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ABSTRAK 

Objektif kajian ini adalah untuk menentukan formulasi terbaik bagi penghasilan 
mayonis jambu batu dari segi sensori, menjalankan analisis proksimat dan ujian 
fizikokimia, mengkaji kualiti mutu simpanan produk akhir melatui ujian perbandingan 
berganda dan juga ujian mikrobiotogi. Kajian ini juga dijalankan bagi mengkaji 
penerimaan pengguna terhadap produk yang dihasilkan. Daripada tapan formulasi 
yang dibangunkan, keputusan ujian penilaian sensori skala hedonik menunjukkan 
formulasi F3 dipilih sebagai sam pel terbaik. Sam pel F3 merupakan formulasi kombinasi 
6% puri jambu batu, 6.08% kuning telur, 0.52% gula, 0.42% garam, 2% jus lemon, 
3.80% cuka, 80.27% minyak dan 0.4% gam xanthan. Ujian analisis proksimat bagi 
formulasi F3 mengandungi kandungan nutrien iaitu 14.87 ± 0.67 kandungan 
lembapan, 0.79 ± 0.04 kandungan abu, 1.01 ± 0.12 kandungan protein, 
80.17 ± 0.22 kandungan lemak, 0.33 ± 0.02 kandungan serabut kasar, dan 0.33 ± 
0.02 kandungan karbohidrat. Bagi ujian fizikokimia pula, nilai bagi pH mayonis jambu 
batu yang dihasilkan adalah 3.41 ± 0.02, 0.30 ± 0.21 keasidan, 4951.67 ± 2.52 
kelikatan, 0.03 ± 0.01 nilai peroksida, 79.75 ± 0.26 kecerahan warna produk, dan 
4.67 ± 1.52 vitamin C. Dalam kajian mutu simpanan yang dijalankan selama 6 minggu 
pada suhu SoC menunjukkan tidak terdapat perbezaan yang signifikan (p>0.05) 
antara produk yang disimpan dengan produk segar iaitu produk yang baru dihasilkan 
dari segi atribut warna, rasa, kemasaman, kebolehsapuan, kelikatan dan juga 
penerimaan keseluruhan. Keputusan ujian mikrobiologi menunjukkan bilangan koloni 
bakteria, Vis dan kulat kurang daripada 10 cfu per gram menunjukkan bahawa produk 
mayonis jambu batu yang dihasilkan ini selamat untuk dimakan. Dijangkakan produk 
mayonis ini mempunyai tempoh hayat penyimpanan melebihi 6 minggu. Kajian 
pengguna pula menunjukkan bahawa 78% daripada 100 orang responden memilih 
untuk membeli produk mayonis jambu batu sekiranya ia dipasarkan manakala 22% 
lagi memilih untuk tidak membeli. Penghasilan produk mayonis jambu batu telah 
berjaya dihasilkan dan mendapat respon yang baik daripada pengguna serta 
mempunyai peluang pasaran yang tinggi. 
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ABSTRACT 

PRODUCT DEVELOPMENT OF GUAVA MA YONNAISE 

Objectives of this research were to determine the best formulation of guava 
mayonnaise by sensory evaluation, to run proximate analysis and physicochemical 
properties, to experiment with the storage qualities of the final product through 
multiple comparisons test and microbiological test This research also was carried out 
to see the level of acceptance of consumers towards the final product produced. From 
eight formulations produced, the results of sensory evaluation using hedonic scale test 
found that, formulation F3 was selected as the best formulation. F3 sample was a 
combination of 6% guava puree, 6.0B% egg yolk, 0.52% sugar, 0.42% salt, 2% 
lemon juice, 3.BO% vinegar, B0.27% cooking oi~ and 0.4% xanthan gum. Proximate 
analysis showed that formulation F3 contained 14.B7:t 0.67 moisture content, 0.79 :t 
0.04 ash content, 1.01 :t 0.12 protein content, BO.17:t 0.22 fat content, 0.33:t 0.02 
dietary fibre, and 0.33 :t 0.02 carbohydrate. For physicochemical properties, the pH 
value of guava mayonnaise was found to be 3.41 :t 0.02, acidity of 0.30 :t 0.21, 
viscosity of 4951.67:r 2.52, peroxide value of 0.03:t 0.01, product colour intensity of 
79.75:t 0.26, and vitamin C of 4.67 :r 1.52. For determination of storage qualities 
done for six weeks at temperature of 5°C, the results showed that there was no 
significant difference (p>0.05) between products kept for six weeks with the freshly 
produced products in terms of colour, taste, soumess, spreadibility, viscosity, and 
overall acceptance. The results of microbiological test showed that total plate count, 
and mold and yeast were less than 10 cfu per gram and this product was safe to be 
consumed. This product was expected to have longer shelf life more than six weeks. 
The results of consumer test showed that 7B% of 100 respondents chose to buy this 
guava mayonnaise product if it were to be marketed whereas 22% respondents chose 
not to buy it Guava mayonnaise was successfully developed and had a good response 
from consumers and expected to have a high market potential. 
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BABl 

PENGENALAN 

1.1 Pendahuluan 

Mayonis, French dressing dan salad dressing tergolong dalam kumpulan sos emulsi, 

manakala sos tomato, kicap, sos cili dan sos pudina pula tergolong dalam kumpulan 

50S bukan emulsi dan 50S manis pula adalah seperti 50S strawberi dan 50S anggur 

(Jones dan Man, 1994). 

Produk 50S yang terdapat di pasaran sekarang boleh dikategorikan kepada dua 

kumpulan utama iaitu berasal dari Eropah dan juga Asia. Antara 50S yang berasal dari 

Eropah adalah seperti 50S pasta atau sos salad manakala sos yang berasal dari Asia 

pula adalah seperti 50S cili, sos soya dan lain-lain (Faridah, 2005). 

Mayonis telah wujud sejak berabad lamanya. Walau bagaimanapun, asal usul 

mayonis masih dipertikaikan. Pada tahun 1756, mayonis dihasilkan di Perancis oleh 

Duke de Richelieu. Manakala pada tahun 1905, mayonis yang sedia dimakan terus 

buat pertama kalinya dijual di Deli Richard Hellman's New York. Pada tahun 1912 

pula, mayonis di pasarkan secara besar-besaran dan digelar "Hellman's Blue Ribbon 

Mayonnaise' (Jones dan Man, 1994). Pada tahun 1900s, buat pertama kalinya 

mayonis dihasilkan secara komersial dan menjadi popular di Amerika Syarikat bermula 

dari tahun 1917 sehingga 1927 dan dikatakan jualan mayonis di Jepun meningkat 

sebanyak 21% iaitu pad a tahun 1987 hingga 1990 (Depree dan Savage, 2001). 
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Terdapat dua jenis mayonis iaitu mayonis tradisional dan juga mayonis rendah 

lemak. Mayonis tradisional merupakan campuran telur, cuka, minyak dan rempah iaitu 

melibatkan pengemulsian minyak bersama air yang mengandungi 70-80% lemak. 

Manakala mayonis rendah lemak memerlukan bahan tambahan lain untuk 

mengekalkan kestabilan bergantung kepada jenis minyak yang digunakan, garam 

yang mempengaruhi kadar pengoksidaan pengemulsian minyak dan juga penambahan 

mustard (isothiocyanates) yang distabilkan dengan penambahan asid sitrik (Depree 

dan Savage, 2001). 

Penyediaan mayonis dengan menggunakan telur mentah telah menimbulkan 

keraguan kepada orang ramai kerana khuatir terhadap tahap keselamatan mayonis 

memandangkan telur mentah mengandungi bakteria patogen iaitu Salmonella sp. 

Namun begitu, berdasarkan kajian yang telah dibuat lebih daripada 60 tahun lalu 

membuktikan bahawa mayonis yang dikomersialkan tidak menyebabkan penyakit 

bawaan makanan. Produk mayonis komersial yang dihasilkan dengan menggunakan 

bahan-bahan seperti cuka, jus lemon, dan garam akan menghalang pertumbuhan 

bakteria dan mampu membunuhnya. Mayonis dihasilkan dengan menggunakan telur 

yang telah dipasteur iaitu dengan mengenakan haba pada telur tersebut pada suhu 

67.S0C selama tiga minit bagi memusnahkan bakteria dan menjamin keselamatan 

produk yang digunakan (Doyle et aI., 1982). 

Dalam kajian penyelidikan ini, mayonis akan dihasilkan dengan menggunakan 

buah jambu batu merah daripada varieti GUS. Jambu batu (Psidium guajava L.) 

merupakan salah satu buah yang berasal daripada kumpulan buah-buahan utama iaitu 

buah-buahan yang mempunyai nilai komersial, sama ada untuk dimakan terus 

mahupun untuk diproses. Jambu batu merupakan buah yang tergolong dalam 

keluarga Myrtaceae. lsi buah jambu batu adalah berwarna putih ke merah jambu dan 

mengandungi biji yang keras. Namun begitu, terdapat juga klon buah tersebut yang 
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tidak mempunyai biji. Buah jambu batu yang keeil dan masam biasanya akan diproses 

menjadi jus, jem dan juga puri (Rukayah, 1999). 

Jambu batu berasal dari kawasan tropika Amerika tetapi kini telah tersebar 

luas di seluruh kawasan tropika dan subtropika. Buahnya yang kaya dengan Vitamin C 

dan A digemari ramai kerana rasanya yang manis dan unik. Biasanya buah jambu batu 

ini dimakan terus sebagai buah-buahan segar. Tetapi kini buah ini juga popular kerana 

hasilan jusnya yang sedap dan menyegarkan. Selain dibuat jus, jambu batu boleh 

diproses menjadi nektar dan jem. Buah yang dipotong keeil pula merupakan ramuan 

penting untuk rojak petis atau rojak buah-buahan. Di samping membekalkan vitamin 

dan menghilangkan dahaga, buah jambu batu mengandungi sera but yang baik untuk 

membantu penghadaman dan mengelakkan sembelit (Rukayah, 1999). 

Adalah penting untuk mewujudkan permintaan tempatan terhadap jambu 

batu. Sebagai sejenis buah segar hidangan meja, jambu batu lazat dan merupakan 

salah satu daripada buah-buahan yang paling berkhasiat. Buah ini boleh diproses bagi 

menghasilkan pelbagai jenis produk yang bernilai seperti kordial dan puri jambu batu. 

Puri jambu batu seterusnya diproses bagi penghasilan jeli jambu batu, manisan, jem, 

minuman dan gulungan buah (Lim dan Khoo, 1995). Maka, dengan penghasilan 

mayonis ini, jambu batu dapat dipromosikan seeara tidak langsung. 
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1.2 Rasional Kajian 

Kepentingan kajian ini adalah untuk meningkatkan pengetahuan dan kemahiran 

dalam penghasilan mayonis terutamanya mayonis jambu batu. Kajian ini juga 

dijalankan untuk mempelbagaikan produk mayonis di pasaran memandangkan tidak 

terdapat lagi produk mayonis buah yang dipasarkan. Di samping itu, penghasilan 

produk ini dapat memaksimumkan penggunaan buah jambu batu dalam industri 

makanan. Ini adalah berdasarkan permintaan pasaran dunia terhadap jambu batu 

yang semakin meningkat (Aida, 2006). 

1.3 Objektif 

i) Menghasilkan produk mayonis buah jambu batu. 

ii) Menjalankan analisis fizikokimia dan analisis proksimat untuk mendapatkan 

nilai kandungan nutrien dalam produk yang dihasilkan. 

iii) Mengkaji jangka hayat penyimpanan mayonis jambu batu melalui ujian 

perbandingan berganda dan ujian mikrobiologi. 

iv) Menentukan tahap penerimaan pengguna terhadap produk mayonis jambu 

batu yang dihasilkan. 
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