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RINGKASAN

Mayonnaise merupakan salah satu produk emulsi. Mayonnaise terdiri dari kuning telur,
minyak, dan bahan pendukung lainnya seperti air lemon, susu kental manis dan garam.
Penggunaan olive oil dapat diganti dengan minyak yang lain seperti corn oil karena
memiliki kandungan lemak yang hampir sama dengan olive oil. Corn oil memiliki
kandungan asam lemak tak jenuh yang lebih tinggi daripada olive oil dan kandungan
asam lemak jenuh yang lebih rendah daripada olive oil. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui perbedaan nilai fisikokimia antara mayonnaise yang terbuat dari olive oil
dan corn oil. Penelitian utama terdiri dari analisis fisikokimia. Analisis fisikokimia
meliputi pengukuran warna, uji viskositas, uji kestabilan emulsi dan analisis lemak.
Pada setiap perlakuan menggunakan 15 gram kuning telur dan 100 ml oil. Hasil
penelitian pada uji warna mayonnaise olive oil memiliki nilai L*, a* dan b* yaitu 7,599
+ 0,229; -0,934 + 0,122 dan 4,653 + 1,025. Pada uji warna mayonnaise corn oil
memiliki nilai L*, a* dan b* yaitu 7,785 £ 1,310; -0,570 + 0,132 dan 2,416 + 0,749.
Pada uji viskositas mayonnaise corn oil memiliki tingkat kekentalan yang lebih tinggi
daripada mayonnaise =~ olive oil. Nilai uji viskositas mayonnaise olive oil dan
mayonnaise corn oil adalah 57533 + 47407,454 mPa.s dan 85166,667 + 55446,070
mPa.s. Pada uji kestabilan emulsi mayonnaise corn oil lebih stabil daripada mayonnaise
olive oil. Nilai uji kestabilan emulsi mayonnaise olive oil dan mayonnaise corn oil
adalah 0,097 £ 0,004% dan 0,098 £ 0,004%. Pada analisis lemak, asam lemak jenuh
yang terdapat pada olive oil lebih tinggi daripada corn oil dan asam lemak tidak jenuh
corn oil lebih tinggi daripada olive oil. Kesimpulan yang didapat dari penelitian ini pada
sifat fisik yaitu bahwa mayonnaise corn oil memiliki viskositas dan kestabilan emulsi
yang lebih tinggi dari pada mayonnaise olive oil dan pada sifat kimia memiliki
kandungan lemak yang lebih baik daripada mayonnaise olive oil.
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SUMMARY

Mayonnaise is one of emulsion product. Mayonnaise consists of egg yolk,oil and the
other supporting materials such as lemon water, sweetened condensed milk and salt.
Olive oil can be replaced with other oils such as corn oil because it has a fat content
similar to olive oil. Corn oil has a higher content of unsaturated fatty acids than olive
oil and a lower saturated fatty acid than olive oil. This research aims to determine the
different of physicochemical between mayonnaise olive oil and corn oil. The main
research consists of physicochemical analysis. Physicochemical analysis includes color
measurement, viscosity test, emulsion stability test and fat analysis. In each treatment
used 15 grams of egg yolks and 100ml of oil. The result of the color test mayonnaise
olive oil has a value of L*, a* and b* that is 7.599 + 0.229; -0.934 £ 0.122 and 4.653 +
1.025. In the color test mayonnaise corn oil has a value of L*, a* and b* that is 7.785 +
1.310; -0.570 = 0.132 and 2.416 + 0.749. In the viscosity test mayonnaise corn oil has a
higher viscosity than mayonnaise olive oil. The viscosity test values of mayonnaise
olive oil and mayonnaise corn oil were 136833 + 109802.834 mPa.s and 166500 +
115195.486 mPa.s. In the stability test of emulsion mayonnaise corn oil is more stable
than mayonnaise olive oil. The stability test values of emulsion mayonnaise olive oil
and mayonnaise corn oil were 0.097 £ 0,004% and 0.098 + 0,004%. In fat analysis, the
saturated fatty acids present in olive oil are higher than corn oil and the unsaturated
fatty acids of corn oil are higher than olive oil. The conclusion from this study on
physical properties is that mayonnaise corn oil has higher viscosity and emulsion
stability than mayonnaise olive oil and on chemical properties have a better fat content
than mayonnaise olive oil.
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