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SUMMARY 

VIRA HASANAH. The Effect of Soaking Time and Cowpea (Vigna unguiculata) 

Aquafaba Concentration on the Characteristics of Mayonnaise (Supervised by 

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 
 

Mayonnaise is a food condiment that contains egg as an emulsifier. At the 

same time, a healthy lifestyle that society are now interested in is not consuming 

processed animal products (vegan). Aquafaba as the pulses cooking water has the 

potential to be used as an emulsifier in mayonnaise. One type of pulses that can be 

processed into aquafaba is cowpea. The quality of aquafaba that will be used as an 

emulsifier in mayonnaise is influenced by the soaking time of the pulses, while the 

quality of mayonnaise is influenced by the aquafaba to oil ratio. This research aimed 

to determine the effect of pulses soaking time and aquafaba to oil ratio on the 

characteristics of mayonnaise. This research was carried out from March to April 

2022 at Laboratory of Chemical, Processing, and Sensory Agricultural Product, 

Study Program of Agricultural Product Technology, Department of Agricultural 

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. The experiment was 

designed as a Factorial Completely Randomized Design (RALF) with two 

treatment factors, namely pulses soaking time (16 and 24 hours) and aquafaba to 

oil ratio (15% : 80%; 20% : 75%; and 25%: 70%). Each treatment was repeated 

three times. The observed parameters were color (lightness (L*), greenness (-a*), 

and yellowness (b*)), viscosity, emulsion stability, moisture content, dan fat 

content. The results showed that pulses soaking time had significant effect on the 

mayonnaise viscosity value, while aquafaba to oil ratio had significant effect on the 

lightness value, greenness value, viscosity value, moisture content, and fat content 

of mayonnaise. Furthermore, the interaction of the factors had a significant effect 

on the mayonnaise greenness value. A1B3 was the best treatment with 16 hours 

pulses soaking time and 25% aquafaba to 70% oil ratio based on low fat content 

(68.91%) with characteristics value of lightness (78.36%), greenness (-0.31), 

yellowness (16.05), viscosity (273066.00 mPa.s), emulsion stability (99.80%), and 

moisture content (24.45%). 
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RINGKASAN 

VIRA HASANAH. Pengaruh Waktu Perendaman dan Konsentrasi Aquafaba 

Kacang Tunggak (Vigna unguiculata) terhadap Karakteristik Mayones (Dibimbing 

oleh MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

 

Mayones merupakan salah satu kondimen makanan yang mengandung telur 

sebagai pengemulsi. Bersamaan dengan itu, pola hidup sehat yang kini diminati 

masyarakat ialah tidak mengonsumsi olahan hewani (vegan). Aquafaba yang 

berupa air hasil pemasakan kacang-kacangan berpotensi dijadikan pengemulsi pada 

mayones. Salah satu jenis kacang yang dapat diolah menjadi aquafaba adalah 

kacang tunggak. Kualitas aquafaba yang akan dijadikan pengemulsi pada mayones 

dipengaruhi oleh waktu perendaman kacang, sedangkan kualitas mayones 

dipengaruhi oleh perbandingan konsentrasi aquafaba dan minyak. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh waktu perendaman kacang serta 

perbandingan konsentrasi aquafaba dan minyak terhadap karakteristik mayones. 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan April 2022 di 

Laboratorium Kimia, Pengolahan, dan Sensoris Hasil Pertanian, Program Studi 

Teknologi Hasil pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan, yaitu waktu perendaman kacang 

(16 dan 24 jam) serta perbandingan konsentrasi aquafaba dan minyak (15% : 80%; 

20% : 75%; dan 25% : 70%). Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. 

Parameter yang diamati meliputi warna (lightness (L*), greenness (-a*), dan 

yellowness (b*)), viskositas, stabilitas emulsi, kadar air, dan kadar lemak. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa waktu perendaman kacang berpengaruh nyata 

terhadap nilai viskositas mayones, sedangkan perbandingan konsentrasi aquafaba 

dan minyak berpengaruh nyata terhadap nilai lightness, nilai greenness, nilai 

viskositas, kadar air, dan kadar lemak mayones. Selanjutnya, interaksi antar dua 

faktor perlakuan berpengaruh nyata terhadap nilai greenness mayones. Perlakuan 

A1B3 merupakan perlakuan terbaik dengan waktu perendaman kacang 16 jam serta 

konsentrasi aquafaba 25% dan minyak 70% berdasarkan kadar lemak yang rendah 

(68,91%) dengan karakteristik nilai lightness (78,36%), greenness (-0,31), 

yellowness (16,05), viskositas (273066,00 mPa.s), stabilitas emulsi (99,80%), dan 

kadar air (24,45%). 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pola hidup sehat saat ini kian digemari. Salah satu makanan yang dikonsumsi 

untuk menyokong pola hidup sehat ialah salad. Salad terdiri dari berbagai macam 

buah atau sayur yang dilengkapi dengan saus. Saus merupakan salah satu kondimen 

dalam penyajian makanan. Saus biasanya mempunyai konsistensi cair atau semi 

kental yang diformulasikan sedemikian rupa sehingga dapat menambah 

karakteristik sensoris pada makanan (Jones, 2000 dalam Vermeulen, 2008). Saus 

yang biasanya digunakan pada salad ialah mayones. Mayones merupakan produk 

olahan emulsi minyak dalam air (Zanjani et al., 2019) yang umumnya terbuat dari 

kuning telur, cuka, minyak nabati, dan mustard (Lioe et al., 2018).  

Bersamaan dengan pola hidup sehat, masyarakat mulai menerapkan pola 

makan vegan. Seiring dengan berjalannya waktu, vegan berubah menjadi gaya 

hidup masyarakat yang didorong oleh berbagai faktor, seperti diet, alergi terhadap 

produk hewani tertentu, dan alasan kesehatan lainnya. Seorang vegan sama sekali 

tidak mengonsumsi makanan yang mengandung unsur hewani. Termasuk dalam 

mengonsumsi salad, mereka cenderung akan menjauhi mayones karena mayones 

umumnya mengandung telur. Selain itu, menurut Muhialdin et al. (2021) mayones 

dalam proses pembuatannya tidak melalui proses pemanasan sehingga dapat 

menyebabkan risiko terjadinya kontaminasi mikroba. Padahal peran kuning telur 

pada mayones sangat krusial karena mengandung lesitin (fosfolipid) yang berfungsi 

sebagai pengemulsi (Zanjani et al., 2019). Oleh karenanya, upaya yang dapat 

dilakukan ialah dengan melakukan pre-treatment atau bahkan mengganti bahan 

telur tersebut.  

Saat ini, istilah aquafaba semakin populer di kalangan vegan karena aquafaba 

berpotensi untuk dijadikan sebagai pengganti telur pada beberapa produk makanan. 

Aquafaba merupakan cairan kental dan semi transparan yang berasal dari sisa air 

rebusan kacang-kacangan (Shim et al., 2021) atau air rendaman kacang kaleng. 

Aquafaba umumnya tidak memiliki aroma dan rasa yang menyengat (Erem et al., 

2021). Oleh karena itu, aquafaba dapat digunakan sebagai bahan makanan          
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tanpa memengaruhi flavor makanan yang dihasilkan. Aquafaba memiliki potensi 

sebagai agen pengemulsi, terutama pada produk makanan yang mengandung kadar 

lemak tinggi (Damian et al., 2018). Pada penelitian Raikos et al. (2020) diperoleh 

ukuran mikrostruktur mayones dari aquafaba kacang arab yang hampir sama 

dengan mayones dari kuning telur. 

Kemampuan mengikat air dan minyak (water and oil holding capacity) dari 

aquafaba dipengaruhi oleh kandungan karbohidrat larut dan tak larut air, protein, 

serta waktu pemasakan (He et al., 2021a). Karbohidrat larut air memiliki WHC 

yang tinggi (Sila et al., 2014). Karbohidrat larut dan tak larut air, keduanya 

memiliki OHC (El-Adawy, 2002). Protein pada kacang-kacangan mengandung 

gugus lipofilik yang mampu berikatan dengan minyak (Du et al., 2014). Aquafaba 

yang berasal dari air rendaman kacang arab kaleng mengandung saponin yang 

berperan sebagai surfaktan dan pengemulsi (Damian et al., 2018). Pada penelitian 

Jaramillo et al. (2021) didapatkan hasil bahwa aquafaba yang dihasilkan dari 

kacang kedelai mengandung karbohidrat, protein, dan polifenol serta kemampuan 

membentuk foam dan emulsi yang lebih tinggi dibandingkan dengan kacang arab.  

Kacang kedelai menjadi salah satu bahan pangan yang diimpor di Indonesia 

sehingga pemerintah melakukan optimalisasi produksi kacang-kacangan lokal 

sebagai pengganti kedelai, salah satunya ialah kacang tunggak (Rahardjo et al., 

2019). Kacang tunggak (Vigna unguiculata) merupakan jenis tumbuhan polong-

polongan dari famili Leguminoceae (Sugijanto et al., 2020). Kandungan gizi 

kacang tunggak tidak kalah dengan kacang kedelai. Dalam 100 g kacang kedelai 

mengandung 34,8 g karbohidrat; 34,9 g protein; 18,1 g lemak; 7,5 g air; 110 SI 

vitamin A; 1,1 mg vitamin B1; 227 mg kalsium; 585 mg fosfor; dan 8 mg besi 

(Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, 1972 dalam Koswara, 1992). Dalam 

100 g kacang tunggak mengandung 60,61 g karbohidrat; 22,9 g protein; 1,4 g 

lemak; 11 g air; 30 SI vitamin A; 0,92 mg vitamin B1; 2 mg vitamin C; 77 mg 

kalsium; 449 mg fosfor; dan 6,5 mg besi (Direktorat Gizi Departemen Kesehatan 

RI, 1990 dalam Wiantini et al., 2019). Kacang tunggak mengandung protein 

kompleks, dimana salah satunya adalah albumin (Goncalves et al., 2016). Singh     

et al. (2008) menyatakan bahwa albumin yang berasal dari kacang arab memiliki 

kemampuan emulsifikasi yang baik. Kacang tunggak mengandung saponin 
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(Goncalves et al., 2016) yang berkontribusi dalam kemampuan membentuk foam 

(Stantiall et al., 2017). Kemampuan membentuk foam pada aquafaba berbanding 

lurus dengan kemampuan emulsifikasinya (He et al., 2021c). Menurut Khalid dan 

Elhardallou (2015), foam stability dapat memengaruhi sifat reologi produk seperti 

viskositas dan elastisitas film. Selain itu, kacang tunggak mengandung protein yang 

cukup tinggi dan lemak yang rendah sehingga penggunaannya dapat 

meminimalisasi efek negatif pada produk makanan yang mengandung lemak tinggi. 

Kacang tunggak juga mengandung komponen bioaktif seperti senyawa fenolik 

sebagai antioksidan (Goncalves et al., 2016). Kacang tunggak bersifat menurunkan 

kadar kolestrol (hipokolesterolemik) dan glukosa di dalam darah (Sugijanto et al., 

2020). Berdasarkan hal tersebut, aquafaba dari kacang tunggak dianggap berpotensi 

dijadikan pengganti telur sebagai pengemulsi pada mayones. 

Kualitas mayones yang dihasilkan dipengaruhi oleh kualitas aquafaba yang 

digunakan. Kualitas aquafaba salah satunya dipengaruhi oleh waktu perendaman 

kacang (Shim et al., 2018). Hal ini dibuktikan oleh penelitian Muhialdin et al. 

(2021) bahwa perendaman kacang arab selama 24 jam menghasilkan aquafaba 

dengan total soluble solid (TSS), peptida, dan viskositas yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan perendaman selama 12 dan 18 jam. Selain itu, mayones yang 

dihasilkan dari aquafaba ini memiliki sifat sensoris dan daya terima yang lebih 

tinggi. Viskositas berkaitan erat dengan TSS, dimana apabila TSS meningkat maka 

viskositas akan meningkat (Tixier et al., 2003). Viskositas juga berkaitan dengan 

kadar protein yang terdapat pada kacang-kacangan (Stantiall et al., 2017). Pan dan 

Tangratanavale (2003) menyatakan bahwa perendaman kedelai membantu 

pengekstraksian protein kedelai. Karbohidrat larut air, protein, dan saponin akan 

larut di dalam air pada saat perendaman dan pemasakan (Alsalman et al., 2020). 

Komponen tersebut berpotensi membentuk foam dan gel yang baik pada aquafaba 

(Stantiall et al., 2017). Di samping itu, kacang tunggak memiliki senyawa antigizi, 

seperti tripsin inhibitor, asam fitat, pentosan, dan tanin yang dapat menurunkan 

daya cerna nutrisi. Pada penelitian Safitri et al. (2016) diketahui bahwa proses 

pengolahan pada kacang tunggak dapat menurunkan kadar asam fitat. 

Perbandingan konsentrasi aquafaba dan minyak juga akan memengaruhi 

kualitas mayones. Apabila kadar aquafaba yang ditambahkan meningkat maka 
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kestabilan emulsi akan menurun sehingga dibutuhkan hidrokoloid untuk mencegah 

terjadinya pemisahan antar fase terdispersi dan medium pendispersi (Evanuarini     

et al., 2019). Sebaliknya, kadar minyak yang tinggi akan meningkatkan viskositas 

mayones karena droplet minyak yang terbentuk lebih banyak sehingga emulsi lebih 

stabil (Raikos et al., 2020). Oleh karena itu, dibutuhkan penelitian terkait pengaruh 

waktu perendaman kacang serta perbandingan konsentrasi aquafaba dan minyak 

terhadap karakteristik mayones. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia 

mayones dengan perbedaan waktu perendaman kacang serta perbandingan 

konsentrasi aquafaba dan minyak. 

 

1.3. Hipotesis 

Perbedaan waktu perendaman kacang serta perbandingan konsentrasi aquafaba 

dan minyak diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia 

mayones yang dihasilkan. 
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