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SUMMARY 

 CITRA PRATIWI PRAYITNO. Low Fat Block Mayonnaise with OSA-

Corn Starch for Substituting Egg Yolk (Supervised by AGUS WIJAYA and FILLI 

PRATAMA).  

 

The objective of this research was to determine physical, chemical, and 

sensory characteristics of low fat block mayonnaise with OSA-corn starch for 

substituting egg yolk. The research was conducted at Agricultural Product Chemical 

and Agricultural Product Microbiology Laboratory, Agricultural Technology 

Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, from Januari 2019 to June 

2019. The experiment used a Factorial Completely Randomized Design with two 

factors and each treatment was repeated three times. The first factor was the 

percentage of egg yolk substitution with OSA-corn starch (0, 25 and 50%) and the 

second factor was the concentration of corn starch as a binder (43 and 50%). The 

parameters observed for block mayonnaise were chemical characteristics (fat content 

and water content), physical characteristics (color, water solubility, and water 

absorption index), while the analysis of hydrated mayonnaise were chemical 

characteristic (water content), physical characteristics (color and viscosity) and 

organoleptic tests (color, taste, texture, and aroma). The results showed that the 

percentage of egg yolk substitution with OSA-corn starch had a significant effect on 

on all of the parameters for block and hydrated mayonnaise products. The treatment 

of corn starch concentration as a binder significantly affected lightness (L*), chroma 

(C*), moisture content, water absorption index and water solubility in block 

mayonnaise products, while in hydrated mayonnaise products, the treatment had a 

significant effect on lightness (L*), chroma (C*), and water content. The interaction 

between the percentage of egg yolk substitution and OSA-corn starch and the 

concentration of corn starch significantly affected lightness (L*), hue (h*), water 

content, and water solubility for block mayonnaise products, while in hydrated 

mayonnaise products, the treatment had significant effect on lightness (L*), chroma 

(C*), hue (h*), and viscosity. The best treatment was A3B2 (OSA-corn starch 50% 

and concentration of 50% corn starch) with the following characteristics for block 

mayonnaise were lightness (L*) 89.66%, chroma (C*) 20.65%, hue (h*) 99.43
o
, water 

content 11.36%, water absorption index 4.44 g/g, water solubility 40.78%, and fat 

content 3.13%, while the characteristics for hyrated mayonnaise were lightness (L*) 

82.43%, chroma (C*) 29.78%, hue (h*) 97.85
o
, water content 39.24%, viscosity 

83.400 mPa.s, and the hedonic scores for texture, color, taste, and odor were the most 

prefered by the panelists.  

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 
 

 
   

RINGKASAN 

 CITRA PRATIWI PRAYITNO. Mayones Blok Rendah Lemak dengan 

OSA-Pati Jagung untuk Substitusi Kuning Telur (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA 

dan FILLI PRATAMA). 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah menganalisa karakteristik fisik, kimia, dan 

organoleptik mayones blok yang rendah lemak dengan menggunakan OSA-pati 

jagung untuk mensubstitusi kuning telur. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

Januari 2019 sampai dengan Juni 2019 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan 

Mikrobiologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang 

sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu persentase substitusi kuning telur dengan 

OSA-pati jagung (0, 25, dan 50%) dan faktor kedua yaitu konsentrasi maizena 

sebagai bahan pengikat (43 dan 50%). Parameter yang diamati pada sampel berupa 

blok mayones yaitu sifat kimia (kandungan lemak dan kadar air), sifat fisik (warna, 

kelarutan air, dan indeks penyerapan air), sedangkan analisis pada sampel yang telah 

dihidrasi meliputi sifat kimia (kadar air), sifat fisik (warna dan viskositas) dan uji 

organoleptik (warna, rasa, tekstur, dan aroma). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan persentase substitusi kuning telur dengan OSA-pati jagung berpengaruh 

nyata terhadap semua parameter pada produk mayones blok dan mayones cair. 

Perlakuan konsentrasi maizena sebagai bahan pengikat berpengaruh nyata terhadap 

lightness (L*), chroma (C*), kadar air, indeks penyerapan air dan kelarutan air pada 

produk mayones blok, sedangkan pada produk mayones cair, perlakuan tersebut 

berpengaruh nyata terhadap lightness (L*), chroma (C*), dan kadar air. Interaksi 

antara persentase substitusi kuning telur dengan OSA-pati jagung dan konsentrasi 

maizena berpengaruh nyata terhadap terhadap lightness (L*), hue (h*), kadar air, dan 

kelarutan air pada produk mayones blok, sedangkan pada produk mayones cair, 

perlakuan tersebut berpengaruh nyata terhadap lightness (L*), chroma (C*), hue (h*), 

dan viskositas. Perlakuan A3B2 (OSA-pati jagung 50% dan konsentrasi maizena 

50%) merupakan perlakuan optimum dengan rerata nilai pada mayones blok berupa 

lightness (L*) 89,66%, chroma (C*) 20,65%, hue (h*) 99,43
o
, kadar air 11,36%, 

indeks penyerapan air 4,44 g/g, kelarutan air 40,78%, dan kadar lemak 3,13%, 

sedangkan nilai pada mayones cair yaitu lightness (L*) 82,43%, chroma (C*) 

29,78%, hue (h*) 97,85
o
, kadar air 39,24%, viskositas 83.400 mPa.s, dan skor 

hedonik meliputi tekstur, warna, rasa, dan aroma merupakan perlakuan yang paling 

disukai panelis. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Mayones merupakan makanan yang sering digunakan sebagai salad dressing 

dan dibuat dari campuran minyak sayur, kuning telur, pemasam (cuka atau lemon), 

dan perasa (gula, garam, dan mustard) (Chukwu dan Sadiq, 2008). Penggunaan 

kuning telur pada mayones menyebabkan kandungan lemak pada produk menjadi 

tinggi sehingga masyarakat mengkonsumsinya dalam jumlah terbatas karena dapat 

memicu sejumlah penyakit (Evanuarini et al., 2016).  

Saat ini, berbagai penelitian dilakukan sebagai upaya mengurangi kandungan 

lemak dalam mayones dengan mensubstitusi kuning telur dengan pati termodifikasi 

atau hidrokoloid lainnya. Salah satu contohnya dengan menggunakan octenyl succinic 

anhydride (OSA)-pati yang berfungsi sebagai bahan pengemulsi dan agen penstabil 

dalam emulsi minyak dalam air (Hayati et al., 2009; Chivero et al., 2015).  

OSA-pati adalah salah satu pati termodifikasi dengan mengesterifikasi pati 

dengan OSA pada kondisi basa (Bhosale dan Singhal, 2006). Bagian hidrofobik dari 

OSA akan tergabung dengan bagian hidrofilik dari pati sehingga pati tersebut bersifat 

ampifilik (Nilsson dan Bergenstahl, 2007). Keuntungan penggunaan OSA-pati 

dibandingkan kuning telur dalam produk pangan adalah kandungannya yang bebas 

kolesterol (Tesch et al., 2002). Saat ini, OSA-pati jagung sudah tersedia komersial 

dengan merek HiCap, NLok, EmCap dan Cleargum sebagai bahan substitusi gum 

arab untuk enkapsulasi bahan makanan yang sensitif (Bhosale dan Singhal, 2006). 

Beberapa penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa konsentrasi OSA-pati yang 

digunakan pada pembuatan mayones berkisar antara 10-20% (Chivero et al.,2015; Ali 

et al.,2015). Oleh karena itu, penelitian ini menggunakan OSA-pati jagung pada 

berbagai konsentrasi sebagai bahan pengemulsi untuk menggantikan kuning telur.    

Menurut Second Harvest Food Bank (2011), produk mayones yang disimpan 

dalam jar atau botol dapat bertahan tiga hingga enam bulan. Selama penyimpanan, 

kestabilan emulsi mengalami penurunan yang menandakan terjadinya penurunan 

mutu mayones. Oleh karena itu, pengolahan lebih lanjut diperlukan untuk 

memperpanjang umur simpan mayones.  



2 
 

                                          Universitas Sriwijaya 
 

Salah satu cara untuk memperpanjang umur simpan mayones yaitu  

pembuatan mayones yang memiliki kadar air rendah. Alternatif yang dapat dilakukan 

yaitu membuat mayones dalam bentuk kubus atau blok dengan penambahan maizena 

sebagai bahan pengikat. Pembuatan produk blok ini terbuat dari produk bubuk yang 

dipadatkan dan dibentuk menjadi blok. Produk blok memberi keuntungan pada 

karakteristik mayones, yaitu mudah dikemas, praktis, dan kekentalan dapat 

dipertahankan saat penyajian.  

Maizena atau pati jagung merupakan bahan yang didapatkan dari 

pengekstraksian biji jagung yang biasa digunakan sebagai bahan pembentuk gel 

(Duma dan Rosdiati, 2010). Maizena memiliki fraksi amilosa dan fraksi amilopektin 

yang dapat dipisahkan oleh air dan mempengaruhi sifat patinya. Perbandingan 

amilosa dan amilopektin pada maizena mencapai 1:3 (Sari, 2011).  Maizena dapat 

digunakan sebagai agen pengikat dalam pembuatan produk blok. Hung dan Morita 

(2004) menyatakan bahwa pati mempunyai kemampuan menahan air yang baik, 

sehingga dapat digunakan sebagai bahan pengikat, mencegah terjadinya sineresis, dan 

meningkatkan kekentalan bahan. Dengan demikian, penelitian ini mengkaji pengaruh 

konsentrasi maizena sebagai bahan pengikat dan OSA-pati jagung dalam pembuatan 

mayones blok rendah lemak. 

 

1.2.Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah menganalisa karakteristik fisik, kimia, dan 

organoleptik mayones blok yang rendah lemak dengan menggunakan OSA-pati 

jagung untuk mensubstitusi kuning telur.  

 

1.3.  Hipotesis 

Diduga penggunaan OSA-pati jagung berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik mayones blok rendah lemak. 
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