ABSTRAK

RAHMAT HIDAYAT AMA SINA STUDI PEMBUATAN MAYONNAISE
BERBAHAN DASAR VCO DENGAN PERBANDINGAN BAGIAN TELUR
YANG DIGUNAKAN (dibawah bimbingan AHMAD ZAMRONI )

produk Mayonnaise terbuat dari 70-80% minyak nabati dan telur,
sehingga bila dikonsumsi rutin dapat meningkatkan resiko obesitas dan
dislipidemia. Untuk mengurangi resiko dislipidemia, produk mayonnaise
dapat dibuat dari minyak nabati yang rendah kadar asam linoleat seperti
Virgin Coconut Oil (VCO). Pembuatan mayonnaise pada dasarnya adalah
pencampuran minyak nabati, cuka, gula, garam, lada, mustard dan kuning
telur. Jadi pada penelitian ini untuk memanfaatkan putih telur peneliti
memanfaatkan putih telur untuk membuat produk mayonnaise.

Prosedur penelitian mayonnaise berbahan dasar VCO diawali
dengan penimbangan telur setelah itu diblender telur sampai membentuk
adonan, kemudian ditambakan gula dan garam lalu diblender lagi samapai
campurannya homogen kemudian ditambakan perasan lemon dan
diblender sampai homogen dan yang terakhir ditambakan minyak VCO
diteteskan sedit demi sedikit sampai menjadi produk mayonnaise.

Tujuan dari penelitian ini antara lain untuk mengetahui tingkat
kesukaan panelis terhadap mayonnaise berbahan dasar VCO dengan
perbandingan bagian telur yang digunakan dan analisa uji kestabilan
emulsi, kadar lemak dan kadar air mayonnaise berbahan dasar VCO
dengan perbandingan bagian telur yang digunakan.

Hasil organoleptik dari 25 orang panelis terhadap warna, aroma dan
rasa, mayonnaise berbahan dasar VCO dengan perbandingan bagian
telur yang digunakan, tingkat kesukaan panelis terhadap mayonnaise
semua tergolong di kategori suka (3.50-4.49) dan mayonnaise ini relatif
sama juga dengan mayonnaise yang ada di pasaran (maestro). Hasil
analisa uji kestabilan emulsi mayonnaise pada penelitian ini stabil dan
pada analisa uji kadar lemak pada perlakuan PO atau kontrol memperoleh
kadar lemak 40.97% dan pada perlakuan P1 kadar lemaknya 32.07%
(putih kuning telur), pada perlakuan P2 17.02% (putih telur). Pada anlisa
uji kadar air mayonnaise kadar air pada perlakuan PO atau kontrol
(maestro) memperoleh hasil 9.22% dan pada perlakuan P1 (telur utuh)
7.73% pada perlakuan P2 (putih telur) 13.93%.

Kata kunci : minyak VCO, mayonnaise, putih kuning telur, putih telur
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PENDAHULUAN

A. Latar belakang

Buah kelapa (Cocos nucifera L) menjadi bagian dari makanan
masyarakat dan mata pencarian di negara tropis Asia, termasuk
Indonesia. Komoditas kelapa dapat dibuat menjadi minyak kelapa,
kopra ataupun Virgin Coconut Oil (VCO). Minyak murni kelapa atau
VCO diperoleh dari hasil olahan buah kelapa segar yang diproses
tanpa pemanasan atau menggunakan pemanasan bersuhu rendah.
VCO berwarna jernih dan berbau khas kelapa, serta bebas dari
radikal bebas. VCO kaya akan kandungan medium—chain fatty acids
(MCFA) (Marina dkk., 2009 dalam Yusra dkk., 2021).

Produk Mayonnaise terbuat dari 70 - 80% minyak nabati dan
telur, sehingga bila dikonsumsi rutin dapat meningkatkan resiko
obesitas dan dislipidemia. Untuk mengurangi resiko dislipidemia,
produk Mayonnaise dapat dibuat dari minyak nabati yang rendah
kadar asam linoleat seperti Virgin Coconut Oil (VCO). Salah satu
manfaat VCO yang banyak diteliti adalah efeknya dalam mengurangi
displidemia yang disebabkan oleh terjadinya abnormalitas
metabolisme lipid dan liporotein (Yusra dkk., 2021).

Mayonnaise merupakan salah satu produk olahan yang berupa
emulsi minyak dalam air (M/A) yang dimana protein kuning telur
seperti lesitin bertindak sebagai agen pengemulsi (Gaonkar dkk.,
2010). Bahan utama penyusun mayonnaise adalah minyak canola,
kuning telur, dan gum arab, sedangkan bahan tambahan lain adalah
vinegar, garam, gula, mustard, dan bubuk lada putih dapat
mempengaruhi performan akhir mayonnaise yang dihasilkan.
Komponen utama dalam pembentukan mayonnaise terdiri dari

vinegar dan air sebagai medium pendispersi, kuning telur sebagai



emulsifier, dan minyak nabati sebagai medium terdispersi

(Evanuarini dkk., 2016).

Pembuatan mayonnaise pada dasarnya adalah pencampuran
minyak nabati, cuka, gula, garam, lada, mustard dan kuning telur
(Amertaningtyas dan Jaya, 2011). Jadi pada penelitian ini untuk
memanfaatkan putih telur peneliti memanfaatkan putih telur untuk
membuat produk mayonnaise.

B. Rumusan masalah

Adapun rumusan masalah dari penelitian ini sebagai berikut:

1. Bagaimana tingkat kesukaan panelis terhadap mayonnaise
berbahan dasar VCO dengan perbandingan bagian telur yang
digunakan

2. Bagaimana karakteristik mayonnaise berbahan dasar VCO yang
dihasilkan dilihat dari parameter, kestabilan emulsi, kadar air, dan
kadar lemak.

C. Batasan masalah

Penelitian ini dibatasi pada perbandingan bagian telur yang
digunakan. Parameter yang diamati yaitu kesetabilan emulsi, uiji
organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan kadar lemak, kadar air.

D. Tujuan penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap mayonnaise
mayonnaise berbahan dasar VCO dengan perbandingan bagian
telur yang digunakan

2. Untuk mengetahui hasil analisa kestabilan emulsi, uji kadar lemak,
dan uji kadar air pada pembuatan mayonnaise mayonnaise
berbahan dasar VCO dengan perbandingan bagian telur yang
digunakan
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