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ABSTRAK 

Mayonnaise merupakan produk olahan emulsi semi padat minyak dalam air (o/w) dengan 
konsentrasi minyak yang tinggi. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahuhi pengaruh variasi 
perbandingan Red Palm Oil dan Virgin Coconut Oil, serta bagaimana pengaruh perbedaaan 
konsentrasi kuning telur. Dari hasil penelitian ini diharapkan diperoleh formula mayonnaise 
dengan memanfaatkan Red Palm Oil yang kaya provitamin A yang larut pada minyak dan 
mengandung antioksidan yang berasal dari Virgin Coconut Oil. 
Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan rancangan blok lengkap (RBL) dengan 2 faktor, 
Faktor 1 adalah konsentrasi kuning telur yang terdiri dari 3 taraf meliputi T1 = 18%, T2 = 20% 
dan T3 = 22%, Faktor 2 adalah perbandingan Red Palm Oil dan Virgin Coconut Oil yang terdiri 
dari 3 taraf meliputi M1 = 40%:60%, M2 = 50%:50% dan M3 = 60%:40%. Analisis yang 
dilakukan yaitu pH, Kadar Air, Kadar Lemak, Asam Lemak Bebas, Antioksidan, Beta Karoten, 
dan Organoleptik yang berupa Warna, Aroma, Rasa, dan Tekstur. Hasil dari penelitian 
menunjukkan bahwa Variasi perbandingan Red Palm Oil dan Virgin Coconut Oil berpengaruh 
nyata terhadap pH, kadar lemak, asam lemak bebas, aktivitas antioksidan, beta karoten, 
Organoleptik (Aroma) namun konsentrasi kuning telur tidak berpengaruh nyata terhadap 
kadar air, kadar lemak, aktivitas antioksidan, asam lemak bebas, beta karoten, dan 
Organoleptik (warna, aroma, tekstur dan rasa). Berdasarkan parameter yang telah di analisis, 
untuk mendapatkan perlakuan terbaik dilakukan uji DE GARMO dan didapatkan hasil terbaik 
yaitu T3M3 dengan perbandingan minyak 60%:40% serta konsentrasi kuning telur 22%. Pada 
pH dengan rata-rata 4,33, Kadar Air dengan rata-rata 28.45 %, Kadar Lemak dengan rata-
rata 69,51%, Aktivitas Antioksidan dengan rata-rata 45.31%, Asam Lemak Bebas dengan 
rata-rata 2,26%, Betakaroten dengan rata-rata 49.71%. Berdasarkan uji kesukaan 
organoleptik perlakuan yang paling disukain panelis adalah T3M3. 
 
Kata Kunci: Mayonnaise, Red Palm Oil, Virgin Coconut Oil, Kuning Telur
 
PENDAHULUAN 

Mayonnaise merupakan produk olahan emulsi semi padat minyak dalam air (o/w) 

dengan konsentrasi minyak yang tinggi (Nurul et al. 2016). Mayonnaise menggunakan bahan 

baku minyak nabati yang dihasilkan dari berbagai tumbuhan seperti minyak sawit, kedelai, 

jagung, minyak biji bunga matahari dan lain – lain. 

Red Palm Oil merupakan minyak nabati yang diolah dari kelapa sawit (Crude Palm Oil) 

yang biasa dikenal dengan CPO, Pada pengolahan prosesnya terhadap netralisasi asam 

tanpa menggunakan proses bleaching. Minyak sawit mengandung β-karoten yang tinggi yaitu 

mencapai 500-700 ppm serta memiliki bioavailabilitas yang lebih baik dari pada bayam dan 
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wortel untuk kandungan β-karoten. Ketersediaan kelapa sawit di Indonesia cukup berlimpah, 

sehingga sangat potensial dengan sumber β-karoten. Minyak sawit merah juga sebagai 

sumber tokoferol dan tokotrienol sehingga sangat potensial digunakan sebagai bahan 

fungsional dalam produk pangan. Salah satunya sebagai bahan baku pembuatan 

Mayonnaise. 

Virgin coconut oil (VCO) adalah minyak yang dihasilkan dari daging buah kelapa tua 

segar, diproses secara mekanis maupun alami, sehingga tidak menyebabkan perubahan 

kandungan pada minyak (Mansor et al. 2012). Salah satu Kandungan yang terdapat pada 

VCO yaitu asam laurat (C12). Asam laurat tergolongan asam lemak jenuh jenis MCFA dengan 

kandungan mencapai 53% dibandingkan dengan minyak nabati lain seperti minyaksawit, 

kedelai, jagung, minyak biji bunga matahari dan lain – lain. 

Dalam pembuatan mayonnaise sifat emulsi yang baik sangat menentukan kualitasnya. 

Sehingga, emulsifier yang baik sangat diperlukan salah satunya susu kedelai, susu dan 

kuning telur. Emulsifier yang dimiliki Kuning telur bersifat kuat karena kandungan lesitin 

berbentuk kompleks sebagai lesitin-protein. Didalam kandungan lesitin terdapat gugus yang 

mengikat air dan lemak yang sering disebut sebagai gugus polar dan non polar. Gugus polar 

sangat menyukai air dan gugus non polar sangat menyukai minyak. 

Pembuatan mayonnaise dengan bahan baku RPO dan VCO belum banyak dikaji, oleh 

karena itu perlu pelajari mengenai perbandingan antara RPO dan VCO maupun konsentrasi 

kuning telur sebagai emulsifieryang tepat sehingga diperoleh produk mayonnaise yang 

memiliki karakteristik yang baik. 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahuhi pengaruh variasi perbandingan Red Palm 

Oil dan VCO Virgin Coconut Oil, serta bagaimana pengaruh perbedaaan konsentrasi kuning 

telur. Dari hasil penelitian ini diharapkan diperoleh formula mayonnaise dengan 

memanfaatkan Red Palm Oil yang kaya provitamin A yang larut pada minyak dan 

mengandung antioksidan yang berasal dari VCO Virgin Coconut Oil. 

 

METODE PENELITIAN 

Tempat dan waktu penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 3 Oktober 2022 di Laboratorium Fakultas 

Teknologi Pertanian Institut Pertanian STIPER Yogyakarta. 

 

Alat 

Alat yang digunakan adalah Handblender, toples kaca, Alat yang digunakan untuk 

analisis: timbangan analitik, pipet tetes, cawan, tabung reaksi, erlenmeyer, labu takar, gelas 

beker, batang pengaduk, pipet ukur 50 ml, gelas ukur 10 ml, burret dan statif. 

 

Bahan 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah Red Palm Oil (RPO) dan Virgin 

coconut oil (VCO), kuning telur, garam, gula, mustard, lemon, air, Bahan untuk analisis larutan 

DPPH, aquades, etanol, alkohol, asam asetat glisial klorofom, larutan kalium iodida, NaOH 

0,1 N, indicator PP, metanol. 
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Rancangan Percobaan 

Rancangan penelitian yang dilakukan adalah RBL (rancangan blok lengkap) dengan 

faktor 2. Faktor 1 adalah konsentrasi kuning telur, yang terdiri dari 3 taraf : T1 

= 18 %, T2 = 20 % dan T3 = 22 % 

Faktor 2 adalah perbandingan konsentrasi Red Palm Oil dan Virgin Coconut Oil, yang 

terdiri dari 3 taraf: M1 = 40:60, M2 = 50:50, dan M3 = 60:40. Kombinasi pada perlakuan masing 

- masing perlakuan ini diulangi 2 kali yang dinyatakan sebagai blok sehingga diperoleh 3 x 3 

x 2= 18 satuan eksperimental. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengaruh variasi perbandingan Red Palm Oil dan Virgin Coconut Oil serta konsentrasi 

emulsifier kuning telur maka dilakukan analisisa kimia, fisik dan organoleptik yang meliputi 

analisis pH, kadar Air, kadar lemak, aktivitas antioksidan, asam Lemak bebas, Beta Karoten, 

dan Organoleptik. 

 

Analisis pH 

Tabel 1. pH Mayonnaise 

Konsentrasi Kuning Telur Perbandingan RPO dan VCO RERATA T 

T1 4.77 a 4.76 a 4.08 c 4.27 z 

T2 4.91 a 4.09 c 4.13 c 4.38 y 

T3 4.21 b,c 4.27 b,c 4.33 b 4.54 x 

RERATA M 4.63 p 4.18 r 4.38 q  

 

Kadar Air 

Tabel 2. Kadar Air Mayonnaise (%) 

Konsentrasi Kuning 

Telur 
Perbandingan RPO dan VCO RERATA T 

T1 27.95335 27.68365 27.4581 27.69837 

T2 27.64495 28.158 27.3969 27.73328 

T3 28.0703 28.2647 28.45645 28.26382 

RERATA M 27.88953 28.03545 27.77048  

 

Tabel 2. menunjukkan bahwa konsentrasi kuning telur dapat meningkatkan kadar air 

mayonnaise. kandungan air pada kuning telur adalah sebesar 49,4%, sehingga peningkatan 

konsentrasi kuning telur dapat meningkatkan kadar air pada mayonnaise (Amin, dkk., 2014). 

Menurut SNI 01-4473-1998 kadar air pada mayonnaise yaitu maksimum 30% dengan begitu 

hasil kadar air yang di dapat pada penelitian ini memenuhi SNI. 
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Kadar Lemak 

Tabel 3. Kadar Lemak Mayonnaise (%) 

Konsentrasi 

Kuning Telur 
Perbandingan RPO dan VCO RERATA T 

T1 67.66 67.85 69.41 68.31 

T2 68.00 68.49 70.23 68.91 

T3 67.83 68.51 69.51 68.62 

RERATA M 67.83 c 68.28 b 69.72 a  

 

Minyak nabati adalah bahan utama dalam pembuatan mayonnaise. dari hasil Analisa 

kadar lemak mayonnaise variasi perbandingan Red Palm Oil dan Virgin Coconut Oil 

berpengaruh nyata terhadap mayonnaise disebabkan karena adanya kemampuan 

pengikatan lemak oleh gugus hidrofobik yang dimiliki oleh lesitin kuning telur 

(Fitriyaningtyas dan Widyaningsih, 2015), hasil terbaik terdapat dengan rata-rata sebesar 

69,51 %. Kandungan lemak yang dihasilkan memiliki nilai yang berada diatas  SNI dengan 

kadar lemak maksimal yang beredar yaitu 65%. Amertaningtyas (2013) menyatakan bahwa 

Peningkatan konsentrasi minyak nabati dan kuning telur ayam buras dapat meningkatkan 

kadar lemak mayonnaise, karena masing-masing memberikan kontribusi yang cukup tinggi. 

 

Antioksidan 

Tabel 4. Aktivitas Antioksidan Mayonnaise 

Konsentrasi Kuning 

Telur 
Perbandingan RPO dan VCO RERATA T 

T1 51.57 47.55 45.76 48.29 

T2 53.11 46.88 45.98 48.65 

T3 52.21 46.98 45.31 48.17 

RERATA M 52.30 a 47.13 b 45.68 c  

 

Tabel 4 memperlihatkan bahwa penggunaan variasi perbandingan minyak VCO yang 

tinggi maka antioksidan yang dihasilkan akan meningkat. Hasil terbaik terdapat dengan rata-

rata sebesar 43,51% yang memiliki antioksidan yang tinggi. Disebabkan RPO dan VCO 

memiliki kandungan tocopherol, tocotrienol dan oryzanol yang mampu berperan sebagai 

vitamin e. vitamin e dapat menangkal radikal bebas dalam tubuh diakibatkan tocopherol 

berhubungan dengan kemampuannya mendonasikan hidrogen ke radikal peroxyl lemak 

Gavahian et al (2011). Pada dasarnya kerusaknya antioksidan disebabkan karena terjadinya 

reaksi oksidasi ketika terkena udara (O2) dan suhu pemanasan yang tinggi (Lung, J. K. S., & 

Destiani, D. P., 2017) 
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Asam Lemak Bebas 

Tabel 5. Asam Lemak Bebas Mayonnaise 

Konsentrasi Kuning 

Telur 
Perbandingan RPO dan VCO 

 

RERATA T 

T1 1.76 2.17 2.28 2.067 

T2 1.71 2.16 2.21 2.025 

T3 1.70 2.24 2.27 2.069 

RERATA M 1.72 c 2.19 b 2.25 a  

 

Tabel 5 menunjukkan bahwa hasil terbaik dengan rata-rata sebesar 1,6978 %. Pada 

variasi perbandingan Red Palm Oil dan Virgin Coconut Oil berpengaruh nyata terhadap 

mayonnaise disebabkan Terjadinya reaksi hidrolisis terhadap minyak seperti gliserol dan 

asam lemak bebas, dikarenakan faktor seperti keasaman, katalis (enzim), air dan panas dapat 

meningkatkan proses hidrolisis.  

Menurut Henny (2015), adanya kandungan air pada bahan pangan semakin 

meningkatkan kerusakan yang terjadi pada minyak yang dapat dianalisa dengan menghitung 

kadar asam lemak bebas yang terbentuk. Kerusakan minyak dapat dipercepat dengan adanya 

protein, lemak, hidrokarbon dan bahan-bahan lain. 

 

Beta Karoten 

Tabel 6. Beta Karoten Mayonnaise 

Konsentrasi 

Kuning Telur 
Perbandingan RPO dan VCO 

 

RERATA T 

T1 43.5305 f 47.3835 d 48.1635 c 46.3591 

T2 42.8597 f,g 46.9986 e 48.7085 b 46.1889 

T3 42.5361 g 46.4924 e,f 49.7188 a 46.2491 

RERATA M 42.9754 a 46.9581 b 48.8636 a  

 

Pada Tabel 6. Hasil terbaik terdapat pada perlakuan T3M3 dengan rata-rata sebesar 

49,7188%. Minyak sawit mengandung β-karoten yang tinggi yaitu mencapai 500-700 ppm 

serta memiliki bioavailabilitas yang lebih baik dari pada bayam dan wortel untuk kandungan 

β-karoten. Karotenoid yang terkandung pada RPO dan VCO juga merupakan sumber 

vitamin E, seperti tokotrienol dan tokoferol sebagai antioksidan yang terbukti mampu 

memperlambat proses penuaan dan mengurangi resiko terjadinya penyakit degeneratif 

seperti kolesterol (Song, 2006). 
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Uji Kesukaan Warna 

Tabel 7. Kesukaan warna Mayonnaise 

Konsentrasi 

Kuning Telur 
Perbandingan minyak RPO dan VCO 

 

RERATA T 

T1 2.95 2.80 3.05 2.93 

T2 3.20 2.80 2.85 2.95 

T3 2.85 3.08 3.00 2.98 

RERATA M 3.00 2.89 2.97  

 

Dari Tabel 7. Memperlihatkan bahwa semakin tinggi perbandingan RPO akan 

mempengaruhi terhadap fisik (warna), sampel terbaik terdapat pada rata-rata 3,00. Warna 

kuning pada Mayonnaise yang dihasilkan dipengaruhi oleh penggunaan minyak sawit merah. 

Semakin tinggi penggunaan minyak sawit merah maka Mayonnaise yang dihasilkan lebih 

kuning. 

Warna merah pada Red Palm Oil diakibatkan oleh kandungan senyawa yaitu 

karotenoid (Novianto, 2010). Pada variasi perbandingan RPO dan VCO terhadap 

perlakuan M3 dengan persentase penggunaan RPO lebih banyak menghasilkan warna 

yang lebih kuning. Perbedaan warna yang dihasilkan dari warna Mayonnaise pada 

umumnya berwarna putih tetapi pada Mayonnaise ini warna yang didapatkan yaitu kuning. 

Ketertarikan pada penelis dimana warna kuning pada Mayonnaise yang dihasilkan menjadi 

suatu daya tarik pada penikmatnya. 

 

Uji Kesukaan Aroma 

Tabel 8. Kesukaan Aroma Mayonnaise 

Konsentrasi 

Kuning Telur 
Perbandingan minyak RPO dan VCO 

 

RERATA T 

T1 4.45 4.80 4.60 4.62 

T2 4.50 4.70 4.65 4.62 

T3 4.55 4.73 4.65 4.64 

RERATA M 4.500 c 4.742 a 4.632 b  

 

Pada tabel 8 memperlihatkan bahwa aroma yang disukai oleh panelis adalah 

Mayonnaise sampel terbaik terdapat pada rata-rata 4,65. Hal ini menunjukkan bahwa 

sebagian panelis lebih menyukai aroma Mayonnaise pada perlakuan T3M3. Aroma yang di 

dapatkan berasal dari bahan-bahan seperti minyak, mustard, lemon dan sebagainya. Mustard 

merupakan rempah-rempah yang memiliki aroma khas dan sangat tajam sehingga didapatkan 

aroma yang khas dari Mayonnaise. 
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Uji Kesukaan Tekstur 

Tabel 9. Kesukaan tekstur Mayonnaise 

Konsentrasi 

Kuning Telur 
Perbandingan minyak RPO dan VCO 

 

RERATA T 

T1 4.63 4.65 4.60 4.63 

T2 4.45 4.63 4.68 4.58 

T3 4.78 4.65 4.68 4.70 

RERATA M 4.62 4.64 4.65  

 

Pada tabel 9 Memperlihatkan bahwa Tekstur yang disukai oleh panelis adalah 

Mayonnaise sampel terbaik terdapat pada rata-rata 4,68. Hal ini menunjukkan bahwa sebagian 

panelis lebih menyukai Tekstur Mayonnaise pada perlakuan T3M3. Bahan pengemulsi yang 

digunakan adalah kuning telur. Hartiningsih (2014) menjelaskan bahwa penggunaan kuning 

telur dalam Mayonnaise dapat mempertahankan stabilitas emulsi sekaligus memperbaiki 

tekstur, konsistensi dan penampakan umum mayones. 

 

Uji Kesukaan Rasa 

Tabel 10. Kesukaan rasa Mayonnaise 

Konsentrasi 

Kuning Telur 
Perbandingan minyak RPO dan VCO 

 

RERATA T 

T1 4.78 4.65 4.55 4.66 

T2 4.60 4.80 4.68 4.69 

T3 4.58 4.70 4.73 4.67 

RERATA M 4.65 4.72 4.65  

 

Pada tabel 10 Memperlihatkan bahwa Rasa yang disukai oleh panelis adalah 

Mayonnaise sampel terbaik terdapat pada rata-rata 4,73. Hal ini menunjukkan bahwa 

sebagian panelis lebih menyukai Rasa mayones pada perlakuan T3M3. Rasa Mayonnaise 

yang dihasilkan adalah khas mayones yaitu asam yang disebabkan oleh penggunaan jeruk 

lemon. Selain itu, bahan lainnya juga mempengaruhi rasa mayones seperti mustard, minyak 

VCO dan minyak sawit merah yang memiliki rasa yang khas serta gula dan garam 

 

KESIMPULAN 

1. Hasil penelitian ini memperlihatkan bahwa variasi perbandingan RPO dan VCO 

berpengaruh nyata terhadap pH, kadar lemak, asam lemak bebas, aktivitas antioksidan, 

beta karoten, dan Organoleptik (Aroma). 

2. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa mayonesdengan penambahan konsentrasi 

kuning telur tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar lemak, Aktivitas 

antioksidan, asam lemak bebas, beta karoten, dan Organoleptik (warna, rasa, aroma, 

dan tekstur). 

3. Berdasarkan parameter yang telah di analisis, setelah dilakukan uji DE GARMO 

didapatkan hasil terbaik yaitu perlakuan T3M3. Pada analisis pH dengan rata-rata 4.33, 

Kadar Air dengan rata-rata 28.45 %, Kadar Lemak dengan rata-rata 69,51 %, Aktivitas 

Antioksidan dengan rata-rata 45,31 %, Asam Lemak Bebas dengan rata- rata 2.26%, 

Beta Karoten dengan rata-rata 49.71%, Berdasarkan uji kesukaan 

organoleptikperlakuan yang paling disukain panelis adalah T3M3. 
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