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Abstrak 
Mayones merupakan produk olahan pangan dengan jenis emulsi (o/w) dengan konsentrasi minyak lebih tinggi. 
Lemak atau minyak sangat berpengaruh terhadap sifat fisik, kimia, dan karakteristik mayones karena kandungan 
jenis asam lemaknya. Mayones merupakan produk emulsi dengan karakteristik khas rasa asam. Air perasan jeruk 
purut digunakan sebagai pembunuh bakteri serta dapat memberikan aroma pada bahan pangan maupun produk 
pangan. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh variasi jenis minyak nabati dan konsentrasi jeruk purut 
terhadap kualitas, warna, aroma, rasa dan tekstur pada mayones dan mendapatkan perlakuan terbaik dari segi 
parameter fisik, kimia dan organoleptik mayones. Penelitian ini dilakukan menggunakan rancangan acak lengkap 
(RAL) faktorial, faktor pertama adalah perbedaan jenis minyak, minyak jagung (1), minyak kedelai (M2) dan minyak 
wijen M3), faktor kedua adalah konsentrasi jeruk purut 100% (J1), 80% (J2), dan 60% (J3). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa perbedaan jenis minyak dan konsentrasi jeruk purut berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap sifat 
fisik (viskositas), kimia (kadar air, kadar lemak) dan sensori (warna, aroma, rasa dan tekstur) mayones. Perlakuan 
minyak kedelai dengan konsentrasi perasan jeruk purut 100% dipilih sebagai produk terbaik oleh panelis tidak terlatih 
dengan skor warna 3,00 (netral), aroma 3,40 (netral-agak suka) , rasa 3,87 (netral-agak suka), tekstur 3,67(netral- 
agak suka), kadar pH 4,10, viskositas 2,18 dPa.s, kadar air 20,52%, kadar lemak 77,29%, kadar protein 6,16% dan 
stabilitas emulsi 97,23%. 
 
Kata kunci: perasan jeruk purut, mayones, minyak nabati. 
 
Abstract 

Mayonnaise is a processed food product with an emulsion type (o/w) with a higher oilconcentration. Fat or oil 
greatly affects the physical, chemical, and characteristics of mayonnaise due to its fatty acid content. Mayonnaise is 
an emulsion product with a characteristic sour taste. Kaffir lime juice is used as a bacteria killer and can provide 
aroma to food ingredients and food products. This study aims to determine the effect of variations in the type of 
vegetable oil and kaffir lime concentration on the quality, color, aroma, taste and texture of mayonnaise and to obtain 
the best treatment in terms of physical, chemical and organoleptic parameters of mayonnaise. This research was 
conducted using a factorial completely randomized design (CRD), the first factor was the difference in the type of oil, 
corn oil (M1), soybean oil (M2) and sesame oil (M3), the second factor was the concentration of kaffir lime 100% 
(J1), 80% ( J2), and 60% (J3). The results showed that the use of various types of oil and concentration of kaffir lime 
had a significant effect (p<0.05) on the physical (viscosity), chemical (moisturecontent, fat content) and sensory 
(color, aroma, taste and texture) properties of mayonnaise. Soybean oil treatment with 100% kaffir lime juice 
concentration was chosen as the best product by untrained panelists with a color score of 3.00, aroma 3.40, taste 
3.87, texture 3.67, pH level 4.10, viscosity 2.18 dPa.s, water content 20.52%, fat content 77.29%, protein content 
6.16% and emulsion stability 97.23%. 
 
Keywords : kaffir lime extract, mayonnaise, vegetable oil. 
 
Pendahuluan 

Mayones merupakan salah satu produk yang dikenal dan banyak digunakan oleh sebagian besar masyarakat 
di dunia sebagai jenis saus dressing (Depree & Savage, 2001). Mayones mengandung jenis emulsi oil in water yaitu 
sistem emulsi dengan minyak sebagai fase terdispresi dan air sebagai fase pendispersi dengan konsentrasi minyak 
lebih tinggi. Produk mayones tersusun dari bahan air, garam, gula, minyak, jeruk lemon serta kuning telur (Laca et 
al., 2010). Minyak nabati yang digunakan untuk pembuatan mayones dapat mencapai 50%-70% dari total bahan 
baku yang digunakan (Amertaningtyas & Jaya, 2011). Mayones yang terbentuk dari tiga komponen utama yaitu 
medium pendispersi yang berasal dari larutan asam, medium terdispersi yang berasal dari minyak nabati dan 
emulsifier yang umumnya berasal dari kuning telur. Tiga komponen utama yang digunakan dalam pembuatan 
mayones harus seimbang dan perlu diperhatikan dengan baik agar dapat menghasilkan kualitas mayones yang baik 
dari segi tekstur, viskositas, kestabilan emulsi serta organoleptik. Minyak nabati yang digunakan dalam pembuatan 
mayones seperti minyak kanola, minyak biji bunga matahari, dan minyak zaitun sudah berkembang di Perancis, 

mailto:(Nurainivivi@gmail.com


Jurnal Teknologi Pangan 10(1)21–31 

22 

 

 

namun dalam pembuatan mayones menggunakan minyak nabati lain juga dapat digunakan seperti minyak sawit, 
minyak kelapa dan minyak jagung (Usman et al., 2015). 

Kandungan lemak yang bera da pada produk mayones cukup tinggi yaitu sekitar 60-80%, hal ini dipengaruhi 
oleh bahan yang paling banyak dipakai dalam pembuatan mayones yaitu minyak nabati (Angkadjaja et al., 2014). 
Kandungan minyak yang tinggi menjadikan mayones contoh khas emulsi oil-in-water (Di Mattiaa, 2013).. Berbagai 
jenis minyak nabati yang digunakan dalam pengolahan mayones, Menurut Usman et al. (2015), jenis minyak nabati 
yang digunakan dapat mempengaruhi sifat fisik dan kualitas pada produk mayones, karena jenis minyak nabati 
yang berbeda mempunyai kandungan asam lemak yang berbeda, dimana semakin tinggi nilai asam lemak bebas 
maka semakin turun kualitas produk. Minyak merupakan trigliserida yang merupakan senyawa ester dari gliserol 
dan berbagai macam asam lemak, baik jenuh maupun tidak jenuh. Asam lemak memiliki perbedaan satu sama lain 
berdasarkan panjang rantai karbonnya, jumlah serta letak ikatan rangkap, dan jenis isomer yang dimilikinya 
(Usman et al., 2015). Minyak nabati yang dapat digunakan antara lain minyak jagung, minyak wijen dan minyak 
kedelai. Minyak jagung terdiri dari berbagai komponen nutrisi seperti vitamin E, kalsium, zat besi, asam lemak tak 
jenuh tunggal, asam lemak tak jenuh ganda, serta kandungan asam lemak jenuh yang cukup rendah, sehingga 
dipilih sebagai bahan baku mayones. Sterol dan lesitin yang dikandung dalam minyak jagung dapat menstabilkan 
emulsi pada produk mayones. Vitamin E yang terdapat pada minyak jagung sangat berfungsi bagi tubuh yaitu 
dapat meningkatkan kekebalan tubuh dan dapat sebagai antioksidan sehingga tubuh dapat terlindung dari radikal 
bebas (Rasool et al. 2013). 

Minyak wijen sudah banyak digunakan oleh masyarakat yang sering ditambahkan pada makanan seperti 
seasoning maupun salad oil. Minyak wijen dipilih sebagai bahan baku dalam pembuatan mayones karena memiliki 
banyak kandungan asam lemak tak jenuh seperti asam oleat dan linoleat, serta mengandung vitamin E dan 
komponen lain yang bermanfaat bagi kesehatan (Delfian, 2020). Selain itu, minyak kedelai sering kali digunakan di 
industri pangan sebagai bahan baku pembuatan mayones, dan hal tersebut telah diteliti oleh Amertaningtyas & Jaya 
(2011) yang menunjukkan bahwa produk mayones berbasis minyak kedelai disukai oleh konsumen. Sementara itu, 
untuk memperoleh perbandingan yang lebih komprehensif terhadap pengaruh jenis minyak nabati, penelitian ini juga 
menggunakan minyak jagung, minyak kedelai, dan minyak wijen sebagai bahan utama. Ketiga minyak tersebut 
dipilih karena perbedaan komposisi asam lemak dan kandungan senyawa bioaktifnya yang dapat memengaruhi 
karakteristik fisikokimia serta sifat organoleptik mayones. Kandungan asam lemak tidak jenuh pada minyak kedelai 
kurang lebih 85%, asam lemak tidak jenuh ini lebih mudah diserap dan dicerna oleh usus dengan nilai cerna 
mencapai 94% daripada asam lemak jenuh. Salah satu keuntungan mengkonsumsi minyak kedelai yaitu dapat 
mencegah dan mengurangi gejala atherclerosis (Ketaren, 1986). Mayones merupakan produk emulsi yang salah 
satu cirinya adalah memiliki rasa asam. Asam merupakan salah satu bahan utama yang digunakan dalam 
pengolahan mayones untuk memberi rasa, aroma, dan efek penurunan pH karena sangat mempengaruhi 
karakteristik produk yang dihasilkan. Buah perasa asam yang banyak dijumpai di indonesia sebagai alternatif 
pengganti asam mayones adalah jeruk purut (Rahmi et al., 2013). Mayones yang banyak dijual dipasaran memiliki 
pH sekitar 4. Asam merupakan senyawa yang memiliki pH yang rendah sehingga penggunaanya menghasilkan 
mayones dengan pH yang rendah (Setiawan, 2015). 

Tujuan dari penambahan ekstrak perasan jeruk purut pada mayones yaitu karena, air perasan jeruk purut 
dapat digunakan sebagai pembunuh bakteri serta dapat memberikan aroma pada suatu bahan pangan maupun 
produk pangan. Selain itu jeruk purut dapat digunakan sebagai pembentuk emulsi pada pembuatan mayones (Rusli, 
2010). Penambahan perasan air jeruk purut pada pembuatan mayones dapat meningkatkan kadar lemak, viskositas, 
kestabilan emulsi serta warna, dan juga dapat menghasilkan pH, rasa dan aroma yang sama. Sehingga penelitian 
ini memiliki tujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan terbaik berbagai jenis minyak serta konsentrasi perasan 
jeruk purut terhadap kualitas mutu mayones dan dengan harapan hasil penelitian ini dapat diterima dan disukai 
masyarakat. 

Materi dan Metode 
Penelitian dilaksanakan pada bulan 25 Juni 2024 - 1 Juli 2024 di Laboratorium Rekayasa Pangan, 

Laboratorium Uji Sensoris dan Laboratorium Kimia dan Biokimia Pangan Fakultas Teknologi dan Industri Pangan, 
Universitas Slamet Riyadi, Surakarta. 

Materi 
Bahan yang untuk pembuatan mayones adalah perasan jeruk purut, minyak kedelai, minyak wijen, minyak 

jagung, kuning telur, garam, dan gula. Bahan untuk uji kimia yaitu Selenium, H2SO4, NaOH, Metil Merah, dan 
Aquades. Alat pembuatan mayones yaitu seperangkat alat dapur. Alat untuk analisis yaitu seperangkat alat kimia 
untuk kadar air, analisis protein, viskositas, stabilitas emulsi, dan uji hedonik. 

Metode 
Persiapan Mayones 

Semua bahan ditimbang sesuai formulasi. kuning telur, garam, dan gula dicampur menggunakan mixer ±1 
menit dengan kecepatan mixer 140 rpm hingga homogen. Ditambahkan (minyak jagung, minyak kedelai, minyak 
wijen) dan dimixer ±4 menit setiap kali pengulangan. Kemudian ditambahkan perasan jeruk purut sesuai perlakuan, 



Jurnal Teknologi Pangan 10(1)21–31 

23 

 

 

konsentrasi 100% (30 mL perasan jeruk purut tanpa penambahan air pengencer), 80% (24 mL perasan jeruk purut 
+ 6 mL air steril), 60 % (18 mL perasan jeruk purut + 12 mL air steril), dan dimixer ±1 menit hingga homogen. 
Mayones disimpan ke dalam cup plastik dan masukkan ke dalam chiller dengan suhu 9°C selama 24 jam. 

Pengolahan dan Analisis Data 
Data uji kadar air dan aktivitas air menggunakan uji Analisis of Varian (ANOVA). Jika ANOVA menunjukkan 

pengaruh perlakuan yang nyata (p<0,05) maka dilanjutkan dengan Duncan’s Mutiple Rance Test untuk mencari 
perbedaan dari setiap perlakuan. Data uji organoleptik menggunakan uji Kruskal Wallis, apabila Kruskal Wallis 
menunjukkan pengaruh perlakuan yang nyata (p<0,05) maka dilanjutkan dengan uji Mann Whitney untuk mencari 
perbedaan dari setiap perlakuan. 
 
Hasil dan Pembahasan 

pH 
Produk mayones dengan variasi jenis minyak dan penambahan perasan jeruk purut memiliki pH berkisar antara 

4,10–4,66. Perbedaan hasil pengujian pH tersebut disebabkan oleh perbedaan jenis minyak nabati serta konsentrasi 
perasan jeruk purut yang digunakan. Semakin tinggi konsentrasi perasan jeruk purut yang ditambahkan, maka semakin 
banyak kandungan asam organik (seperti asam sitrat) yang masuk ke dalam sistem emulsi, sehingga pH mayones 
cenderung menurun. Sebaliknya, pada perlakuan dengan konsentrasi jeruk purut yang lebih rendah (dengan 
penambahan air pengencer), pH meningkat karena efek pengenceran menurunkan jumlah ion hidrogen bebas dalam 
sistem. Hal ini sejalan dengan pendapat Ketaren (1986) yang menyatakan bahwa penambahan air dapat menaikkan pH 
dalam sistem emulsi karena menurunkan konsentrasi komponen asam. Kadar pH dari produk mayones dengan variasi 
jenis minyak dapat dilihat pada Tabel 1.  

 
Tabel 1. Kadar pH 

Konsentrasi 
  

Jeruk Purut 

Variasi Jenis Minyak Nabati    

(M1)Minyak 

jagung 

(M2) Minyak 

kedelai 

(M3) Minyak 

wijen 

Rerata 

(J1) 100% 4,20 ± 0,00b 4,10 ± 0,00a 4,28 ± 0,00c 4,19 ± 0,08p 

(J2) 80% 4,37 ± 0,02d 4,34 ± 0,00d 4,36 ± 0,00d 4,36 ± 0,01q 

(J3) 60% 4,60 ± 0,00e 4,66 ± 0,01f 4,60 ± 0,00e 4,62 ± 0,03r 

Rerata 4,38 ± 0,18x 4,37 ± 0,24x 4,41 ± 0,14y  

Keterangan: Angka yang diikuti simbol huruf berbeda menunjukkan ada beda nyata dengan uji Tukey (p<0.05). 
 

Tabel 1 menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) pada nilai pH mayones antarperlakuan. Untuk ketiga 
jenis minyak yaitu minyak jagung (M1), minyak kedelai (M2), dan minyak wijen (M3) dengan nilai pH tertinggi tercatat 
pada perlakuan dengan konsentrasi perasan jeruk purut 60%, yaitu berkisar antara 4,60–4,66, sedangkan nilai pH 
terendah ditemukan pada konsentrasi 100%, yaitu 4,10–4,28. Dengan kata lain, peningkatan proporsi perasan jeruk 
purut menurunkan pH secara konsisten pada ketiga jenis minyak tersebut. 

Penelitian Lioe et al. (2018) juga melaporkan bahwa pH mayones yang dibuat dari berbagai jenis minyak nabati 
berkisar antara 3,36–3,64, dan nilai tersebut menunjukkan bahwa keasaman mayones sangat dipengaruhi oleh proporsi 
bahan asam yang digunakan. Pada penelitian ini, nilai pH yang sedikit lebih tinggi diduga karena adanya penambahan 
air pada variasi konsentrasi jeruk purut serta perbedaan sifat kimia dari masing-masing minyak nabati yang digunakan. 
Jenis minyak nabati memberikan kontribusi berbeda terhadap kestabilan emulsi dan distribusi fase air dalam produk, 
meskipun secara umum minyak memiliki sifat netral karena termasuk dalam kelompok lemak netral. Dengan demikian, 
variasi pH yang terjadi lebih dominan dipengaruhi oleh perbedaan konsentrasi perasan jeruk purut dibandingkan oleh 
jenis minyak yang digunakan. 

 

Viskositas 
Analisis sidik ragam menunjukkan adanya beda nyata antar-perlakuan pada viskositas mayones (p < 0,05), 

yang berarti bahwa kombinasi jenis minyak dan konsentrasi perasan jeruk purut memengaruhi viskositas produk. 
Jika dilihat per jenis minyak, ola dan rentang viskositas adalah sebagai berikut: minyak jagung (M1) berkisar 1,15–
2,40 dPa·s, minyak kedelai (M2) 1,10–2,18 dPa·s, dan minyak wijen (M3) 1,05–2,05 dPa·s. Untuk ketiga jenis 
minyak tersebut viskositas tertinggi diperoleh pada konsentrasi perasan jeruk purut 100%, sedangkan viskositas 
terendah tercatat pada konsentrasi 60%. Dengan kata lain, pada masing-masing jenis minyak viskositas meningkat 
secara konsisten seiring dengan meningkatnya proporsi perasan jeruk purut (60% < 80% < 100%). Hasil data 
dilihat pada table 2.  
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Tabel 2. Viskositas 

Konsentrasi 
Jeruk Purut 

 Variasi Jenis Minyak  

(M1) Minyak 

jagung 

(M2) Minyak 

kedelai 

(M3) Minyak 

wijen 

PURATA 

(J1) 100% 2,40±0,00g 2,18±0,00f 2,05±0,00e 2,21±0,15r 

(J2) 80% 1,57±0,00d 1,48±0,00d 1,27±0,00c 1,44±0,13q 

(J3) 60% 1,15±0,00b 1,10±0,07ab 1,05±0,00a 1,10±0,05p 

Purata 1,70±0,56z 1,59±0,49y 1,46±0,46x  

Keterangan: Angka yang diikuti simbol huruf berbeda menunjukkan ada beda nyata dengan uji Tukey (p<0,05). 
 

Perbandingan antar-jenis minyak juga menunjukkan pola yang konsisten: pada setiap tingkat konsentrasi, 
minyak jagung (M1) menghasilkan viskositas yang lebih tinggi dibanding minyak kedelai (M2) dan minyak wijen 
(M3), sedangkan minyak wijen cenderung menghasilkan viskositas terendah. Hal ini mengindikasikan bahwa selain 
efek konsentrasi perasan, karakteristik intrinsik minyak (mis. profil asam lemak, viskositas fase minyak, dan 
interaksi dengan emulsifier) turut menentukan nilai viskositas akhir emulsi. 

Viskositas adalah ukuran kekentalan yang menunjukkan derajat gesekan pada suatu fluida. Viskositas erat 
kaitannya dengan kualitas sifat fisik produk mayones (Hegenbert, 2006). Viskositas mayones tertinggi dengan 
perlakuan (M1) minyak jagung, (M2) minyak kedelai, (M3) minyak wijen dengan konsentrasi jeruk purut 100%. 
Perbedaan viskositas disebakan karena jenis minyak nabati yang digunakan mempunyai karakteristik kandungan 
asam lemak yang berbeda (Setyawardhani et al., 2010). 
Total Plate Count 

Pengujian mikrobiologi pada mayones sebaiknya membedakan antara Total Plate Count (TPC) untuk bakteri 
aerob dan enumerasi ragi/kapang (yeast & mold) sehingga kedua kelompok mikroba dilaporkan secara terpisah 
(AOAC, 1984). Untuk penghitungan TPC, media yang umum dipakai adalah Plate Count Agar (PCA) dan 
prosedurnya mengacu pada metode standar dengan inkubasi umumnya pada ±30 °C selama 48–72 jam (AOAC, 
1984; Sudarmadji et al., 1984). Sementara itu, enumerasi ragi dan kapang dilakukan pada Potato Dextrose Agar 
(PDA) yang di-asidifikasi (mis. dengan tartarat) hingga pH sekitar 3,5–3,7 untuk menghambat pertumbuhan bakteri 
sehingga koloni jamur dapat tumbuh tanpa gangguan (AOAC, 1984; Sudarmadji et al., 1984). Inkubasi PDA yang 
di-asidifikasi biasanya dilakukan pada suhu yang lebih rendah, sekitar 25 °C, selama 3–5 hari sebelum pembacaan 
jumlah koloni (AOAC, 1984). Jika pada penelitian ini ditemukan penurunan jumlah mikroba seiring penambahan 
perasan jeruk purut, hal tersebut dapat diinterpretasikan sebagai efek antimikroba dari asam organik dan senyawa 
bioaktif pada jeruk (lihat juga temuan serupa pada produk mayones dengan penggunaan asam atau sari buah 
lain). Untuk menilai tingkat keselamatan mikrobiologis, hasil penghitungan harus dibandingkan dengan standar 
mutu mayones yang berlaku (Badan Standarisasi Nasional Indonesia, SNI 01-4473-1998). Perlu ditekankan bahwa 
penggunaan PDA yang di-asidifikasi bukan pengganti PCA untuk TPC bakteri. 

Kadar Air 

Pada Tabel 3 dapat dilihat bahwa berbagai jenis minyak nabati dan konsentrasi jeruk purut yang berbeda 
pada mayones menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata terhadap kadar air mayones yang dihasilkan, kadar 
air tiap perlakuan berbeda nyata dengan semua perlakuan lainnya. Perlakuan berbagai jenis minyak nabati pada 
pembuatan mayones dengan perlakuan minyak jagung (M1), minyak kedelai (M2), dan minyak wijen (M3) serta 
konsentrasi jeruk purut 100% (J1), jeruk purut 80% (J2), jeruk purut 60% (J3) menghasilkan rata-rata hasil yang 
berbeda-beda. Hasil rasio tertinggi kadar air pada mayones terdapat pada perlakuan minyak jagung, minyak kedelai, 
minyak wijen dengan konsentrasi jeruk purut 80% dan 60% yaitu didapat nilai kadar air sebesar 21,05%-21,95%, 
sedangkan nilai kadar air terendah terdapat pada perlakuan minyak jagung, minyak kedelai, minyak wijen dengan 
konsentrasi jeruk purut 100% sebesar 20,33%-20,67%. Menurut Lioe et al. (2018), perbedaan ini terjadi karena 
kandungan air mempengaruhi viskositas, minyak jagung, minyak kedelai dan minyak wijen memiliki viskositas yang 
rendah karena kandungan asam lemak jenuh pada minyak rendah, minyak jagung memiliki viskositas yang 
diklasifikasikan sebagai minyak nabati dan diketahui mengandung banyak asam lemak tak jenuh sekitar 85% dan 
15% asam lemak jenuh dan untuk minyak wijen mengandung 39% asam lemak tak jenuh tunggal, 46% asam lemak 
tak jenuh ganda, dan sekitar 14% asam lemak jenuh, dan kandungan asam lemak jenuh dalam minyak cenderung 
lebih rendah sehingga menyebabkan kadar air lebih rendah, karena sifat minyak nabati, kadar airnya berbeda- 
beda tergantung asam lemak yang terkandung dalam masing-masing minyak (Usman et al., 2015). rendah karena 
kandungan asam lemak jenuhnya sebesar 13%, asam lemak tak jenuh tunggal sekitar 24% dan kandungan asam 
lemak tak jenuh ganda sebesar 59%, sedangkan pada minyak kedelai. Kadar air tertinggi diperoleh pada perlakuan 
(M1) minyak jagung, (M2) minyak kedelai, (M3) minyak wijen dengan konsentrasi jeruk purut 80% dan 60%, 
sedangkan perlakuan (M1) minyak jagung, (M2) minyak kedelai, (M3) minyak wijen dengan konsentrasi 100% jeruk 
purut murni tanpa penambahan air diperoleh hasil kadar air terendah. Dari semua perlakuan dapat dilihat bahwa 
konsentrasi jeruk purut 80% dan 60% pada produk mayones meningkatkan kadar air yang semakin tinggi, sedangkan 
pada perlakuan jeruk purut 100% murni tanpa penambahan air menghasilkan kadar air terendah. 
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Tabel 3. Kadar Air 

Konsentrasi 
  

Jeruk Purut 

Variasi Jenis Minyak Nabati    

(M1)Minyak jagung 
(M2) Minyak 

kedelai 

(M3) Minyak 

wijen 

Rerata 

(J1) 100% 20,33±0,05a 20,52±0,08ab 20,67±0,14ab 20,50 ±0,17p 

(J2) 80% 21,50±0,43bc 21,05±0,02bc 21,42±0,03bc 21,32±0,21q 

(J3) 60% 21,95±0,81c 21,27±0,00bc 21,55±0,03bc 21,59±0,47q 

Rerata 21,26±0,83x 20,95±0.34x 21,21±0.43x  

Keterangan: Angka yang diikuti simbol huruf berbeda menunjukkan ada beda yang nyata antar perlakuan (p>0,05). 
 
Kadar Lemak 

Tabel 4 menunjukkan adanya perbedaan bermakna kadar lemak antarperlakuan, dimana kadar lemak 
tertinggi tercatat pada perlakuan minyak kedelai (M2) sebesar 77,29%, sementara kadar terendah ditemukan pada 
minyak wijen (M3) dengan penambahan perasan jeruk purut 60% sebesar 25,97%. Karena jumlah minyak dan 
kuning telur relatif sama pada setiap perlakuan, perbedaan ini lebih mungkin disebabkan oleh perbedaan 
komposisi asam lemak dan sifat fisis tiap minyak serta oleh interaksinya dengan komponen asam dari perasan 
jeruk purut (Ivano et al., 2010; Erol et al., 2011). Penurunan pH akibat penambahan perasan jeruk purut dapat 
mengubah muatan dan konformasi protein emulsifier (kuning telur), sehingga memengaruhi ukuran tetesan, 
stabilitas emulsi, dan kecenderungan koalesensi — faktor-faktor yang pada akhirnya memengaruhi distribusi fase 
minyak dalam sampel dan hasil pengukuran kadar lemak (de Man, 1997; Laca et al., 2010). Selain itu, kondisi 
asam dapat mempercepat reaksi hidrolisis lipid pada antarmuka emulsi sehingga meningkatkan fraksi asam lemak 
bebas yang berbeda perilakunya saat ekstraksi, sehingga berdampak pada nilai lemak yang terukur (Ketaren, 
1986; AOAC, 1984). Minyak jagung dan kedelai yang kaya asam lemak tak jenuh berantai panjang (mis. linoleat) 
cenderung membentuk struktur droplet dan interaksi antarfase yang berbeda dibandingkan minyak wijen yang 
mengandung komponen tak saponoifikasi dan lignan khas (mis. sesamin) yang juga memengaruhi stabilitas dan 
ekstraksi lipid (Ivano et al., 2010; Mekky et al., 2021). Dengan kata lain, perasan jeruk purut tidak hanya 
menurunkan pH tetapi juga mengubah sifat antarmuka protein–minyak sehingga efeknya terhadap kadar lemak 
bersifat tergantung jenis minyak; hal ini menjelaskan mengapa masing-masing minyak menunjukkan respon 
berbeda terhadap variasi konsentrasi perasan. 
 
Tabel 4. Kadar Lemak 

Konsentrasi 
Jeruk Purut 

 Variasi Jenis Minyak Nabati  

(M1)Minyak 

jagung 

(M2) Minyak 

kedelai 

(M3) Minyak wijen Rerata 

(J1) 100% 68,91± 1,31
f 

77,29±0,56
g 

66.57±1,78
f 

70,92±5,14
r 

(J2) 80% 50,61± 0,33
d 

56,75±0,63
e 

48,54±0,30
cd 

51,97±3,83
q 

(J3) 60% 40,73±0,51
b 

46,05±0,53
c 

25,97±0,35
a 

37,58±9,31
p 

Rerata 53,42±12,80
y 

60,03±14,20
z 

47,03±18,21
x  

Keterangan: Angka yang diikuti simbol huruf berbeda menunjukkan ada beda yang nyata antar perlakuan (p<0,05). 

 

Kadar Protein 
Tabel 5 menunjukkan bahwa jenis minyak nabati dan konsentrasi perasan jeruk purut memberikan pengaruh 

nyata terhadap kadar protein mayones. Hasil penelitian memperlihatkan kadar protein tertinggi diperoleh pada 
perlakuan jeruk purut 100% tanpa penambahan air, yaitu pada minyak kedelai (M1) sebesar 6,13%, minyak jagung 
(M2) sebesar 6,16%, dan minyak wijen (M3) sebesar 5,73%, sedangkan kadar protein terendah ditemukan pada 
minyak wijen (M3) dengan penambahan jeruk purut 60% sebesar 4,26%. Menurut Adawyah (2008), penurunan 
kadar air dalam bahan menyebabkan peningkatan relatif kandungan padatan seperti protein, karbohidrat, dan 
lemak. Hal ini sejalan dengan Winarno & Fardiaz (1982) yang menjelaskan bahwa pengurangan kadar air dapat 
meningkatkan konsentrasi komponen padatan, termasuk protein. Dengan demikian, perlakuan jeruk purut 100% 
tanpa penambahan air menyebabkan kadar protein lebih tinggi dibandingkan dengan konsentrasi 80% dan 60% 
yang lebih encer. 
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Tabel 5. Kadar Protein 

Konsentrasi 
Jeruk Purut 

 Variasi Jenis Minyak Nabati  

(M1) 

Minyak jagung 

(M2) 

Minyak kedelai 

(M3) 

Minyak Wijen 

Rerata 

(J1) 100% 6,13±0,05e 6,16±0,23e 5,73±0,19cd 6,00±0,50r 

(J2) 80% 5,35±0,50d 5,68±0,24de 4,57±0,11abc 5,20±0,52q 

(J3) 60% 4,45±0,33ab 5,20±0,05bcd 4,26±0,12a 4,57±0,38p 

Rerata 5,31±0,76y 5,62±0,53z 4,85±0,70x  

Keterangan: Angka yang diikuti simbol huruf berbeda menunjukkan ada beda nyata antar perlakuan (p<0,05). 
 

Selain itu, hasil ini dapat dijelaskan melalui komposisi dasar mayones, yaitu emulsi antara minyak nabati, 
kuning telur, asam (seperti cuka atau jus jeruk), serta sedikit air (McClements, 2015). Protein pada kuning telur 
berfungsi sebagai emulsifier alami yang menstabilkan campuran minyak-air. Penambahan asam dengan 
konsentrasi tinggi seperti jeruk purut 100% dapat menurunkan pH sistem hingga mendekati titik isoelektrik protein, 
sehingga sebagian protein mengalami denaturasi atau koagulasi (Damodaran et al., 2017). Proses ini membuat 
protein kehilangan sebagian kelarutannya, tetapi meningkatkan keterikatan pada fase minyak sehingga kadar 
protein terukur lebih tinggi. Sebaliknya, penambahan air pada jeruk purut 60% menyebabkan pH sistem meningkat 
dan emulsi menjadi lebih encer, sehingga protein kurang stabil dalam fase minyak dan kadar protein yang 
dihasilkan menjadi lebih rendah (Laca et al., 2010). 

 

Stabilitas Emulsi 

Seperti yang ditunjukkan pada Tabel 6, setiap perlakuan menunjukkan berbeda nyata (p<0,05). Perlakuan 
minyak jagung, minyak kedelai, minyak wijen dengan konsentrasi jeruk purut 100%, 80% dan 60% menghasilkan 
stabilitas emulsi mayones tertinggi yaitu 97,23%-99,62% pada perlakuan (M1) minyak jagung, (M2) minyak kedelai, 
(M3) minyak wijen dengan konsentrasi jeruk purut 100%, sedangkan stabilitas emulsi terendah yaitu 93,15%- 
94,91% pada perlakuan (M1) minyak jagung, (M2) minyak kedelai, (M3) minyak wijen dengan konsentrasi jeruk purut 
60%. Produk mayones dengan variasi jenis minyak dan konsentrasi jeruk purut memiliki kestabilan emulsi 93,15%- 
99,62%. Iswanto (2020), menguji stabilitas emulsi mayones di pasaran dan nilai stabilitasnya sebesar 97,71%. Dari 
hasil penelitian nilai stabilitas emulsi sebesar 97,23% pada perlakuan (M2) minyak kedelai dengan konsentrasi jeruk 
purut 100% yang hampir sama, sedangkan untuk nilai stabilitas emulsi yang mendekati yaitu pada perlakuan (M1) 
minyak jagung, (M2) minyak kedelai, (M3) minyak wijen dengan konsentrasi jeruk purut 80% sebesar 96,01%- 
96,88%. Kestabilan emulsi pada mayones bergantung pada berbagai faktor seperti jumlah minyak yang digunakan, 
jumlah kuning telur, cara mengocok, suhu, dan bahan yang ditambahkan (Harrison & Cunningham, 1985). Menurut 
Siregar, (2010), faktor-faktor yang mempengaruhi kestabilan emulsi adalah perbedaan berat jenis antara kedua fasa, 
kekuatan kohesif fasa terdispersi, proporsi padatan dalam emulsi, suhu luar yang ekstrim, ukuran emulsi, viskositas 
fasa terdispersi dan viskositas fasa kontinyu, muatan fasa terdispersi, distribusi ukuran partikel fasa terdispersi, dan 
tegangan antar muka antara kedua fasa. Prasetya & Evanuraini (2019), juga menyatakan bahwa penggunaan 
minyak meningkatkan stabilitas emulsi dan penurunan konsentrasi minyak membuat emulsi menjadi tidak stabil. 
Perlakuan (M1) minyak jagung, (M2)minyak kedelai dan (M3) minyak wijen dengan konsentrasi jeruk purut 100% 
(J1) murni tanpa tambahan air menghasilkan emulsi lebih tinggi sebesar 97,23%-99,62%. Menurut Evanuarini et al. 
(2016), jika jumlah air terlalu tinggi dibandingkan dengan jumlah pengemulsi, sistem emulsi tidak akan mampu 
mengikat semua air yang ada sehingga mengurangi kestabilan emulsi, mudah terpisah. Menurut Usman et al. (2015), 
menemukan bahwa stabilitas emulsi minyak-air dipengaruhi oleh kandungan asam lemak tak jenuh, seperti asam 
oleat dan linoleat, dan rasio minyak. 

 
Tabel 6. Stabilitas Emulsi 

Konsentrasi 
Jeruk Purut 

Variasi Jenis Minyak Nabati   

(M1)Minyak jagung 
(M2) 

Minyak kedelai 
(M3) Minyak wijen 

Rerata 

(J1) 100% 99,19±0,72cd 97,23±0,41bcd 99,62±0,06d 98,68±1,20r 

(J2) 80% 96,43±0,54abcd 96,01±0,36abc 96,88±0,03bcd 96,44± 0,48q 

(J3) 60% 93,15±0,02a 94,49±2,06ab 94,91±1,32ab 94,18±1,37p 

Rerata 96,25±2.73x 95,91±1,55x 97,14±2,19x  

Keterangan: Angka yang diikuti simbol huruf berbeda menunjukkan ada beda nyata dengan Uji Tukey (p<0,05). 
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Uji Hedonik 
Uji hedonik pada produk mayones dengan variasi jenis minyak dan konsentrasi penambahan perasan jeruk 

purut dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap formulasi yang dihasilkan. Dalam 
pengujian ini, panelis diminta menilai atribut sensori seperti warna, aroma, rasa, dan tekstur berdasarkan tingkat 
kesukaan mereka. Melalui uji hedonik, dapat diketahui kombinasi perlakuan yang paling disukai oleh panelis, 
sehingga hasilnya dapat digunakan sebagai dasar dalam menentukan formulasi mayones yang optimal dan memiliki 
peluang lebih besar untuk diterima oleh konsumen. Hasil uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 7. 

 
Tabel 7. Rangkuman Hasil Uji Hedonik 

Jenis Minyak 
Nabati 

Konsentrasi 
Jeruk Purut 

 Uji Organoleptik  

Warna Aroma Rasa Tekstur 

(M1) Minyak 

Jagung 

(J1) 100% 3,20±0,86a 3,67±0,61a 3,67±0,90b 3,53±0,51a 

(J2) 80% 3,60±0,82a 3,13±0,51a 3,27±0,59b 3,27±0,45a 

 (J3) 60% 3,13±0,64a 2,80±0,77a 3,07±1,03b 2,87±0,64a 

(M2) Minyak 
Kedelai 

(J1) 100% 3,00±0,65a 3,40±0,73a 3,87±0,51b 3,67±0,61a 

(J2) 80% 3,40±0,73a 3,00±0,53a 3,40±0,63b 3,40±0,50a 

(J3) 60% 2,80±0,77a 2,80±0,86a 3,20±0,41b 2,93±0,96a 

(M3) Minyak 
Wijen 

(J1) 100% 2,87±1,06a 3,33±1,11a 2,72±0,70a 3,47±0,51a 

(J2) 80% 3,33±1,04a 2,87±0,64a 2,40±0,50a 3,07±0,79a 

(J3) 60% 2,73±0,79a 2,47±0,51a 2,33±0,48a 2,60±0,63a 

Keterangan: Angka yang diikuti simbol huruf berbeda menunjukkan ada beda nyata antar perlakuan (p<0,05). 
 
1. Warna 

Analisis ragam menunjukkan jenis minyak dan konsentrasi jeruk purut berpengaruh nyata terhadap warna. 
Setelah diuji lanjut dengan uji Tukey taraf 5% diperoleh semua perlakuan menunjukkan tidak adanya perbedaan 
yang nyata. Warna mayones berkisar antara tidak suka-netral yaitu 2,73-3,60. Kesukaan pada setiap perlakuan tidak 
berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Skor nilai terhadap warna dengan hasil tertinggi diperoleh pada perlakuan 
(MI) minyak jagung, (M2) minyak kedelai, (M3) minyak wijen dengan konsentrasi jeruk purut 80% sebesar 3,33- 3,60 
dan skor terendah diperoleh pada perlakuan (M1) minyak jagung, (M2) minyak kedelai, (M3) minyak wijen dengan 
konsentrasi jeruk purut 100% dan 60% sebesar 2,73-3,13. Panelis memberikan tingkat skor kesukaan warna dari 
tidak suka menjadi netral, skor tertinggi yaitu pada perlakuan (M1) minyak jagung, (M2) minyak kedelai, (M3) miyak 
wijen dengan konsentrasi jeruk purut 80% yang berarti mayones memiliki warna lebih cerah dari warna sebelumnya 
pada konsentrasi 100%, sedangkan skor terendah yaitu pada perlakuan (M1) minyak jagung, (M2) minyak kedelai, 
(M3) minyak wijen. 
 
2. Aroma 

Analisis varian menunjukkan bahwa perbedaan jenis minyak dan konsentrasi jeruk purut pada mayones 
ternyata mempunyai pengaruh yang signifikan terhadap aroma. Setelah diuji lanjut dengan uji Tukey pada taraf 5% 
diperoleh semua perlakuan tidak ada beda nyata. Aroma mayones berkisar antara tidak suka-netral yaitu 2,47-3,67. 
Hasil uji menunjukkan tidak adanya perbedaan yang nyata terhadap aroma mayones yang dihasilkan, skor terhadap 
aroma tertinggi diperoleh pada perlakuan (M1) minyak jagung, (M2) minyak kedelai, (M3) minyak wijen dengan 
konsentrasi jeruk purut 100% sebesar 3,33-3,67 dan skor terendah diperoleh pada perlakuan (M1) minyak jagung, 
(M2) minyak kedelai, (M3) minyak wijen dengan konsentrasi jeruk purut 80% dan 60% sebesar 2,47-3,13. 

Panelis memberikan tingkat skor kesukaan terhadap aroma yaitu dari tidak suka menjadi netral, skor tertinggi 
yaitu pada perlakuan (M1) minyak jagung, (M2) minyak kedelai, (M3) minyak wijen dengan konsentrasi jeruk purut 
100% yang berarti pada perlakuan tersebut mayones memiliki aroma khas minyak yang lumayan kuat, sedangkan 
terendah (M1) minyak jagung, (M2) minyak kedelai, (M3) minyak wijen dengan konsentrasi jeruk purut 80% dan 60% 
yang berarti pada perlakuan tersebut mayones cenderung tidak memberikan efek aroma minyak yang kuat. Nilai 
kesukaan rasa mayones dipengaruhi oleh kekentalan sehingga dapat menimbulkan perbedaan. Jaya et al. (2013), 
menemukan bahwa semakin tinggi viskositas bahan, semakin besar pula kecepatan pengaruh sel reseptor 
penciuman dan kelenjar ludah. 

 
3. Rasa 

Analisis varian menunjukkan bahwa jenis minyak dan konsentrasi jeruk purut berpengaruh nyata terhadap 
rasa. Setelah diuji lanjut menggunakan uji Tukey taraf 5% diperoleh semua perlakuan berbeda nyata. Rasa mayones 
berkisar antara tidak suka-netral yaitu 2,60-3,73. Hasil uji menunjukkan adannya perbedaan yang nyata pada rasa 
mayones yang dihasilkan, kesukaan pada setiap perlakuan menunjukkan berbeda nyata dengan seluruh perlakuan 
lainnya. Skor terhadap rasa dengan hasil tertinggi diperoleh pada perlakuan (M2) minyak kedelai dengan konsentrasi 
jeruk purut 100% sebesar 3,87 dan skor terendah diperoleh pada perlakuan (M3) minyak wijen dengan konsentrasi 
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jeruk purut 60% sebesar 2,33. 
Panelis memberikan skor kesukaan terhadap rasa yaitu dari tidak suka menjadi netral, skor tertinggi yaitu 

perlakuan minyak kedelai dengan konsentrasi jeruk purut 100% yang berarti mayones pada perlakuan tersebut 
terasa gurih, sedangkan untuk skor terendah yaitu pada perlakuan minyak wijen konsentrasi jeruk purut 60% yang 
berarti mayones pada perlakuan tersebut cenderung memiliki rasa pahit dan langu, tidak ada perbedaan rasa, 
mungkin karena rasa mayones yang dominan rasa minyak. 

4. Tekstur 
Analisis varian menunjukkan bahwa jenis minyak dan konsentrasi jeruk purut pada mayones berpengaruh 

nyata terhadap tekstur. Tesktur mayones berkisar antara tidak suka-netral yaitu 2,60-3,67. Hasil uji menunjukkan 
bahwa tidak terdapat perbedaan yang nyata pada tekstur mayones yang dihasilkan, kesukaan pada setiap perlakuan 
tidak berbeda nyata dengan semua perlakuan lainnya. Skor terhadap tekstur dengan nilai tertinggi diperoleh pada 
perlakuan (MI) minyak jagung, (M2) minyak kedelai, (M3) minyak wijen dengan konsentrasi jeruk purut 100% sebesar 
3,47- 3,67 dan skor terendah pada perlakuan (M1) minyak jagung, (M2) minyak kedelai, (M3) minyak wijen dengan 
konsentrasi jeruk purut 60% sebesar 2,60-3,13. 

Nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan (M1) minyak jagung, (M2) minyak kedelai, (M3) minyak wijen dengan 
konsentrasi jeruk purut 100%, pada perlakuan tersebut mayones memiliki tekstur yang kental, sedangkan nilai 
terendah pada perlakuan (M1) minyak jagung, (M2) minyak kedelai, (M3) minyak wijen dengan konsentrasi jeruk 
purut 60% (mayones memiliki tekstur sangat encer). Konsumen lebih menyukai mayones dengan tekstur yang lebih 
kental dan juga lembut jika dibandingkan dengan tekstur mayones yang encer (Tranggono et al., 1989). Tingkat 
kelembutan mayones berpengaruh terhadap creamy mayones, kesukaan konsumen terhadap creamy mayones 
apabila mayones yang dihasilkan lebih lembut karena lebih mudah untuk dikunyah dan ditelan (Pradhananga & 
Adhikari., 2015). 

5. Kesukaan Keseluruhan 
Skor kesukaan keseluruhan (overall) mayones berkisar antara 2,47 hingga 3,73, dengan kategori tidak 

suka hingga netral. Hasil analisis Kruskal-Wallis menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (p<0,05) terhadap 
tingkat kesukaan keseluruhan antarperlakuan. Nilai overall tertinggi diperoleh pada perlakuan dengan 
konsentrasi perasan jeruk purut 100%, yaitu 3,73 (netral–agak suka), sedangkan nilai terendah terdapat pada 
perlakuan dengan konsentrasi jeruk purut 60%, yaitu 2,47 (tidak suka). Hal ini menunjukkan bahwa semakin 
tinggi konsentrasi jeruk purut, semakin disukai produk mayones yang dihasilkan. Kemungkinan hal ini 
disebabkan karena mayones dengan jeruk purut 100% memiliki karakteristik rasa asam dan aroma segar yang 
menyerupai mayones komersial di pasaran, sehingga lebih diterima oleh panelis. Menurut Shewfelt (2009), 
tingkat kesukaan keseluruhan (overall liking) merupakan hasil evaluasi panelis terhadap kombinasi atribut 
sensori utama, seperti warna, rasa, aroma, tekstur, dan off-flavor, yang secara keseluruhan membentuk 
persepsi penerimaan produk. 

 

Kesimpulan 
 Penggunaan berbagai jenis minyak nabati (minyak jagung, minyak kedelai, dan minyak wijen) serta variasi 
konsentrasi perasan jeruk purut berpengaruh nyata terhadap sifat fisik (pH dan viskositas), sifat kimia (kadar air, 
kadar lemak, kadar protein, dan stabilitas emulsi), serta sifat sensoris (warna, aroma, rasa, dan tekstur) mayones 
yang dihasilkan. Setiap jenis minyak dan konsentrasi jeruk purut menghasilkan karakteristik yang berbeda sesuai 
dengan komposisi asam lemak dan tingkat keasaman bahan. 
 Perlakuan dengan minyak kedelai dan konsentrasi perasan jeruk purut murni tanpa pengencer (100%) 
menghasilkan mayones dengan mutu terbaik secara keseluruhan, baik dari segi kestabilan emulsi, kekentalan, 
maupun penerimaan sensoris oleh panelis. Kombinasi tersebut mampu membentuk emulsi yang stabil, tekstur yang 
kental, serta cita rasa dan aroma yang paling disukai karena menyerupai karakteristik mayones komersial. 
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