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SUMMARY  

 
JUNANDA AUDITYA ONASIS. Effect of Vegetable Oil Types on the 
Characteristics of Mayonnaise with Xanthan Gum Stabilizer (Supervised by 
HERMANTO). 
 
 The objective of this research was to determine the characteristics of 
mayonnaise with differences in the use of vegetable oils and concentration of 
xanthan gum stabilizer. This research used Factorial Randomized Completely 
Design with two treatment factors and each treatment was repeated three times. The 
first factor (A) was the types of vegetable oil (soybean oil and sunflower oil) and 
the second factor (B) was the concentration of xanthan gum (0,5%, 1%, and 1,5%). 
The observed parameters were physical characteristics (emulsion stability, 
viscosity, and color) and chemical characteristics (moisture content, fat content, and 
pH). The result showed that the types of vegetable oil had significant effects on 
viscosity, lightness (L*), chroma (C*), and fat content, while the addition of 
xanthan gum concentration had significant effects on emulsion stability, viscosity, 
lightness (L*), chroma (C*), and moisture content. The interaction between 
vegetable oils and xanthan gum concentration had significant effects on lightness 
(L*). Mayonnaise with soybean oil and 0,5% xanthan gum was the best treatment 
based on the value of emulsion stability and viscosity, also had a value of moisture 
content and fat content which had complied the standard according to SNI 01-4473-
1998. 
 
Keywords: mayonnaise, soybean oil, sunflower oil, xanthan gum 
  



 

RINGKASAN 

 
JUNANDA AUDITYA ONASIS. Pengaruh Jenis Minyak Nabati terhadap 
Karakteristik Mayones dengan Bahan Penstabil Gum Xanthan. (Dibimbing oleh 
HERMANTO). 
 
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik mayones 
dengan penggunaan jenis minyak nabati dan konsentrasi bahan penstabil gum 
xanthan yang berbeda. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan masing-masing perlakuan 
diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama (A) yaitu jenis minyak nabati (minyak 
kedelai dan minyak biji bunga matahari) dan faktor kedua (B) yaitu konsentrasi 
gum xanthan (0,5%, 1%, dan 1,5%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik 
fisik (stabilitas emulsi, viskositas, dan warna) dan karakteristik kimia (kadar air, 
kadar lemak, dan pH). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan jenis 
minyak nabati berpengaruh nyata terhadap viskositas, lightness (L*), chroma (C*), 
dan kadar lemak, sedangkan penambahan konsentrasi gum xanthan berpengaruh 
nyata terhadap stabilitas emulsi, viskositas, lightness (L*), chroma (C*), dan kadar 
air. Interaksi antara jenis minyak nabati dan konsentrasi gum xanthan berpengaruh 
nyata terhadap lightness (L*). Mayones dengan perlakuan minyak kedelai dan gum 
xanthan 0,5% merupakan perlakuan terbaik berdasarkan nilai stabilitas emulsi dan 
viskositas, serta memiliki nilai kadar air dan kadar lemak yang telah memenuhi 
syarat mutu mayones menurut SNI 01-4473-1998. 
 

Kata kunci: gum xanthan, mayones, minyak biji bunga matahari, minyak kedelai
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1 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Dressing sauce seperti mayones merupakan produk olahan yang terbuat dari 

minyak, kuning telur, pemasam, garam, gula, dan bahan tambahan pilihan lainnya. 

Mayones termasuk produk olahan emulsi semi padat minyak dalam air (oil in 

water) yang tinggi akan kandungan lemak karena berbahan dasar minyak nabati 

dengan konsentrasi 70-80% (Thomareis dan Chatziantoniou, 2011). Emulsi 

merupakan suatu sistem terdispersi yang tidak tercampur satu sama lain karena 

terdiri dari dua fase (minyak dan air). Campuran minyak dan air bersifat berpisah 

dan tidak stabil, sehingga penggunaan bahan tambahan berupa pengemulsi atau 

penstabil perlu ditambahkan dalam produk olahan seperti mayones agar dapat 

mempertahankan stabilitas emulsi.  

Penggunaan minimum minyak nabati dalam pembuatan mayones 

berdasarkan SNI 01-4473-1998 yaitu sebesar 65%. Minyak memiliki peranan 

sebagai fase terdispersi (zat terlarut) yang akan mempengaruhi viskositas mayones. 

Rizkyyani et al. (2020) menyatakan bahwa viskositas erat kaitannya dengan kadar 

air. Viskositas yang baik ditunjukkan dengan nilai yang tinggi, sehingga semakin 

tinggi viskositas maka bahan akan menjadi lebih stabil akibat dari pergerakan 

partikel yang semakin sulit (Baskara, 2020). Mengingat mayones merupakan 

produk emulsi, maka berdasarkan pernyataan tersebut diperlukan peranan bahan 

tambahan seperti bahan penstabil yang memiliki kemampuan untuk mengikat air 

agar mayones dapat mempertahankan stabilitas emulsi. 

Penstabil (stabilizer) merupakan bahan tambahan makanan yang berfungsi 

untuk menstabilkan sistem dispersi pada produk pangan agar tetap homogen. 

Menurut Rizkyyani et al. (2020) stabilizer golongan gum dapat mengakibatkan 

viskositas yang lebih tinggi. Hal ini dikarenakan terjadinya pembentukan ikatan 

rantai polimer polisakarida antar molekul secara lebih kompleks. Gum xanthan 

merupakan jenis polisakarida yang diketahui memiliki kemampuan cukup baik 

dalam mengikat air. Salah satu keunggulan dari gum xanthan yaitu memiliki 

viskositas yang tinggi pada penggunaan konsentarsi rendah (Gustiani et al., 2017).  
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Selain bahan penstabil, jenis minyak pada pembuatan mayones juga dapat 

mempengaruhi viskositas dan karakteristik lainnya. Rusalim et al. (2017) 

menyatakan bahwa mayones berbahan minyak nabati seperti minyak biji bunga 

matahari, minyak kanola, dan minyak zaitun telah lama digunakan, namun mayones 

juga dapat dibuat dengan menggunakan minyak nabati lain seperti minyak kedelai, 

VCO, dan minyak sawit. Berbagai jenis minyak nabati yang digunakan dalam 

pembuatan mayones menurut Usman et al. (2015) akan menghasilkan karakteristik 

dan kualitas yang berbeda akibat perbedaan kandungan asam lemak yang ada 

didalamnya. Minyak nabati dengan kandungan asam lemak tak jenuh efektif 

menurunkan kadar kolesterol karena konsumsi makanan yang tinggi akan 

kandungan lemak jenuh dapat menimbulkan penyakit jantung akibat dari organ hati 

yang memproduksi kolestrol LDL (low-density lipoprotein) dalam jumlah besar. 

Menurut Sartika (2008) terdapat sekitar 87-93% asam lemak tak jenuh pada minyak 

kedelai dan minyak biji bunga matahari yang baik digunakan dalam proses 

pengolahan pangan. 

Minyak yang digunakan untuk membuat mayones dikategorikan sebagai 

komposisi terbesar dibandingkan bahan-bahan lainnya. Mayones yang dibuat 

dengan formulasi 80-84% minyak nabati akan memberikan hasil agak kaku, 

sementara bila ditingkatkan lebih dari 84% akan menjadi kaku dan mudah terpisah. 

Mengingat mayones merupakan produk emulsi yang cenderung bersifat tidak stabil 

dan dapat dibuat dari minyak nabati yang berbeda, maka dibutuhkan penelitian 

terkait mengenai pengaruh jenis minyak nabati terhadap karakteristik mayones 

dengan bahan penstabil gum xanthan. 

 

1.2. Tujuan 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik mayones 

dengan penggunaan jenis minyak nabati dan konsentrasi bahan penstabil gum 

xanthan yang berbeda. 

 

1.3. Hipotesis  

Diduga penambahan jenis minyak nabati dan konsentrasi bahan penstabil 

gum xanthan berpengaruh nyata terhadap karakteristik mayones yang dihasilkan.
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