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ABSTRACT

The aim of this research was to find the the best ratio of arabic gum and CMC, with the concentration of egg yolk in
producing reduced fat mayonnaise with the best characteristic of physcochemical and sensory quality that can be
accepted by consumers. The research was using completely randomized design with two factors, i.e the ratio of arabic
gum and CMC used were 1:4; 2:3; 3:2; and 4:1, and egg yolk was added with four concentration 5%, 7%, 9%, and 11%.
The parameters analyzed were moisture content, fat content, protein content, pH value, viscosity, organoleptic value of
flavor, taste, and texture. The results showed that the interaction between arabic gum and CMC with yolk concentration
had highly significant effect (P<0,01) on viscosity. The reduced fat mayonnaise with the best quality based on sensory
characteristic and viscosity value was the treatment with the ratio of arabic gum and CMC of 1:4 (G1) and 11% (Y4) egg
yolk. The best quality of reduced fat mayonnaise had 6,75x10° CFU/g of total microbes which was lower than the
maximum permissible total microbes standard (1x10¢ CFU/g).
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PENDAHULUAN non pangan. Besarnya produksi minyak di

Mayonnaise adalah emulsi semi solid yang Indonesia ~ didukung pula ~ dengan tingginya

diperoleh dari campuran minyak nabati, kuning konsumsi minyak per kapita, mendorong peneli

telur, asam (cuka dan sari jeruk), bumbu-bumbu untuk menjaq|kan minyak sawit sebaga|.bahan
(garam, mustard, dan paprika), asam sitrat atau dasar alternatif pada pembuatan mayonnaise.

asam  malat yang  fungsinya  untuk Proses pembentukan emulsi umumnya

mempertahankan aroma dan warna (Chukwu dan merupakan campuran dua atau lebih bahan kimia
Sadiq, 2008). Prinsip dari  pembuatan dengan penambahan emulsifier atau stabilizer.

mayonnaise adalah  mencampurkan minyak Tujuan penambahan emulsifier adalah untuk
nabati dengan cuka, gula, garam, lada, mustard, menurunkan tegangan permukaan antara kedua

: : : fase sehingga mempermudah terbentuknya

dan kuning telur sebagai pengemulsi yang akan
membentugk sistem emglsi ?Ja;?a, dkk.,%/01g). emulsi. Pengemulsi yang tidak baik dan tidak
Minyak nabati merupakan salah satu bahan seimbang dengan minyak nabati menyebabkan
paling penting dalam pembuatan mayonnaise. emulsi yang terbentuk tidak stabil. EmUISIf!er
Pada umumnya mayonnaise  diproduksi yang d|gunakgn dalam pembuatan mayonnaise
menggunakan minyak kedelai, minyak canola, umumnya kuning teIL{r. Menurut Winarno (2008),
dan minyak zaitun, tetapi dapat juga dibuat kur.ung te.Iur s:ebqglan b_esar tersusun _ oleh
dengan bahan dasar minyak kelapa sawit. Pada Ies!tpproteln, yaitu lipoprotein yang mengandung
tahun 2014, produksi sawit nasional di Indonesia lesitin dan merupakan komponen yang sangat

mencapai 29,5 juta ton atau naik dari tahun 2013 bgrperan sebagai pengemulsi dan banyak
yaitu sebesar 26,2 juta ton. Menurut Pahan digunakan pada proses pengolahan pangan

(2008), minyak sawit memiiki beberapa seperti es krim dan margarin. Lipoprotein kuning

keunggulan, diantaranya tingkat efisiensi yang telur merupakan pengemulsi yang memiliki dua
finggi sehingga mampu menempatkan CPO gugus, yaitu gugus hidrofilik yang bersifat polar

menjadi sumber minyak nabati termurah dan dan gugus lipofilik yang bersifat non polar,

dapat di kan dalam bid sedangkan  stabilizer  digunakan  untuk
apat digunakan daiam bidang pangan maupun menstabilkan emulsi agar dapat bertahan lama
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dan mencegah terjadinya perubahan fisikokimia
yang tidak diinginkan.

Industri  pangan  saat ini  mulai
mengembangkan produk-produk pangan rendah
lemak dengan istilah “fat free”, “reduced fat”, dan
“low fat” dan telah banyak beredar di pasaran.
Untuk memproduksi pangan rendah lemak dapat
digunakan bahan pengganti lemak dengan sifat
fungsional yang berbeda dengan tujuan untuk
menghasilkan produk yang memiliki atribut mutu
yang sama dengan produk tradisional (full fat)
tanpa mengubah konsistensi produk. Prinsip dari
pengolahan  produk ini adalah  dengan
menurunkan fase terdispersi yaitu minyak dan
meningkatkan fase pendispersi yaitu air.
Beberapa pengganti lemak seperti pati jagung
termodifikasi, inulin, pektin, selulosa, karagenan,

dan beberapa pengental dapat digunakan
sebagai  penstabil emulsi dan  untuk
meningkatkan viskositas mayonnaise (Amin,

dkk., 2014). Polisakarida gum seperti gum guar
dan gum arab dapat juga digunakan sebagai
senyawa penstabil dalam pengolahan pangan
(Su, 2010).

Penggunaan Hidrokoloid dalam
pengolahan bahan berperan sebagai penstabil,
pembentuk gel, pengemulsi, dan pengental.
Penggunaan hidrokoloid seperti gum arab dan
CMC dalam pembuatan mayonnaise dilihat dari
sifat fungsionalnya, yaitu dapat mengikat air
sehingga dapat membentuk gel, memperbaiki
tekstur, dan sebagai pengental  untuk
meningkatkan viskositas. Gum arab mempunyai
gugus arabinogalaktan protein (AGP) dan
glikoprotein  (GP) yang berperan sebagai
pengemulsi dan pengental (Gaonkar, 1995).
Kombinasi  penggunaan gum arab dan
carboxymethyl cellulose sebagai hidrokoloid
diharapkan mampu mengentalkan larutan atau
mampu membentuk gel dari larutan tersebut. Ciri
spesifik yang dimiliki adalah dapat menjaga nilai
viskositas  dan  sifat  reologi  produk,
mempertahankan stabilitas kadar air produk yang
dihasilkan dan mencegah terjadinya sineresis
pada produk yang disimpan di suhu rendah
sehingga dapat meningkatkan kualitas produk
akhir yang dihasilkan.

Pandan wangi (Pandanus amaryllifolius)
adalah salah satu spesies pandan yang banyak
digemari masyarakat karena daunnya memiliki
aroma dan cita rasa yang khas. Tanaman ini
banyak tumbuh di negara-negara Asia Tenggara,
terutama Malaysia dan Indonesia yang
digunakan sebagai penambah cita rasa makanan
atau minuman dan pewarna alami makanan.
Daun pandan wangi dalam pembuatan
mayonnaise berperan sebagai pemberi warna
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dan aroma yang khas. Pemanfaatan daun
pandan sebagai bahan tambahan alami pada
makanan diharapkan dapat dikembangkan
semaksimal mungkin untuk menambah nilai
ekonomis daun pandan.

Berdasarkan pertimbangan-pertimbangan
diatas, pengembangan produk ini dilakukan
sebagai upaya untuk meningkatkan nilai
ekonomis dari bahan pangan lokal berupa
minyak sawit dan daun pandan, serta untuk
memperoleh  formulasi yang tepat dalam
menghasilkan  mayonnaise  rendah  lemak
(reduced fat) dengan mutu serupa mayonnaise
tradisional (full fat). Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui  kombinasi yang tepat antara
perbandingan gum arab dengan CMC
(carboxymethyl cellulose) dan konsentrasi kuning
telur yang menghasilkan reduced fat mayonnaise
dengan sifat fisik, kimia, dan sensoris yang
terbaik dan disukai konsumen.

BAHAN DAN METODA

Bahan yang digunakan adalah minyak
kelapa sawit merk Sania, daun pandan, pasta
mustard, asam cuka, garam, gula, gum arab,
CMC, kuning telur, lada, dan air. Bahan-bahan
kimia yang digunakan dalam penelitian adalah
heksan, H:SOs pekat, NaOH teknis 40 %,
indikator mengsel, H2SO4 0,02 N, NaOH 0,02 N,
PCA (Plate Count Agar), katalis (CuSO4:K2S0Qs),
alkohol 96 % dan akuades. Alat yang digunakan
pada penelitian ini adalah alat-alat untuk
pembuatan mayonnaise dan alat-alat untuk
analisa kadar air, kadar lemak, kadar protein, pH,
analisa viskositas, dan analisa total mikroba.

Pembuatan Sari Daun Pandan Wangi

Daun pandan dibersihkan dengan air dan
dipotong-potong dengan ukuran 5 cm, kemudian
diblansing dengan cara perebusan pada suhu
80°C selama 5 menit, setelah itu daun pandan
dihaluskan menggunakan blender dan diberi
penambahan air dengan perbandingan 1 : 3,
kemudian  disaring sari daun  pandan
menggunakan kain saring.

Pembuatan Reduced Fat Mayonnaise
Pembuatan mayonnaise dimulai dengan
mencampurkan kuning telur (5%, 7%, 9%, dan
11%) sesuai perlakuan, garam 2,3%, gula 3,1%,
lada 0,30%, mustard 1,1% dan sari daun pandan
50% dari berat total campuran yaitu 150 gr.
Kemudian dilakukan pengadukan menggunakan
mixer dengan kecepatan sedang (skala 3)
selama 3 menit. Ditambahkan gum arab dan
CMC sesuai perlakuan sebanyak 5% dari total
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campuran. Penambahan zat penstabil dalam
campuran masih dalam kondisi pengadukan
hingga terbentuk campuran yang homogen.
Asam cuka sebanyak 3,2% ditambahkan ke
dalam campuran. Setelah itu dilakukan
penambahan minyak sawit sebesar 35% dari
berat campuran sedikit demi sedikit sambil
diaduk dengan mixer kecepatan sedang (skala
3) selama 7 menit. Mayonnaise yang dihasilkan
dikemas dengan cup polipropilen, kemudian
disimpan dilemari pendingin dengan suhu 15°C
selama 24 jam sebelum dilakukan analisa.
Setelah 24 jam, dilakukan pengujian mutu
mayonnaise terhadap kadar air, kadar lemak,
kadar protein, nilai pH, viskositas, dan uji
organoleptik secara hedonik terhadap rasa,
tekstur, dan aroma. Mayonnaise dengan mutu
yang terbaik dilakukan pengujian total mikroba
dengan metode fotal plate count.

Analisis Data

Penelitan  ini  dilakukan ~ dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
yang terdiri atas 2 faktor. Faktor | vyaitu
perbandingan gum arab dan CMC dengan 4 taraf

yaitu G1= 1:4, G2 = 2:3, G3 = 3:2, dan G4 = 4:1.
Faktor Il yaitu konsentrasi kuning telur yang
terdiri dari 4 taraf yaitu : Y1 =5%, Y2=7%, Y3 =
9%, dan Ys = 11%. Banyaknya kombinasi
perlakuan adalah 16 dengan jumlah ulangan
sebanyak 2 kali. Apabila diperoleh hasil yang
berbeda nyata dan sangat nyata dari kedua
faktor maka uji dilanjutkan dengan uji beda
rataan, menggunakan uji Least Significant Range
(LSR).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukkan  bahwa
perbandingan gum arab dan CMC memberikan
pengaruh terhadap kadar air, kadar protein,
kadar lemak, viskositas, pH, nilai hedonik aroma,
nilai skor rasa, dan tekstur seperti dapat dilihat
pada Tabel 1. Hasil penelitan menunjukkan
bahwa penambahan kuning telur memberikan
pengaruh terhadap kadar air, kadar protein,
kadar lemak, viskositas, pH, nilai hedonik aroma,
nilai skor rasa dan tekstur seperti dapat dilihat
pada Tabel 2.

Tabel 1. Pengaruh perbandingan gum arab dengan CMC terhadap reduced fat mayonnaise

Parameter yang diuiji . . G - .
G1(1:4) G2 (2:3) G3(3:2) G4 (4:1)
Kadar air (%) 56,3780 56,4813 56,7993 56,8158
Kadar protein (%) 0,66704D 0,7333¢C 0,803208 0,89642A
Kadar lemak (%) 37,2416 37,2975 37,4034 37,3995
Viskositas (Ns/m2) 32,2780aA 25,341108 13,2976¢C 3,37274D
pH 4,90802A 4,8290p48 4,7380cBC 4,6850c¢
Nilai hedonik aroma 4,1833 4,1000 4,0750 4,0333
Nilai skor rasa 3,6583 3,5917 3,2917 3,0333
Nilai skor tekstur 4,02502A 3,87502A 3,199908 2,0083¢C

Keterangan : Data terdiri dari 2 ulangan. Notasi huruf yang berbeda dalam baris yang sama menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata pada taraf 5% (huruf kecil) dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar).

Tabel 2. Pengaruh konsentrasi kuning telur terhadap reduced fat mayonnaise

— Y
Parameter yang diuji Yi-5% Y2 7% Y2-9% Yo 11%
Kadar air (%) 55222190 56,21220 57114958 57.9251A
Kadar protein (%) 0557740 0,6902:¢ 0851508 1,00052A
Kadar lemak (%) 36,6060°C 36980208 37.499958 38,255084
Viskositas (Ns/m?) 15,6904 16.9913:C 10.446158 22 161584
oH 48230 47720 47770 47880
Nilai hedonik aroma 4008308 4108308 4225004 4050008
Nilai skor rasa 31417 33083 34333 36917
Nilai skor tekstur 31584 32417 32750 34333

Keterangan : Data terdiri dari 2 ulangan. Notasi huruf yang berbeda dalam baris yang sama menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata pada taraf 5% (huruf kecil) dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar).

Kadar Air
Tabel 1 menunjukkan bahwa perbandingan
gum arab dengan CMC memberikan pengaruh
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berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar air
mayonnaise  yang dihasilkan.  Tabel 2
menunjukkan bahwa konsentrasi kuning telur
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memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
terhadap kadar air mayonnaise. Hasil analisis
ragam menunjukkan interaksi antara
perbandingan gum arab dan CMC dengan
penambahan  konsentrasi  kuning  telur
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata
(P>0,05) terhadap kadar air mayonnaise.

Tabel 2 menunjukkan bahwa semakin
tinggi konsentrasi kuning telur maka kadar air
mayonnaise yang dihasilkan akan semakin
meningkat. Hal tersebut disebabkan kandungan
air yang terdapat di dalam kuning telur yaitu
sebesar  49,4%, sehingga  peningkatan
konsentrasi kuning telur akan meningkatkan
kadar air pada mayonnaise. Pembuatan produk
emulsi dengan kadar lemak rendah dilakukan
dengan menurunkan fase terdispersi yaitu
minyak dan meningkatkan fase pendispersi yaitu
air, sehingga akan diperoleh mayonnaise dengan
kadar air yang tinggi. Kadar air dalam formulasi
reduced fat mayonnaise dengan karbohidrat
sebagai pengental akan meningkat seiring
dengan menurunnya jumlah minyak dan
meningkatnya jumlah air yang digunakan (Amin,
dkk., 2014). Air memegang peranan penting pada
produk emulsi, yaitu berkaitan dengan
keseimbangannya terhadap proporsi protein dan
lemak. Menurut Winarno (1997), apabila dalam
suatu emulsi lebih banyak fase cairnya maka
akan terbentuk emulsi minyak dalam air.

Kadar Protein

Tabel 1 dan Tabel 2 menunjukkan bahwa
perbandingan gum arab dengan CMC dan
konsentrasi kuning telur memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
kadar protein mayonnaise. Hasil analisis ragam
menunjukkan interaksi antara perbandingan gum
arab dengan CMC dan konsentrasi kuning telur
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata
terhadap kadar protein mayonnaise.

Tabel 1  menunjukkan  terjadinya
peningkatan kadar protein sejalan dengan
peningkatan rasio gum arab dibandingkan CMC.
Hal ini disebabkan gum arab merupakan jenis
hidrokoloid yang diperoleh dari getah pohon
acacia senegal yang mengandung protein

sebesar 2,41% (Montenegro, dkk., 2012),
sehingga penggunaan gum arab dapat
meningkatkan kadar protein dalam produk
pangan. Gum arab mempunyai gugus

arabinogalaktan protein (AGP) dan glikoprotein
(GP) yang berperan sebagai pengemulsi dan
pengental (Gaonkar, 1995). Gugus
arabinogalaktan protein dan glikoprotein tersebut
memberikan kontribusi terhadap kenaikan kadar
protein mayonnaise yang dihasilkan meskipun
dalam jumlah yang relatif kecil.
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Tabel 2 menunjukkan bahwa peningkatan
konsentrasi kuning telur meningkatkan kadar
protein mayonnaise yang dihasilkan. Hal ini
menunjukkan peran telur sebagai sumber protein
utama dalam formulasi produk mayonnaise
berbasis minyak sawit. Telur diklasifikasikan
sebagai makanan dengan kandungan gizi yang
tinggi karena mengandung empat komponen gizi
utama, yaitu protein, lemak, vitamin, dan mineral
(Sarifudin, dkk., 2015; Lomakina dan Mikova,
2006). Peningkatan persentase kadar protein
mayonnaise disebabkan kandungan protein pada
kuning telur yang cukup tinggi, yaitu sebesar
16,3% (Depkes, 1989).

Kadar Lemak

Tabel 1 menunjukkan bahwa perbandingan
gum arab dengan CMC memberikan pengaruh
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar
lemak mayonnaise. Tabel 2 menunjukkan
konsentrasi kuning telur memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar
lemak mayonnaise. Hasil analisis ragam
menunjukkan interaksi antara perbandingan gum
arab dengan CMC dan konsentrasi kuning telur
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata
terhadap kadar lemak mayonnaise.

Peningkatan konsentrasi kuning telur akan
meningkatkan kadar lemak mayonnaise yang
dihasilkan seperti dapat dilihat pada Tabel 2.
Umumnya kontribusi terbesar lemak dalam
mayonnaise adalah minyak nabati, tetapi dalam
penelitian ini jumlah minyak yang digunakan
adalah sama pada setiap perlakuan, sehingga
konsentrasi kuning telur memberikan pengaruh
yang berbeda terhadap kadar lemak produk
mayonnaise. Kandungan lemak pada kuning telur
adalah sebesar 31,9% (Depkes, 1989). Semakin
banyak kuning telur yang ditambahkan akan
meningkatkan kadar lemak produk mayonnaise
yang dihasilkan. Peningkatan kadar lemak
disebabkan  karena adanya kemampuan
pengikatan lemak oleh gugus hidrofobik yang
dimiliki oleh lesitin kuning telur (Fitriyaningtyas
dan Widyaningsih, 2015), dan karena tingginya
asam lemak jenuh dalam minyak kelapa sawit
yang digunakan.

Viskositas

Tabel 1 dan Tabel 2 menunjukkan bahwa
perbandingan gum arab dengan CMC dan
konsentrasi kuning telur memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
viskositas mayonnaise. Hasil analisis ragam
menunjukkan interaksi antara perbandingan gum
arab dengan CMC dan konsentrasi kuning telur
memberikan pengaruh yang berbeda sangat
nyata terhadap  viskositas  mayonnaise.
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Hubungan interaksi antara perbandingan gum
arab dengan CMC dan konsentrasi kuning telur

dengan viskositas mayonnaise dapat dilihat pada
Gambar 1.
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Gambar 1. Hubungan interaksi antara perbandingan zat penstabil dan konsentrasi kuning telur dengan

viskositas mayonnaise

Gambar 1 menunjukkan bahwa semakin
banyak rasio CMC terhadap gum arab yang
digunakan dan semakin tinggi konsentrasi kuning

telur akan turut meningkatkan viskositas
mayonnaise  yang  dihasilkan.  Senyawa
hidrokoloid dalam pembuatan mayonnaise

memiliki karakteristik gel yang identik dengan
tekstur lemak sehingga berperan sebagai fat
replacer untuk menghasilkan produk dengan
kadar lemak rendah dan juga mampu
meningkatkan  viskositas  produk.  Menurut
Hendrianto dan Rukmi (2015), CMC mempunyai
nilai viskositas yang lebih tinggi dibandingkan
gum arab karena kemampuan CMC dalam
mengikat air bebas lebih kuat dalam produk
dimana akan terbentuk kerangka gel yang kuat,
sehingga diperoleh emulsi yang stabil dan
viskositas yang dihasilkan pun meningkat.
Peningkatan konsentrasi kuning telur juga

turut  meningkatkan viskositas  mayonnaise
karena adanya lesitin sebagai emulsifier.
Kemampuan  lesitin  sebagai  emulsifier

dikarenakan adanya gugus polar yang terdapat
pada ester fosfat yang bersifat hidrofilik dan
gugus non polar pada ester asam lemak yang
bersifat hidrofobik. Emulsifier akan mencegah
bersatunya  butir-butir  lemak dan akan
mendispersikan lemak dalam air sehingga
terbentuk sistem emulsi yang stabil (Winarno,
1997). Hal tersebut sejalan  dengan
Amertaningtyas dan Jaya (2011) vyang
menyatakan bahwa viskositas mayonnaise
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meningkat  seiring dengan  meningkatnya
konsentrasi kuning telur, karena permukaan
molekul minyak dapat dilapisi dengan baik
sehingga dapat menyatu dengan molekul air.
Nilai viskositas mayonnaise yang beredar
dipasaran bervariatif, yaitu sekitar 3,346 Ns/m?
(Al-Bachir dan Zeinou, 2006), dan 50 Ns/m?2 pada
suhu 21,1°C (Furrowpump, 2013). Nilai viskositas
mayonnaise yang mendekati nilai tersebut adalah
perlakuan G1Y4 sebesar 33,8425 Ns/m?2.

pH

Tabel 1 menunjukkan bahwa perbandingan
gum arab dengan CMC memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap pH
mayonnaise. Tabel 2 menunjukkan konsentrasi
kuning telur memberikan pengaruh berbeda tidak
nyata (P>0,05) terhadap pH mayonnaise. Hasil
analisis ragam menunjukkan interaksi antara
perbandingan gum arab dengan CMC dan
konsentrasi kuning telur memberikan pengaruh
berbeda tidak nyata terhadap pH mayonnaise.

Nilai pH pada mayonnaise memiliki
pengaruh terhadap struktur emulsi. Kelarutan
protein dalam air akan menurun apabila pH
mencapai titik isolektrik dan akan menghasilkan
emulsi yang tidak stabil (Depree dan Savage,
2001). Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin
banyak rasio penambahan gum arab
mengakibatkan penurunan pH mayonnaise yang
dihasilkan. Hasil Imeson (1999), menyatakan
bahwa semakin tinggi konsentrasi gum arab
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maka pH produk yang dihasilkan semakin
menurun. Gum arab bersifat stabil dalam kondisi
asam karena memiliki pH sekitar 3,9-4,9 yang
berasal dari residu asam glukoronik. Penggunaan
CMC dalam pengolahan produk pangan akan
menghasilkan produk dengan pH yang lebih
tinggi (Kusbiantoro, dkk., 2005), karena CMC
memiliki pH berkisar antara 5-11 dan merupakan
hidrokoloid yang mudah larut dalam air (Nisa dan
Putri, 2014).

Nilai Hedonik Aroma

Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin
tinggi konsentrasi kuning telur, nilai hedonik
aroma mayonnaise semakin meningkat dan
kembali menurun pada konsentrasi 11% (Ya).
Aroma mayonnaise yang dihasilkan di dominasi
oleh aroma dari daun pandan wangi yang
digunakan. Aroma khas dari pandan wangi
diduga karena adanya senyawa turunan asam
amino fenil alanin yaitu 2-acetyl-1-pyrroline dan
warna hijau pandan karena adanya klorofil
(Faras, dkk., 2014).

Lemak dalam produk pangan juga dapat
mempengaruhi cita rasa dan aroma pada produk
yang dihasilkan, yaitu karena adanya senyawa-
senyawa volatil. Sumber lemak pada mayonnaise
berasal dari minyak nabati dan kuning telur
(Jaya, dkk., 2013; Hui, 1992). Senyawa-senyawa
volatil yang berpengaruh terhadap cita rasa pada
telur yaitu sulfida dan dimethyl trisulfida (Jaya,
dkk., 2013; Le Hsich dan Regeastein, 1992).
Kuning telur selain mengandung senyawa-
senyawa volatl, juga mampu mengikat
komponen senyawa aroma dari daun pandan,
sehingga terbentuk aroma khas daun pandan
pada mayonnaise yang dihasilkan.

Nilai Skor Rasa

Tabel 1 dan Tabel 2 menunjukkan
perbandingan gum arab dengan CMC dan
konsentrasi kuning telur memberikan pengaruh
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai skor
rasa mayonnaise. Hasil analisis ragam
menunjukkan interaksi antara perbandingan gum
arab dengan CMC dan konsentrasi kuning telur
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata
(P>0,05) terhadap nilai skor rasa mayonnaise.

Nilai Skor Tekstur

Tabel 1 menunjukkan bahwa perbandingan
gum arab dengan CMC memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai
skor tekstur mayonnaise. Tabel 2 menunjukkan
konsentrasi kuning telur memberikan pengaruh
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai skor
tekstur mayonnaise. Hasil analisis ragam
menunjukkan interaksi antara perbandingan gum
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arab dengan CMC dan konsentrasi kuning telur
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata
terhadap nilai skor tekstur mayonnaise.

Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin
banyak rasio CMC vyang digunakan akan
diperoleh tekstur mayonnaise yang sangat kental.
Sementara itu, rasio gum arab yang lebih banyak
menghasilkan tekstur yang agak encer, dimana
fase cair dan fase minyak terpisah. Hal tersebut
berkaitan dengan kemampuan hidrokoloid dalam
mengikat air sehingga dihasilkan tekstur produk
yang kental. Selain itu, peningkatan tekstur
mayonnaise juga berkaitan dengan hasil
pengukuran viskositas yang dapat dilihat pada
Tabel 1, dimana semakin besar proporsi CMC
yang digunakan dalam formulasi mayonnaise
maka semakin tinggi pula viskositas mayonnaise
yang dihasilkan.

CMC  merupakan hidrokoloid  yang
cenderung stabil pada porsi air yang lebih tinggi,
sehingga cocok untuk emulsi minyak dalam air.
CMC akan meningkatkan kekentalan sehingga
partikel-partikel minyak sulit bergabung kembali.
Partikel yang stabil menghasilkan emulsi yang
kental dan tidak terpisah (Kipdiyah, 2010),
sedangkan gum arab mempunyai kemampuan
meningkatkan viskositas adonan hanya sebesar
50%. Menurut Phillips dan Williams (2009),
walaupun gum arab memiliki kelarutan dalam air
yang baik, penggunaan gum arab sebanyak 30%
menghasilkan viskositas yang lebih rendah
dibandingkan viskositas yang dihasilkan oleh
xanthan gum dan CMC.

Penentuan total mikroba terhadap kombinasi
perlakuan mayonnaise yang terbaik

Penentuan  total mikroba  terhadap
mayonnaise hanya dilakukan pada formulasi
perlakuan dengan tingkat penerimaan panelis
tertinggi dan sifat fisik yang terbaik, vyaitu
perlakuan G1Ys dan dilakukan dengan metode
TPC (total plate count) dan dihitung dengan
menggunakan alat colony counter. Dari hasil
penguijian diperoleh nilai total mikroba sebesar
3,8175 Log CFU/g (6,75 x 10% CFU/g), dimana
masih berada dalam batas keamanan pangan.
Menurut Standar Nasional Indonesia 1998
tentang standar batas cemaran mikroba, bahwa
batas atas maksimum cemaran mikroba dalam
produk mayonnaise adalah sebesar 1 x 104
CFU/g.

KESIMPULAN

1. Perbandingan zat penstabil memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar protein, viskositas, dan nilai
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skor tekstur dari reduced fat mayonnaise
yang dihasilkan. Semakin tinggi persentase
CMC dalam formulasi yang digunakan maka
viskositas dan nilai skor tekstur semakin
meningkat, sedangkan semakin tinggi
persentase gum arab yang ditambahkan

meningkatkan ~ kadar  protein  pada
mayonnaise.
2. Penambahan kuning telur memberikan

pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar air, kadar protein, kadar
lemak, dan viskositas serta berbeda nyata
(P<0,05) terhadap nilai hedonik aroma dari
reduced fat mayonnaise yang dihasilkan.
Peningkatan konsentrasi kuning telur yang
digunakan meningkatkan kadar lemak, kadar
protein, kadar air, dan viskositas
mayonnaise yang dihasilkan.

3. Interaksi antara pengaruh perbandingan
CMC dan gum arab dengan penambahan
konsentrasi  kuning telur memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap viskositas dari mayonnaise.

4. Produk mayonnaise dengan perlakuan yang
terbaik adalah G1Ys yang didasarkan pada
tingkat penerimaan panelis tertinggi dan sifat
fisk yang terbaik, dengan  memiliki
viskositas, tekstur dan aroma yang terbaik.

5. Hasil pengujian total mikroba terhadap
perlakuan terbaik mayonnaise adalah
sebesar 3,8175 Log CFU/g (6,75 x 103
CFU/g). Hal ini menunjukkan bahwa
mayonnaise yang dihasilkan memiliki total
mikroba yang masih berada dalam batas
aman yang diperbolehkan dengan batas
maksimum 1 x 104 CFU/g.
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