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RINGKASAN 

 

Cake merupakan salah satu produk bakery yang banyak digemari masyarakat karena 

memiliki rasa yang manis, tekstur lembut, serta banyak variasinya. Salah satu bahan 

penyusun utama pembuatan cake adalah telur, dimana telur bekerja sebagai emulsifier 

yang memberikan kualitas fisik dan sensori pada cake, selain itu telur merupakan salah 

alergen terbesar kedua setelah susu sapi. Selain itu, meningkatnya tren protein berbasis 

tumbuhan untuk menggantikan protein hewani, perspektif konsumen moderen yang 

semakin sadar akan sustainability produk pangan, dan manfaat untuk kesehatan jangka 

panjang dari makanan yang dikonsumsi. Tujuan penelitian ini adalah untuk meninjau 

lebih jauh mengenai alternatif agen pengemulsi alami nabati yang memiliki kemampuan 

emulsifikasi yang baik serta dapat menambah nilai gizi khususnya cake. Pada studi 

literatur ini mengulas kemampuan emulsifikasi dari flaxseed, chia seed, dan aquafaba 

yang ditinjau dari kandungan nutrisi yang mempengaruhi sifat fisikokimia emulsi, 

kelarutan protein, stabilitas emulsi, aplikasi pada pembuatan kue sebagai emulsifier, dan 

kandungan nutrisi pada produk akhir. Kandungan nutrisi yang secara signifikan 

mempengaruhi sifat fisikokimia emulsi dari chiaseed, flaxseed, dan aquafaba adalah 

protein dan karbohidrat dalam bentuk polisakarida dan hemiselulosa. Kelarutan protein 

penting diketahui karena kelarutan akan mempengaruhi stabilitas emulsi. Nilai kelarutan 

protein paling tinggi secara berurutan didapati pada flaxseed, chia seed, dan aquafaba. 

Bahan yang dapat mempertahankan stabilitas emulsi paling baik adalah flaxseed, diikuti 

oleh chia seed dan aquafaba. Uji eksperimental yang menggunakan ketiga bahan tersebut 

sebagai emulsifier dalam pembuatan cake menunjukan aquafaba adalah bahan yang 

menghasilkan kulitas fisik dan sensori yang mendekati telur, diikuti oleh chia seed dan 

flaxseed. Aquafaba terbukti mampu dijadikan alternatif pengganti emulsifier bagi 

konsumen dengan gaya hidup vegan. Flaxseed dan chia seed mampu menjadi alternatif 

substitusi emulsifier. Kandungan nutrisi dari cake dengan substitusi flaxseed dan chia 

seed ditemukan mengandung asam α-linoleat, lignan, dan serat pangan. Asam α-linoleat 

merupakan grup dari asam omega 3 yang esensial bagi tubuh dan konsumsinya 

bermanfaat untuk menurunkan lemak dalam darah dan mencegah penyakit 

kardiovaskular. Lignan dapat mencegah kanker yang berhubungan dengan hormon dan 

serat pangan yang memberikan rasa kenyang lebih lama. Cake dengan chia seed juga 

ditemui mengandung asam lemak omega 3, sedangkan aquafaba mengandung vitamin B 

serta mineral.  
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SUMMARY 

 

Cake is one of the most popular bakery products because it has a sweet taste, soft texture, 

and many variations. One of the main ingredients for making cakes is eggs, where eggs 

work as an emulsifier that provides physical and sensory qualities to cakes, besides eggs 

are one of the second largest allergens after cow's milk. In addition, the increasing trend 

of plant-based protein to replace animal protein, the perspective of modern consumers 

who are increasingly aware of the sustainability of food products, and the long-term 

health benefits of the food consumed. The purpose of this study was to further review the 

alternative natural vegetable emulsifier agents that have good emulsification abilities and 

can add nutritional value, especially cakes. This literature study reviews the 

emulsification ability of flaxseed, chia seed, and aquafaba in terms of nutritional content 

that affects the physicochemical properties of the emulsion, protein solubility, emulsion 

stability, application in cake making as an emulsifier, and nutritional content of the final 

product. The nutritional content that significantly affects the physicochemical properties 

of the emulsion of chiaseed, flaxseed, and aquafaba are protein and carbohydrates in the 

form of polysaccharides and hemicellulose. It is important to know the solubility of 

protein because the solubility will affect the stability of the emulsion. The highest protein 

solubility values were sequentially found in flaxseed, chia seed, and aquafaba. The 

ingredients that could maintain the emulsion stability the best were flaxseed, followed by 

chia seed and aquafaba. Experimental tests using these three ingredients as emulsifiers in 

cake making show that aquafaba is a material that produces physical and sensory qualities 

close to eggs, followed by chia seeds and flaxseed. Aquafaba is proven to be able to be 

used as an alternative to emulsifier for consumers with a vegan lifestyle. Flaxseed and 

chia seed can be an alternative to emulsifier substitution. The nutritional content of cake 

with flaxseed and chia seed substitution was found to contain -linoleic acid, lignans, and 

dietary fiber. -linoleic acid is a group of omega 3 acids that are essential for the body and 

its consumption is beneficial for lowering blood fat and preventing cardiovascular 

disease. Lignans can prevent cancer associated with hormones and dietary fiber that 

provides a feeling of fullness for longer. Cakes with chia seeds are also found to contain 

omega 3 fatty acids, while aquafaba contains B vitamins and minerals. 
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