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RINGKASAN 

Dalam periode 2 tahun (2017-2019) setiap tahunnya penjualan mayonnaise 

meningkat. Peningkatan penjual mayonnaise ini disebabkan karena tren konsumsi 

mayonnaise meningkat seiring dengan perkembangan sajian dessert kekinian yang 

memgunakan mayonnaise sebagai dressing sauce. Mayonnaise adalah produk 

makanan yang sangat digemari di dunia sebagai bahan tambahan makanan dalam 

mengkonsumsi makanan seperti salad dan lain-lain. Mayonnaise merupakan 

produk makanan yang termasuk dalam produk emulsi semi padat Oil in water 

(o/w). Mayonnaise dibuat dari bahan dasar seperti kuning telur, vinegar, 

minyak/lemak, garam, gula dan mustard. Saat ini tren makanan sehat kini mulai 

digemari oleh masyarakat, gaya hidup sehat ini terbentuk agar terhindar dari 

berbagai macam penyakit. Mayonnaise yang ada dipasaran sering dikaitkan 

dengan masalah kesehatan. Mayonnaise yang diberi tambahan minyak ikan 

memiliki tambahan nutrisi sebab minyak ikan memiliki senyawa asam lemak 

esensial yang sangat dibutuhkan oleh tubuh. Minyak ikan memiliki karakteristik 

fisik berwarna kuning, memiliki bau yang amis dan khas. Fish oil memiliki 

kandungan aktif asam lemak rantai panjang PUFA omega 3 yaitu EPA 

(eicosapentaenoic acid) dan DHA (docosahexaenoic acid), lalu mengandung 

asam lemak rantai panjang PUFA omega 6 yaitu Arachidonic acid (AA). EPA dan 

DHA pada minyak ikan memiliki kemampuan dalam menurunkan inflamasi 

dengan mekanisme anti inflamasi dan imunomodulator. Lalu asam Arachidonic  

memiliki manfaat sebagai proinflamasi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengkaji apakah Mayonnaise yang diperkaya dengan minyak ikan memiliki 

karakteristik-karakteristik (Fisik, kimia, sensori) yang lebih baik dari Mayonnaise 

pada umumnya, ditinjau dari aspek kesehatan. Penelitian ini dilakukan dengan 

menggunakan beberapa tahapan seperti menganalisis kesenjangan, melakukan 

pengumpulan literatur, penyaringan literatur dan melakukan tabulasi serta 

menganalisis data. Mayonnaise yang diperkaya minyak ikan menghasilkan produk 

dengan rasa dan aroma yang amis. Umur simpan mayonnaise yang diperkaya 

minyak ikan rata-rata 14 hari, indikator kerusakan pada mayonnaise yang 

diperkaya minyak ikan dilihat dari bilangan peroksida. Mayonnaise yang 

diperkaya dengan minyak ikan terkandung asam lemak omega 3 EPA dan DHA.  

Kata kunci : Mayonnaise, minyak ikan, omega 3, karakteristik, sensori 
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SUMMARY 

In the 2-year period (2017-2019) annually mayonnaise sales increased. The 

increase in mayonnaise sellers is due to the trend of mayonnaise consumption 

increasing along with the development of contemporary desserts that use 

mayonnaise as a dressing sauce. Mayonnaise is a food product that is very 

popular in the world as a food additive in consuming foods such as salads and 

others. Mayonnaise is a food product included in the semi-solid emulsion product 

Oil in water (o/w). Mayonnaise is made from basic ingredients such as egg yolk, 

vinegar, oil/fat, salt, sugar and mustard. Currently the trend of healthy food is 

now starting to be favored by the community, this healthy lifestyle is formed to 

avoid various diseases. Mayonnaise in the market is often associated with health 

problems. Mayonnaise that is given additional fish oil has additional nutrients 

because fish oil has essential fatty acid compounds that are needed by the body. 

Fish oil has the physical characteristics of a yellow color, has a fishy and 

characteristic smell. Fish oil has an active content of pufa omega 3 long-chain 

fatty acids namely EPA (eicosapentaenoic acid) and DHA (docosahexaenoic 

acid), then contains the long-chain fatty acid PUFA omega 6, namely Arachidonic 

acid (AA). EPA and DHA in fish oil have the ability to lower inflammation with 

anti-inflammatory mechanisms and immunomodulators. Then Arachidonic acid 

has benefits as a proinflammatory. The purpose of this study was to examine 

whether Mayonnaise enriched with fish oil has better characteristics (Physical, 

chemical, sensory) than Mayonnaise in general, judging from the health aspect. 

This research is carried out using several stages such as analyzing gaps, 

collecting literature, filtering literature and tabulating and analyzing data. Fish 

oil-fortified mayonnaise produces products with a fishy taste and aroma. The shelf 

life of fish oil-fortified mayonnaise is an average of 14 days, an indicator of 

damage to fish oil-enriched mayonnaise is seen from the peroxide number. 

Mayonnaise enriched with fish oil contains omega 3 fatty acids EPA and DHA. 

Keywords : Mayonnaise, fish oil, omega 3, characteristics, sensory   
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