu, minyak jagung kaya akan tokoferol 

(Vitamin E) sebagai antioksidan serta vitamin-vitamin larut yang bermanfaat bagi 

kesehatan. Meskipun demikian, produksi minyak jagung saat ini masih terbilang 

relatif rendah. (Dwiputra, 2015).  Pada penelitian yang dilakukan oleh indarto et al.  

(2023) Jagung varietas lokal Madura menunjukkan potensi untuk dikembangkan 

sebagai alternatif bahan baku produksi minyak pangan. Rendemen rata-rata minyak 

dari berbagai varietas lokal Madura berkisar antara 21,53% hingga 25,14%, dengan 

varietas Batu Putih menghasilkan rendemen tertinggi. Namun, minyak dari varietas 

Batu Putih memiliki nilai kejernihan yang paling rendah, sedangkan varietas Ketan 

Ra’as mencapai nilai kejernihan tertinggi (92,33%T). Minyak jagung yang 

diekstraksi tidak memenuhi standar SNI dalam hal berat jenis, bilangan peroksida, 

dan kandungan asam lemak bebas. Minyak jagung kaya akan asam lemak tidak 

jenuh, terutama asam linoleat (omega-6) yang penting untuk kesehatan jantung dan 

fungsi otak. Selain itu, minyak jagung mengandung tokoferol (Vitamin E) sebagai 

antioksidan yang melindungi sel-sel tubuh dari radikal bebas, serta menyediakan 

vitamin K yang mendukung pembekuan darah dan kesehatan tulang. Fitoesterol 

dalam minyak jagung juga membantu mengurangi penyerapan kolesterol dalam 

tubuh. (RSUP dr. Soeradji Tirtonegoro Klaten, 2023). Minyak jagung memiliki 

stabilitas oksidatif tinggi dan toleransi terhadap panas tinggi, rasa netral yang cocok 
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untuk berbagai masakan, konsistensi cair, warna kuning keemasan dengan 

kejernihan yang baik, serta mengandung tokoferol sebagai antioksidan alami yang 

melindungi dari oksidasi, serta kaya akan asam lemak tidak jenuh seperti asam 

linoleat. (Andrianda et al., 2023) 

Menurut Umma (2018) mengatakan bahwa minyak zaitun diakui sebagai 

salah satu minyak nabati yang sehat karena terdapat kandungan lemak jenuh yang 

sedikit dibandingkan dengan minyak kelapa sawit atau minyak nabati yang lainnya. 

Penelitian yang dilakukan oleh Henny Afika, Albiner Siagian (2020) menghasilkan 

kesimpulan bahwa Minyak zaitun memiliki jumlah tertinggi lemak tak jenuh 

tunggal dibandingkan minyak goreng yang umum digunakan, yang mampu 

meningkatkan kadar HDL dalam darah dan juga merupakan sumber antioksidan, 

sehingga memberikan manfaat tambahan. Minyak zaitun adalah salah satu minyak 

yang mengandung asam lemak tak jenuh tunggal (ALTJT)77%. Viskositas minyak 

zaitun memiliki nilai paling besar dibandingkan ketiga jenis minyak nabati lainnya, 

yaitu 4629 cP. Secara umum, asam lemak tak jenuh tunggal berpengaruh 

menurunkan kadar kolesterol dalam darah. Berdasarkan Uji organoleptik, 

mayonnaise dengan menggunakan perbandingan minyak zaitun 85% dan minyak 

sawit merah 15% lebih disukai oleh panelis karena warnanya lebih menarik, 

aromanya khas mayonnaise, rasa yang enak dan memiliki tekstur lebih baik serta 

mengandung karoten dan vitamin E yang tinggi. Mayonnaise dengan menggunakan 

minyak zaitun 85% dan minyak sawit merah 15% mengandung karotenoid lebih 

tinggi dengan komposisi 296 ppm yang dapat dijadikan sumber provitamin A. 

Kandungan karotenoid pada mayonnaise dengan menggunakan perbandingan 
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minyak zaitun 85% dan minyak sawit merah 15% dapat menyumbang asupan 

vitamin A perhari apabila mengonsumsi 100 gr mayonnaise dengan menggunakan 

minyak zaitun dan minyak sawit merah. Namun, untuk memenuhi kebutuhan 

vitamin A perhari tetap harus mengonsumsi aneka ragam makanan bervitamin A 

atau berprovitamin. 

Menurut Yhonas et al (2020) menjelaskan bahwa minyak biji bunga matahari 

salah satu jenis minyak nabati yang masih sangat terbatas perkembangannya di 

Indonesia. Impor biji dan minyak matahari umumnya untuk pembuatan makanan, 

obat-obatan dan bahan industri. Kandungan biji bunga matahari kaya akan protein, 

lemak dan karbohidrat. Mayonnaise dari minyak nabati telah berkembang di 

Prancis yaitu berasal dari minyak kanola, minyak biji matahari, dan minyak zaitun. 

Bunga matahari (Helianthus annuus L) termasuk famili Compositae. Tanaman 

bunga matahari berasal dari Meksiko dan Peru Amerika Latin. Di Indonesia, bunga 

matahari sudah di teliti sejak tahun 1970. Pada mulanya tanaman bunga matahari 

dikenal sebagai tanaman hias, kini manfaatnya semakin luas. Salah satu produk 

utama bunga matahari adalah biji-bijinya yang diolah sebagai bahan baku industri 

makanan berupa kwaci dan penghasil minyak nabati yang dibutuhkan dalam 

industri minyak. Minyak biji bunga matahari mempunyai kandungan asam lemak 

tak jenuh mencapai 91% lebih banyak dibandingkan oleat dan linoleat yang terdapat 

pada minyak kedelai, kacang tanah, jagung, kelapa sawit sehingga baik untuk 

kesehatan. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Yhonas et al (2020) 

menjelaskan bahwa Kandungan Asam Lemak Pada Minyak Biji Bunga Matahari 

antara lain Laurat C12, Miristat C14, Palmiat C16, Palmitoleat C16:1, 
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Heptadekanoat C17, Stearat C18, Elaidat C18:1, Linoleat C18:2, Linolenat C18:3, 

Arakidat C20:0, Eicosanoat C20:1, Beheneat C22:0, dan Eriric C22:1. Minyak biji 

bunga matahari menghasilkan rata-rata kadar air mayonnaise masing masing 

sebesar 16,90%, 14,86%, 20,67%, dan 17,48%. Menghasilkan rata-rata viskositas 

mayonnaise masing masing sebesar 517,69 cP, 676,11 cP, 486,14 cP, dan 552,82 

cP, menghasilkan rata-rata kadar lemak mayonnaise masing masing sebesar 

88,97%, 75,23%, 72,75%, dan 63,97%.  

Yhonas et al. (2020) melakukan penelitian membuat mayonnaise dengan 

berbagai jenis minyak nabati. Penelitian tersebut dihasilkan bahwa berbagai jenis 

minyak nabati (minyak sawit, minyak kelapa, minyak bunga matahari) berpengaruh 

nyata (p<0,05) terhadap sifat fisik (viskositas), kimia (kadar air, kadar lemak, dan 

kadar protein) dan sensori (warna, aroma, dan rasa) mayonnaise. Perlakuan P3 

(minyak jagung 48% sebesar 60g dan telur 32% sebesar 40g) dipilih sebagai produk 

terbaik oleh panelis tidak terlatih dengan skor warna sebesar (6,00), aroma (6,00), 

rasa (4,00), viskositas (486,140 cP), kadar air (20,672%), kadar lemak (72,745%), 

dan kadar protein (1,835%) yang telah memenuhi syarat mutu mayonnaise (SNI 01-

4473-1998). 

Mengacu pada uraian di atas, maka peneliti akan menggunakan minyak 

jagung, zaitun, dan biji bunga matahari untuk dijadikan perbandingan. 

1.6 Hipotesa Penelitian 

Menurut kerangka pemikiran diatas maka didapat hipotesa bahwa diduga 

karakteristik mayonnaise dipengaruhi oleh minyak nabati. 
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1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini direncanakan dilaksanakan pada bulan Juni 2024 sampai 

dengan Juli 2024 dan tempat penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kampus IV 

Universitas Pasundan. 
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