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RINGKASAN 

 

Mayonnaise merupakan salah satu produk pangan yang dihasilkan dari emulsi minyak 

dalam air atau asam yang menggunakan telur sebagai pengemulsi. Terdapat tiga 

komponen utama pembentuk mayonnaise yang terdiri dari larutan asam sebagai medium 

pendispersi, kuning telur sebagai emulsifier, dan minyak nabati yang bersifat sebagai 

medium terdispersi. Prinsip pembuatan mayonaise adalah mengemulsikan minyak dalam 

jumlah yang besar dengan larutan asam dengan jumlah yang kecil kemudian distabilkan 

dengan menggunakan emulsifier. Mayonnaise merupakan produk yang dikenal memiliki 

kandungan lemak yang tinggi berkisar antara 70-80%. Salah satu kerusakan yang sering 

terjadi dalam selama penyimpanan mayonnaise adalah ketengikan. Ketengikan 

merupakan kerusakan pada bahan pangan mengandung lemak yang disebabkan oleh 

terjadinya reaksi oksidasi dan hidrolisis. Berdasarkan penyebabnya ketengikan dibagi 

menjadi ketengikan hidrolitik dan ketengikan oksidatif. Terdapat beberapa cara yang 

dapat dilakukan untuk menghambat ketengikan salah satunya adalah dengan 

menggunakan jenis bahan yang tepat. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh jenis asam, lemak dan emulsifier terhadap ketengikan mayonnaise. Penelitian 

dimulai dengan menganalisis kesenjangan, kemudian dilanjutkan dengan mengumpulkan 

literatur terkait, dan menganalisa data dari literatur yang didapat. Asam memiliki 

pengaruh dalam menyebabkan ketengikan pada mayonnaise karena asam berfungsi 

sebagai acidifier sehingga mayonnaise yang dihasilkan memiliki pH yang rendah. pH 

mayonnaise dapat membantu menghambat terjadinya reaksi oksidasi lemak dan 

pertumbuhan mikroorganisme yang dapat mengkatalisis reaksi hidrolisis lemak selama 

penyimpanan. Jenis minyak memiliki kandungan asam lemak yang berbeda. Minyak yang 

memiliki kandungan asam lemak tidak jenuh lebih cepat mengalami ketengikan karena 

asam lemak tidak jenuh mudah mengalami oksidasi yang dapat menyebabkan terjadinya 

ketengikan. Bilangan peroksida dan asam lemak bebas merupakan salah satu cara 

mengukur kerusakan mayonnaise dengan mengukur kadar hidroperoksida dan peroksida 

pada mayonnaise. Apabila mayonnaise memiliki bilangan peroksida yang tinggi artinya 

mayonnaise sudah mengalami oksidasi. Asam lemak bebas dihasilkan dari proses 

hidrolisis pada minyak yang dapat meyebabkan ketengikan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa bahan yang dapat menghasilkan mayonnaise dengan ketengikan 

yang paling lambat berdasarkan bilangan peroksida adalah 25% minyak kedelai dan 75% 

minyak biji rosella sebagai medium terdispersi, cuka sebagai medium pendispersi dan 

kuning telur sebagai emulsifier. Sedangkan mayonnaise dengan ketengikan yang paling 

lambat berdasarkan kandungan free fatty acid (FFA) adalah asam cuka, minyak kedelai, dan 

telur. 
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SUMMARY 
 

Mayonnaise is a food product that is produced from an emulsion of oil in water or acid 

using eggs as emulsifiers. There are three main components of mayonnaise which consist 

of an acid solution as a dispersing medium, egg yolk as an emulsifier, and vegetable oil 

which is a dispersed medium. The principle of making mayonnaise is to emulsify a large 

amount of oil with a small amount of acid solution and then stabilize it using an 

emulsifier. Mayonnaise is a product that is known to have a high fat content ranging from 

70-80%. One of the most common defects during mayonnaise storage is rancidity. 

Rancidity is damage to food containing fat caused by oxidation and hydrolysis reactions. 

Based on the causes, rancidity is divided into hydrolytic rancidity and oxidative rancidity. 

There are several ways that can be done to inhibit rancidity, one of which is to use the 

right type of material. The purpose of this study was to determine the effect of types of 

acids, fats and emulsifiers on the rancidity of mayonnaise. The research was started by 

analyzing the gaps, then continued by collecting related literature, and analyzing the data 

from the literature obtained. Acid has an influence in causing rancidity in mayonnaise 

because acid acts as an acidifier so that the resulting mayonnaise has a low pH. The pH 

of mayonnaise can help inhibit the occurrence of fat oxidation reactions and the growth 

of microorganisms that can catalyze the hydrolysis reaction of fat during storage. Types 

of oil contain different fatty acids. Oils that contain unsaturated fatty acids experience 

rancidity faster because unsaturated fatty acids are prone to oxidation which can lead to 

rancidity. The number of peroxide and free fatty acids is one way to measure the damage 

of mayonnaise by measuring the levels of hydroperoxide and peroxide in the mayonnaise. 

If the mayonnaise has a high peroxide number, it means that the mayonnaise has 

undergone oxidation. Free fatty acids are produced from the hydrolysis of the oil which 

can cause rancidity. The results showed that the ingredients that could produce 

mayonnaise with the slowest rancidity based on the peroxide number were 25% soybean 

oil and 75% rosella seed oil as the dispersing medium, vinegar as the dispersing medium 

and egg yolk as the emulsifier. Meanwhile, the ingredients that could produce 

mayonnaise with the slowest rancidity based on free fatty acid (FFA) content is vinegar, 

soybean  oil, and eggs.  
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