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RINGKASAN

Mayones merupakan produk bahan “emulsi minyak dan air ada tiga bagian utama
dalam pembuatan mayones adalah media penebar, media pendispersi dan pengemulsi (Usman
et al., 2015). Mayones keju merupakan perpaduan antara mayones dan keju yang bermutu
tinggi , sehingga menciptakan rasa yang enak dan aroma yang unik. Mayones adalah hasil
emulsi, stabilitas emulsi melambangkan faktor yang memastikan nilai mutu mayones.
Kandungan nutrisi keju, protein 19,4 %, lemak 21,6 %, dan karbohidrat 2,20 %. “Penelitian
ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan, P1: keju
cheddar 30%, P2: keju cheddar 32%, P3: keju mozzarella 30%, P4: keju mozzarella 32%.”
Hasil pengamatan pada penelitian ini menggunakan metode indeks efektifitas” melalui
prosedur “pembobotan perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan 2 total nilai sebesar 1,2607
dengan rataan nilai protein 6,92%,viskositas 282,50%, dan organoleptik ( warna 5,03%, rasa
4,68% dan aroma 4,56%). Berbagai jenis keju (keju mozzarella dan keju cheddar) memberikan
pengaruh yang signifikan (p<0,05) terhadap sifat fisik (viskositas) mayones. Sedangkan untuk
perlakuan tidak faktorial tidak ada kombinasi yang memberikan perlakuan tidak berpengaruh
signifikan (P>0,05) adalah protein dan organoleptik (warna, rasa dan aroma).

Kata Kunci : Mayones, Keju Cheddar, Keju mozzarella.
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PENDAHULUAN

1.1 LATAR BELAKANG

Mayones merupakan produk bahan “emulsi minyak dan air ada tiga bagian utama
dalam pembuatan mayones adalah media penebar, media pendispersi dan pengemulsi (Usman
et al., 2015). Bentuk asam mayones biasanya bisa berupa cuka, lemon atau jeruk nipis. Media
pendispersinya adalah minyak sayur. protein telur sebagai lipoprotein bertindak sebagai agen
pengemulsi (Gaonkaret al., 2010)

Mayones umumnya digunakan sebagai campuran makanan cepat saji selain itu
mayones juga digunakan sebagai campuran saos tomat dan sambal, mayones mempunyai
banyak rasa salah satu adalah mayones keju yang dapat menciptakan rasa asin dan gurih cocok
bagi para pecinta keju. Bukan hanya rasanya yang lezat keju ini bermanfaat karena kaya akan
protein sebesar 10-30%, terlebih bagi anak-anak karena mereka membutuhkan lebih banyak
protein daripada orang dewasa. namun jenis keju harus memiliki rasa, warna, tekstur dan aroma
yang baik untuk membuat produk mayones yang bermutu tinggi dan disukai konsumen.

Mayones keju merupakan perpaduan antara mayones dan keju yang bermutu tinggi ,
sehingga dapat menghasilkan produk mayones keju yang gurih dan aroma yang khas. Stabilitas
emulsi ialah salah satu faktor penentu kualitas mayones keju. Kuning telur, minyak sayur dan
mustard, ditambah bumbu lain seperti garam, merica, dan cuka bisa ditambahkan merupakan
bahan baku dasar dalam pembuatan mayones. Tiga bahan utama mayonaise terdiri dari larutan
asam sebagai pendispersi, kuning telur sebagai pengemulsi dan minyak sayur sebagai media
pendispersi. Tiga bahan utama untuk membuat mayones harus seimbang.

Keju ialah hasil produk olahan susu yang diperoleh dari penggumpalan protein
(Usmiati dan Abubakar, 2009). Keju memiliki substansi nutrisi “protein 19,4 %, lemak 21,6
%, dan karbohidrat 2,20 %. Selain digunakan untuk berbagai bahan dasar untuk makanan
ringan maupun makanan berat, keju juga digunakan sebagai bahan dalam pembuatan mayones.
Maka dalam penelitian ini dilakukan percobaan penggunaan keju untuk diversifikasi dalam
produk mayones, dengan tujuan menambah nutrisi dalam mayones. Protein mayones
bersumber dari egg yolk sebesar 16,710% (Al-Bachir and Zeinou, 2006) sedangkan keju
memiliki kandungan protein 19,4 %. Penambahan keju dapat mempengaruhi mutu mayones,
oleh karena itu dalam penelitian ini perlu dicari formulasi yang tepat agar disamping “kualitas
mayones meningkat, “juga dapat diterima oleh konsumen.

1.2 RUMUSAN MASALAH

Saat ini banyak ditemukan jenis keju yang teksturnya berbeda-beda sehingga perlu
dilakukan penelitian sebagai berikut:

1. Apakah proporsi dan jenis keju berpengaruh terhadap kualitas mayones.



2. Apakah mayones keju dapat diterima oleh penulis serta menentukan perlakuan
terbaiknya

1.3 TUJUAN
Tujuan dari penelitian ini adalah :

1. Mengetahui pengaruh dari jenis keju dalam pembuatan mayones terhadap nilai gizi dan
organoleptik dari mayones.

2. Menentukan perlakuan terbaik dalam pembuatan mayones.

1.4 MANFAAT

1. Bagi akademis penelitian ini diharapkan dapat memberikan masukan dan pemahaman
dalam pembuatan mayones keju terhadap kualitas protein, viskositas dan organoleptik
serta sebagai acuan untuk penelitian selanjutnya.

2. Diharapkan dapat memberikan manfaat terhadap masyarakat luas tentang perbedaan
jenis keju yang tidak hanya dapat diolah menjadi campuran makanan ringan namun
dapat dijadikan bahan untuk pembuatan mayones.
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