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RINGKASAN 

 

Mayonnaise merupakan produk olahan pangan berbasis emulsi minyak dalam air (o/w) 

dengan bahan baku berupa minyak nabati, kuning telur, asam, gula, garam, dan mustard. 

Masing-masing bahan baku memiliki fungsi dan peran yang berpengaruh terhadap pembuatan 

mayonnaise. Dari bahan baku tersebut terdapat tiga bahan yang dikelompokkan menjadi 

komponen utama dalam pembuatan mayonnaise yaitu minyak nabati, kuning telur, dan 

larutan asam. Ketiga bahan tersebut dapat mempengaruhi karakteristik terutama stabilitas 

emulsi dari mayonnaise. Oleh sebab itu, penelitian ini bertujuan untuk mengulas tentang 

pengaruh kandungan yang terdapat dalam minyak nabati, kuning telur dan asam terhadap 

stabilitas emulsi mayonnaise. Penelitian ini dilakukan melalui tahapan berupa identifikasi 

masalah, menyusun desain konseptual untuk penentuan kata kunci, pengumpulan literatur, 

penyaringan literatur dan analisa serta tabulasi data dari literatur yang diperoleh. Dari 

penelitian ini diperoleh bahwa konsentrasi dan kandungan asam lemak pada minyak nabati 

akan menjadi faktor penting untuk stabilitas emulsi mayonnaise. Penggunaan minyak nabati 

untuk menghasilkan stabilitas emulsi dari yang baik hingga kurang baik dapat 

dikelompokkan yaitu minyak kedelai, minyak sawit, minyak bunga matahari dan minyak 

jagung. Minyak nabati yang memiliki kandungan PUFA cenderung lebih tinggi menghasilkan 

viskositas yang rendah, sehingga akan mempengaruhi stabilitas emulsi. Hal ini dikarenakan 

ikatan rangkap yang lebih banyak dapat membuat struktur menjadi lebih longgar dan 

membuat molekul asam lemak untuk tidak saling berdekatan. Sedangkan, kandungan MUFA 

yang cenderung lebih tinggi dapat memberikan pengaruh berbanding terbalik terhadap 

viskositas minyak. Kuning telur sebagai pengemulsi (emulsifier) yang memiliki kandungan 

lesitin dapat mempengaruhi stabilitas suatu emulsi. Kuning telur ayam ras memiliki 

kandungan lestitin tinggi sehingga menghasilkan stabilitas emulsi yang semakin baik. 

Larutan asam dalam pembuatan mayonnaise berfungsi untuk memberikan rasa, aroma, dan 

penurunan pH. Penggunaan asam berupa cuka menghasilkan pH yang cenderung lebih rendah 

dibandingkan jeruk nipis atau lemon. Selain itu, jumlah asam dapat mempengaruhi stabilitas 

emulsi mayonnaise yang dihasilkan. Stabilitas dan viskoelastisitas mayonnaise akan berada di 

titik tertinggi ketika pH mencapai titik isoelektrik protein dari kuning telur. pH yang  sesuai 

untuk mayonnaise berkisaran antara 2,4 hingga 4,5.  
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SUMMARY 

 

Mayonnaise is a processed food product based on oil emulsion in water (o/w) which is made 

from vegetable oil, egg yolk, acid, sugar, salt, and mustard. Each of the raw materials has its 

specific function and plays a role in the whole characteristics of mayonnaise. Among those 

raw materials there are three compounds which are considered as the main components i.e. 

vegetable oils, emulsifiers (egg yolks), and acids. Those three components have strong effect 

to the emulsion stability of mayonnaise. Therefore, this study aims to review the influence of 

the vegetable oils, egg yolks and acids on the stability of mayonnaise emulsions. This 

research was conducted through several stages which are (1) problem identification, (2) 

creating conceptual design and keywords determination, (3) literatures collection and 

selection, and (4) data analysis and tabulation of the obtained data. We found that the 

concentrations and fatty acids contents in vegetable oils play important role in the stability of 

mayonnaise emulsions. The use of vegetable oils to produce emulsion stability from good to 

poor can be grouped into soybean oil, palm oil, sunflower oil and corn oil. The used of high 

PUFA (poly unsaturated fatty acid) vegetable oils resulted in lower viscosity, thus reduced 

the stability of the emulsion. The higher the number of double bonds, the looser the structure 

of the fatty acid. On the other hands, the higher the MUFA (mono unsaturated fatty acid) 

content showed inverse effect on the viscosity of the vegetable oils. Egg yolk which contain 

lecithin has a function of emulsifier that can keep the emulsion stable. Broiler egg yolks 

contain high lecithin content, resulting in better emulsion stability. The types of egg yolk and 

their amount of use will also affect the viscosity and stability of the mayonnaise emulsion. 

The more amount of the used egg yolk, means higher the lecithin content, the better the 

emulsion stability. Acids used in mayonnaise can determine the flavor, aroma, and the 

decreased level of the pH.  The use of an acid in the form of vinegar produces a pH that tends 

to be lower than lime or lemon. In addition, the amount of acid can affect the emulsion 

stability of the mayonnaise. The stability and viscoelasticity of mayonnaise will be at its 

highest level when the pH reaches the isoelectric point of the major amino acid of the egg 

yolk. The best pH for stable mayonnaise range from 2.4 to 4.5. 
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