
ABSTRAK 

Anggun Fira Yunisa. STUDI PEMBUATAN MAYONNAISE DENGAN 
PENGGUNAAN JENIS MINYAK YANG BERBEDA (dibawah bimbingan bapak 
Elisa Ginsel Popang). 

Mayonnaise adalah emulsi antara minyak nabati dengan cuka, kuning telur 
sebagai emulsifier serta penambahan  garam dan gula untuk meningkatkan flavor. 
Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pembuatan mayonnaise dengan 
menggunakan bahan minyak jagung dan minyak biji bunga matahari, dan untuk 
mengetahui analisa kimia mayonnaise berbahan dasar minyak jagung dan minyak 
biji bunga matahari. 
 Penelitian ini dilakukan dengan penggunaan minyak yang berbeda antara 
minyak jagung dengan minyak biji bunga matahari pada pembuatan mayonnaise. 
Rancangan yang akan digunakan pada penelitian ini adalah dengan 2 perlakuan 
dan 3 ulangan. Adapun rancangan penelitian berupa P0 sebagai kontrol dengan 
menggunakan mayonnaise m, P1 menggunakan minyak biji bunga matahari, P2 
menggunakan minyak jagung.  

Pada penelitian ini hasil rata-rata yang didapatkan pada hasil rata-rata 
analisa uji kadar lemak pada perlakuan P0 atau kontrol memperoleh kadar lemak 
90,33% dan pada perlakuan P1 kadar lemaknya 87,06% (minyak biji bunga 
matahari), pada perlakuan P2 78,95% (minyak jagung). Pada analisa uji kadar air 
mayonnaise kadar air pada perlakuan P0 atau kontrol (maestro) memperoleh hasil 
10,60% dan pada perlakuan P1 (minyak biji bunga matahari) 24,40%, pada 
perlakuan P2 (minyak jagung) 22,62%. 
 
Kata Kunci : Mayonnaise, Minyak Biji Bunga Matahari, Minyak Jagung 
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 I PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 
Mayonnaise merupakan salah satu jenis saus yang cukup terkenal 

dan sering dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia sebagai penambah rasa 

pada makanan seperti kentang goreng, risoles, pizza, dan sebagainya. 

Mayones adalah emulsi antara minyak nabati dengan cuka, kuning telur 



sebagai emulsifier serta penambahan  garam dan gula untuk meningkatkan 

flavor (Utami dkk., 2019). 

Minyak jagung merupakan minyak yang kaya akan asam lemak 

tidak jenuh, yaitu asam linoleate dan linolenat. Kedua asam lemak tersebut 

dapat menurunkan kolestrol darah dan menurunkan resiko serangan 

jantung coroner (Mokodompit dkk., 2023). Minyak jagung menjadi salah 

satu minyak yang sangat cocok digunakan sebagai bahan baku pembuatan 

mayonnaise. 

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, dan kelapa sawit, 

sehingga baik untuk kesehatan (Pramushinta, 2016). 

Mayonnaise dengan menggunakan minyak sehat dapat 

meningkatkan kualitas dan manfaat kesehatan dari produk tersebut, 

mayonnaise dapat menjadi pilihan yang lebih bergizi dibandingkan produk 

dengan minyak yang kurang sehat. Jadi penelitian ini diharapkan dapat 

mengetahui pembuatan mayonnaise dengan bahan dasar minyak jagung 

dan minyak biji bunga matahari. 

 

B. Rumusan Masalah 
1. Bagaimana analisa kadar lemak pada pembuatan mayonnaise dengan 

penggunaan jenis minyak yang berbeda berdasarkan uji kadar lemak. 

2. Bagaimana analisa kadar air pada pembuatan mayonnaise dengan 

penggunaan jenis minyak yang berbeda berdasarkan uji kadar air. 

C. Tujuan Penelitian 
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 



1. Untuk mengetahui analisa kadar lemak pada pembuatan mayonnaise 

dengan menggunakan bahan minyak jagung dan minyak biji bunga 

matahari. 

2. Untuk mengetahui analisa kadar air pada pembuatan mayonnaise 

berbahan dasar minyak jagung dan minyak biji bunga matahari. 

D. Batasan Masalah 
Penelitian ini dibatasi pada penggunaan jenis minyak yang berbeda 

yaitu minyak biji bunga matahari dan minyak jagung. Parameter yang 

diamati yaitu, uji kadar lemak dan kadar air. 

E. Manfaat Penelitian yang Diharapkan 
Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Dapat memberikan pengetahuan tentang perbedaan jenis minyak 

terhadap sifat kimia mayonnaise. 

2. Mengembangkan inovasi tentang pengolahan mayonnaise dengan 

penggunaan minyak biji bunga matahari dan minyak jagung.
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