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RINGKASAN 

Mayones menjadi makanan yang banyak disukai oleh masyarakat karena rasanya lezat 

dan praktis, tetapi kandungan lemak yang tinggi dalam mayones dapat memberi dampak 

negatif jika dikonsumsi terlalu banyak karena dapat meningkatkan resiko timbulnya 

beberapa penyakit. Maka dibutuhkan mayones dengan kandungan lemak yang rendah 

agar lebih aman untuk dikonsumsi. Bahan yang digunakan dalam pembuatan mayones 

rendah lemak meliputi sari biji nangka, ekstrak lesitin kedelai, gula, garam, bubuk 

mustard, penstabil CMC, asam cuka, dan minyak nabati. Kandungan yang terdapat dalam 

biji nangka yaitu karbohidrat (36,7 g/100 g), protein (4,2 g/100 g), energi (165 kkal/100 

g), dan memiliki kadar lemak yang rendah yaitu (0,10 g/100 g). Penstabil CMC digunakan 

sebagai pengganti telur, yang berfungsi sebagai agen pengental dapat meningkatkan 

viskositas. Kedua bahan tersebut berpotensi untuk dijadikan sebagai bahan dasar 

mayones nabati rendah lemak karena dapat mengurangi kadar lemak pada mayones. 

Bahan tambahan lainnya yaitu lesitin kedelai, gula, garam, bubuk mustard, asam cuka, 

dan minyak nabati. Lesitin kedelai merupakan emulsifier yang berperan untuk menjaga 

kestabilan emulsi. Gula sebagai pemberi rasa manis, garam untuk memberikan rasa asin, 

bubuk mustard sebagai pemberi rasa/flavor yang khas pada mayones. Asam cuka 

berfungsi sebagai pemberi rasa asam dan medium pendispersi. Minyak nabati dalam 

mayones berpengaruh terhadap sifat reologi dan sifat organoleptik. Tujuan dari penelitian 

ini adalah untuk mengetahui perlakuan terbaik antara sari biji nangka dan konsentrasi 

penstabil CMC serta kandungan gizi mayones nabati rendah lemak. Pada penelitian ini 

ada 2 kontrol (kontrol 1: mayones komersil merk “X”, kontrol 2: mayones berbahan baku 

telur), dan ada 3 formulasi, yaitu Sampel 1 (penambahan penstabil 0,5%), Sampel 2 

(penambahan penstabil 0,75%), dan Sampel 3 (penambahan penstabil 1%). Uji yang 

dilakukan terhadap mayones nabati rendah lemak meliputi uji kadar air, kadar lemak, pH, 

kestabilan emulsi, viskositas dan uji organoleptik. Pengolahan data menggunakan One 

Way ANOVA, sampel mayones nabati rendah lemak dibandingkan dengan kontrol 1 dan 

kontrol 2. Hasil yang didapat setelah melakukan pengujian pada mayones nabati rendah 

lemak, untuk uji kadar air (46,99%), uji kadar lemak (44,12%), uji pH (4,08%), uji 

viskositas (14169 cP), dan uji kestabilan emulsi (89,82%). Mayones Sampel 3 dengan 

perlakuan penambahan penstabil sebanyak 1% adalah produk yang paling disukai 

berdasarkan uji organoleptik dan mengandung gizi yang terbaik dan paling mendekati 

persyaratan dalam SNI. 
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SUMMARY 

Mayonnaise is a food that is liked by many people because it is delicious and practical, 

but the high fat composition in mayonnaise can have a negative effect if consumed too 

much because it can increase the risk of several diseases. Then it is needed mayonnaise 

with low fat content to be safer for consumption. Ingredients used in making low-fat 

mayonnaise is jackfruit seed extract, soy lecithin extract, sugar, salt, mustard powder, 

CMC stabilizers, vinegar, and vegetable oils. The content contained in jackfruit seeds is 

carbohydrate (36.7 g / 100 g), protein (4.2 g / 100 g), energy (165 kcal / 100 g), and has 

a low fat content that is (0.10 g / 100 g). The CMC stabilizers is used as an egg substitute, 

which functions as thickening agents which can increase viscosity. Both of these 

ingredients have the potential to be used as basic ingredients of low-fat vegan mayonnaise 

because it can reduce the fat content of mayonnaise. Other additional ingredients are soy 

lecithin, sugar, salt, mustard powder, vinegar and vegetable oils. Soy lecithin is an 

emulsifier to maintain the stability of the emulsion. Sugar as a sweet taste giver, salt to 

give salty taste, mustard powder to gives the mayonnaise a distinctive taste. Vinegar acts 

as an acidulant and dispersing medium. Vegetable oil in mayonnaise take effect to 

rheological and organoleptic properties. The purpose of this study was to determine the 

best treatment between jackfruit seed extract and CMC stabilizer concentration and 

nutritional content of low-fat vegan mayonnaise. In this study there are 2 controls 

(control 1: commercial mayonnaise brand "X", control 2: mayonnaise made from egg), 

and there are 3 formulations, that is Sample 1 (addition of 0.5% stabilizer), Sample 2 

(addition of stabilizer 0, 75%), and Sample 3 (addition of 1% stabilizer). Tests conducted 

on low-fat vegan mayonnaise include tests of water content, fat content, pH, stability of 

emulsions, viscosity and organoleptic tests. Processing data using One Way ANNOVA, 

low fat vegan mayonnaise samples compared with control 1 and control 2. The results 

obtained after testing on low fat vegetable mayonnaise, for water content test (46.99%), 

fat content test (44.12 %), pH test (4.08%), viscosity test (14169 cP), and emulsion 

stability test (89.82%). Mayonnaise Sample 3 with the addition of a stabilizer treatment 

of 1% is the most preferred product based on organoleptic testing and contains the best 

nutrition and the closest to SNI requirements. 
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