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ABSTRACT 

Mayonnaise is an emulsion product that is widely used in the food sector. The aim of this study is to 

determine the effect of adding coconut water and egg yolk on the characteristics of mayonnaise made 

from virgin coconut oil (VCO). The process of making mayonnaise involves homogenizing egg yolk  (0, 

5, 7, 9, 11) %, salt, sugar, xanthan gum, mustard, lime, water, and VCO (water: VCO ratio = 4:1). This 

is followed by homogenization using an ultra-turra device at a speed of 15000 rpm for 4 minutes until 

mayonnaise is formed. The analysis is conducted on viscosity, stability, and organoleptic test (color, 

taste, aroma, and texture).Mayonnaise made from virgin coconut oil has stable properties, with the 

lowest viscosity value being 312 cP at 0% egg yolk addition and the highest is 525 cP at 9% egg yolk 

addition, viscosity increasing with higher egg yolk addition. In the organoleptic test, the combination of 

tap water and 5% egg yolk has a neutral taste (score of 2,8), liked the color (score of 3.8), neutral aroma 

(score of 2,9), and neutral texture (score of 3.2). Compared to the Indonesian National Standard (SNI) 

01-4473-1998, the mayonnaise with the combination of coconut water and 5% egg yolk has 77,31%, the 

water content higher than SNI (max 30%), 15,97% lower fat content (max 65% in SNI),  the protein 

content requirement of 0,9% (3,08% in the study), and the total plate count standard of 1x104 

colonies/gram (max 1x102 colonies/gram in the study). The mayonnaise produced in this study is 

categorized as low-fat. 

Keywords: Egg Yolk, Mayonnaise, Virgin Coconut Oil 

ABSTRAK  

Mayones  merupakan salah satu produk emulsi yang banyak digunakan  dibidang pangan.  Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan kuning telur terhadap karakteristik mayones 

berbahan dasar virgin coconut oil (VCO). Proses pembuatan mayones yaitu mencampurkan kuning telur 

(0, 5, 7, 9, 11) %, garam, gula, gum xanthan, mustard, jeruk nipis, air dan VCO (rasio air:VCO = 4:1). 

Selanjutnya dilakukan penghomogenan menggunakan ultra turrax selama 4 menit kecepatan 15000 rpm 

hingga terbentuk mayones. Analisis dilakukan terhadap viskositas, stabilitas, dan uji organoleptik 

(warna, rasa, aroma, dan tekstur). Mayones yang dibuat dengan berbahan dasar virgin coconut oil 

mempunyai sifat stabil, nilai  viskositas terendah sebesar 312 cP pada penambahan kuning telur 0% dan 

tertinggi sebesar 525 cP pada penambahan kuning telur 9%,, semakin tinggi penambahan kuning telur 

maka viskositas semakin tinggi. Pada pengujian organoleptik diperoleh kombinasi air masak dan kuning 

telur 5% mempunyai tingkat kesukaan terhadap rasa (nilai skor 2,8= netral), warna (nilai skor 3,8= 

suka), aroma (nilai skor 2,9 = netral), dan tekstur (nilai skor 3.2 = netral). Jika dibandingkan dengan 

SNI 01-4473-1998  mayones dengan kombinasi air masak dan 5% kuning telur mempunyai kadar air 
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77,31% lebih tinggi dari SNI (maks 30%), kadar lemak 12,49% lebih rendah dari SNI (min 65%), kadar 

protein 2,21% memenuhi syarat SNI (min 0,9%), angka lempeng total 1x102 koloni/gr memenuhi 

standar SNI (maks 1x104 koloni/gr) . Mayones yang dihasilkan pada penelitian ini tergolong rendah 

lemak (low fat). 

Kata Kunci: Kuning Telur, Mayones, Virgin Coconut Oil 

 

PENDAHULUAN  

Virgin Coconut Oil  (VCO) atau minyak 

kelapa murni merupakan hasil olah daging buah 

kelapa segar yang diproses tanpa pemanasan 

atau menggunakan pemanasan bersuhu rendah. 

VCO berwarna jernih, rasanya lembut, berbau 

khas kelapa, serta bebas dari radikal bebas (Devi 

et al., 2021). Kadar bilangan peroksida, sifat 

antibakteri yang tinggi, dan asam lemak bebas 

yang rendah merupakan keunggulan dari VCO. 

Pembuatan emulsi dengan bahan dasar 

VCO telah dilakukan oleh (Wiyani et al., 2016a) 

dengan menggunakan emulsifier tween 80 dan 

span 80. Juga dengan berbagai jenis emulsifier 

(Wiyani et al., 2016b). Umumnya emulsi dibuat 

dengan mencampurkan fase minyak dan fase air. 

Pembuatan emulsi VCO dengan fase air yang 

berbeda juga telah dilakukan oleh Wiyani et al., 

(2017) yaitu dengan ekstrak wortel. Disamping 

itu dapat digunakan pula dengan ekstrak jeruk 

(Wiyani et al., 2021a). Pada beberapa penelitian 

dapat dilakukan berbagai kecepatan putaran 

seperti 10000 rpm 10 menit (Fatimah et al., 

2012) 15000 rpm selama 10 detik (Fasinu et al., 

2015), kecepatan 8000 rpm (Dianingsih et al., 

2016), 12000 rpm selama 20 menit (Estiasih et 

al., 2015) dan 15000 rpm selama 4 menit 

(Wiyani et al., 2016a), (Wiyani et al., 2018) dan 

(Muin dan Faradillah., 2021). 

Adapun salah satu produk emulsi yang 

dapat dibuat dari bahan baku VCO adalah 

mayones. Mayones adalah  produk olahan 

emulsi yang berbahan dasar minyak nabati 

(Devi et al., 2021). Adanya penambahan kuning 

telur sebagai penstabil sangat berpengaruh 

terhadap kualitas mayones. Pada kuning telur 

terdapat lesitoprotein yang merupakan senyawa 

hasil ikatan  lesitin dengan protein (Kartikasari 

et al., 2019). Selain kuning telur mayones dapat 

dibuat dengan penambahan berbagai jenis bahan 

lain seperti mustard, garam, gula, jeruk nipis 

(Hidayati et al., 2020). 

Berdasarkan uraian tersebut maka 

pembuatan mayones dari bahan baku  virgin 

coconut oil (VCO) dengan memvariasikan 

persentase kuning telur perlu diteliti lebih lanjut. 

BAHAN DAN METODE  

Lokasi dan Waktu Penelitian  

Tempat penelitian dilakukan pada 

laboratorium Pengolahan Limbah dan 

Laboratorium Kimia, Program Studi Teknik 

Kimia, Fakultas Teknologi Industri. Waktu 

penelitian mulai Desember 2022-Maret 2023. 

Bahan Penelitian  

Bahan yang digunakan yaitu air masak, 

virgin coconut oil (VCO), gum xanthan, kuning 

telur, mustard, jeruk nipis, gula, dan garam. 

Alat Penelitian  

Alat homogenizer pada penelitian ini yaitu 

ultra turrax. Alat-alat lainnya meliputi yaitu 

viskometer, stopwatch,  botol sampel, oven, 

spatula, gelas piala 250 mL, neraca analitik, 

gelas ukur 250 mL, dan lemari pendingin. 

Metode Penelitian  

Proses pembuatan mayones berbahan dasar 

VCO didasarkan pada penelitian Wiyani et al., 

(2020) dan Hidayati et al., (2020) yang 

dimodifikasi yaitu mencampurkan kuning telur 

5%, garam 0,5g, gula 1g, gum xanthan 0,75g, 

mustard 5g,  jeruk nipis 8,5g, air masak dan 

VCO (rasio air masak:VCO = 4:1). Selanjutnya 

dilakukan pengadukan dengan homogenizer  

ultra turrax selama 4 menit pada kecepatan 

15000  rpm hingga terbentuk adonan mayones. 

Prosedur ini diulang dengan penambahan 

kuning telur 7%, 9%, 11% dan tanpa kuning 

telur (0% kuning telur). 

Pengujian dilakukan terhadap stabilitas 

(Wiyani et al., 2016b), viskositas (viskometer 

Atago VISCOTM 6800), organoleptik, kadar air 

(SNI 01-2891-1992), kadar lemak (SNI 01-

2891-1992), kadar protein (SNI 01-2891-1992), 

dan angka lempeng total (SNI 01-2891-1992). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN  

Stabilitas  

Hasil analisis diketahui bahwa berbagai 

penambahan kuning telur dan air kelapa pada 

mayones ternyata menghasilkan stabilitas yang 

baik yaitu berkisar antara 88,24%-100% seperti 

tertera pada Tabel 1. 

Tabel 1 Data Stabilitas Mayones 

Konsentrasi 

Kuning Telur  

Air Masak 

(%) 

Keterangan 

0% 100,00 Stabil 

5% 90,48 Stabil 

7% 96,92 Stabil 

9% 90,63 Stabil 

11% 88,24 Stabil 

Pada Tabel 1 menunjukkan bahwa stabilitas 

mayones tertinggi  terdapat pada konsentrasi 

0%, kuning telur sebesar 100%, dan stabilitas 

mayones terendah terdapat pada konsentrasi 

11% kuning telur sebesar 88,24% namun tetap 

tergolong stabil karena menurut Ayu et al., 

(2020) menyatakan bahwa emulsi dikatakan 

stabil apabila mencapai kestabilan minimal 

65%. 

Viskositas  

Hasil analisis diketahui bahwa berbagai 

penambahan kuning telur berpengaruh terhadap 

mayones yang dihasilkan. Pada Tabel 2 

dicantumakan data viskositas mayones pada 

berbagai penambahan kuning telur. 

Tabel 2. Data Viskositas Mayones 

Air 
Konsentrasi Kuning Telur 

0% 5% 7% 9% 11% 

Air 

Masak 
312 352 418 525 484 

Berdasar pada Tabel 2 viskositas mayones 

tertinggi  terdapat pada konsentrasi 9% kuning 

telur menggunakan yaitu 525 cP, dan viskositas 

mayones terendah terdapat pada konsentrasi 0% 

kuning telur yaitu 312 cP. Mayones yang 

dihasilkan terjadi peningkatan viskositas dengan 

penambahan kuning telur. Viskositas mayones 

di pasaran berdasarkan pengukuran berkisar 

antara 3000-4000 cP. Mayones pada penelitian 

ini lebih encer dibandingkan mayones yang ada 

dipasaran karena mayones tersebut dibuat 

dengan jumlah air yang lebih besar daripada 

minyak. Beberapa faktor yang mempengaruhi 

penurunan viskositas yaitu pemilihan jenis dan 

konsentrasi zat pengemulsi, proses pengadukan 

yang dilakukan dan ukuran partikel dispersi 

(Raihana, 2015). 

Organoleptik 

Pengujian organoleptik pada penelitian ini 

dinilai oleh 30 panelis terhadap sampel 

mayones. Penilaian meliputi warna, rasa, aroma 

dan tekstur, dengan nilai 1= sangat tidak suka, 

2= tidak suka, 3= netral, 4= suka dan 5= sangat 

suka, Adapun hasil pengujian dari panelis 

dicantumkan Tabel 3. 

Tabel 3. Data Organoleptik  Mayones 

Kriteria 

Konsentrasi Kuning Telur 

0% 5% 7% 9% 11% 

Warna 3,7a 3,8a 3,7a 3,6a 3,6a 

Rasa 2,6a 2,8ab 2,7ab 2,8ab 3,0ab 

Aroma 3,0a 2,9a 3,1ab 3,1ab 3,1ab 

Tekstur 3,1ab 3,2ab 2,9a 3,1ab 2,9a 

Keterangan: Huruf yang berbeda menunjukkan 

perbedaan yang nyata 

Berdasarkan data-data pada Tabel 3 warna 

mayones yang diperoleh kekuning-kuningan. 

Nilai skor menunjukkan 3,6-3,8 (dibulatkan 4), 

sehingga dapat dikatakan panelis menyukai 

warna mayones yang dihasilkan. Penambahan 

kuning telur tidak berpengaruh terhadap warna 

mayones yang dihasilkan (Tabel 3). Salah satu 

faktor yang perlu mendapat perhatian oleh 

konsumen dalam memilih suatu produk adalah 

warna makanan (Kartikasari et al., 2019). Selain 

berfungsi sebagai pengemulsi kuning telur juga 

mempengaruhi warna pada suatu makanan. 

Disamping itu penggunaan mustard juga 

berpengaruh terhadap warna makanan 

(Prabowo, 2020).  

Nilai kesukaan tertinggi terhadap rasa 

diperoleh pada mayones dengan penambahan 

kuning telur 11% dengan nilai skor kesukaan 

3,0. Sedangkan nilai terendah pada mayones 

tanpa peambahan kuning telur (skor 2,6). 

Mayones yang dibuat selain kombinasi tersebut 

mempunyai rasa yang sama. Nilai kesukaan 

konsumen terhadap cita rasa mayones yaitu 

tergolong netral.  

Pengaruh penambahan kuning telur pada 

mayones menunjukkan adanya pengaruh  

perbedaan yang nyata terhadap aroma mayones 

yang dihasilkan. Mayones yang dihasilkan 

dengan penambahan kuning telur 5% dan tanpa 

penambahan kuning telur (0%), menghasilkan 

aroma yang sama. Nilai kesukaan aroma 
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tertinggi yang diperoleh sebesar 3,1. Jika 

dibandingkan dengan mayones yang dibuat dari 

minyak kelapa sawit maka mayones dari VCO 

ini masih mempunyai skor yang lebih rendah. 

Mayones dari minyak kelapa sawit mempunyai 

skor 4,2 (Hutapea et al., 2016). Namun nilai 

mayones dari VCO masih mendekati skor nilai 

dari campuran minyak jagung dan minyak sawit 

merah  (nilai skor rerata organoleptik aroma 2,6) 

(Hidayati et al., 2020). 

Pengaruh penambahan kuning telur pada 

mayones menunjukkan adanya pengaruh  

perbedaan yang nyata terhadap tekstur mayones 

yang dihasilkan. Nilai kesukaan terhadap tekstur 

terendah pada mayones dengan penambahan 

kuning telur 7% dengan skor 2,9. Sedangkan 

nilai kesukaan tertinggi berada pada mayones 

yang dibuat dengan penambahan kuning telur 

5% dengan skor 3,2. Mayones dengan karakter 

tekstur agak kental, namun tidak sangat kental 

cenderung lebih disukai panelis (Wahyuni & 

Sulistyani, 2021). Gliserida yang terkandung 

dalam lemak berfungsi sebagai pengemulsi 

sehingga dengan adanya penambahan lemak 

dapat mempengaruhi dan memperbaiki tekstur 

suatu produk. Kuning telur dan minyak nabati 

merupakan sumber lemak dalam mayones (Jaya 

et al., 2013). 

Karakterisasi Mayones Dibanding SNI  

Pengujian karakteristik mayones dilakukan 

terhadap mayones yang dibuat dari penambahan  

kuning telur 5%. Adapun data-data yang 

dihasilkan dicantumkan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Data Perbandingan SNI Mayones 

Parameter Hasil SNI 01-4473-

1998 

Kadar Air 77,31

% 

Maks 30% 

Kadar Protein 3,08% Min 0,9% 

Kadar Lemak 
15,97

% 

Maks 65% 

Angka Lempeng 

Total (ALT) 

1,0x10
2 

Maks 1x104 

koloni/gr 

Pada Tabel 4 diketahui kadar air mayones 

yang dihasilkan sebesar 77,31%. Menurut SNI 

01-4473-1998 kadar air dalam mayones yaitu 

maksimal 30% dengan demikian hasil penelitian 

ini tidak memenuhi syarat standar mutu 

mayones dalam SNI karena pada penelitian ini 

bertujuan untuk membuat mayones yang rendah 

lemak (low fat) sehingga dihasilkan kadar air 

yang tinggi. 

Hasil dari pengujian kadar protein mayones 

pada penelitian ini sebesar 3,08%. Nilai tersebut 

sesuai dengan SNI-01-4473-1998 yaitu sebesar 

minimal 0,9%. Kuning telur ayam ras yang 

digunakan merupakan sumber protein pada 

mayones, kuning telur ayam ras mengandung 

vitamin A dan kadar protein sebesar 15-16% 

(Prabowo, 2020). 

Hasil dari pengujian kadar lemak mayones 

yaitu 15,97%, sedangkan syarat mutu kadar 

lemak mayones pada SNI 01-4473-1998 yaitu 

minimal 65%. Jika dibandingkan dengan standar 

mayones tersebut, maka kadar lemak yang 

diperoleh pada penelitian ini tidak memenuhi 

syarat. Namun mayones yang diperoleh pada 

penelitian ini tergolong pada mayones yang low 

fat (rendah lemak). Hal ini sejalan dengan 

penelitian Mohammed (2022) yang memperoleh 

kadar lemak 30% pada mayones yang dibuat. 

Adapun hasil dari pengujian angka 

lempeng total (ALT) yaitu sebesar 1,0x102 

koloni/gr. Hal ini sesuai dengan SNI-01-4473-

1998 bahwa syarat mutu pada angka lempeng 

total mayones yaitu sebesar maksimal 1x104 

koloni/gr. 

KESIMPULAN  

Mayones yang dibuat dengan bahan dasar 

virgin coconut oil mempunyai sifat stabil, nilai  

viskositas terendah 312 cP pada penambahan 

kuning telur 0% dan tertinggi sebesar 525 cP 

pada penambahan kuning telur 9%. Semakin 

tinggi penambahan kuning telur maka viskositas 

semakin tinggi. Pada pengujian organoleptik, 

penambahan kuning telur 5% mempunyai 

tingkat kesukaan terhadap rasa (nilai skor 2,8= 

netral), warna (nilai skor 3,8= suka), aroma 

(nilai skor 2,9= netral), dan tekstur (nilai skor 

3,2= netral). Jika dibandingkan dengan SNI 01-

4473-1998 maka mayones pada penelitian ini 

memenuhi syarat untuk kadar protein (3,08%), 

dan angka lempeng total (1,0x102 koloni/gr). 

Namun kadar air (77,31%) lebih tinggi dari SNI, 

kadar lemak (15,97%)  lebih rendah dari SNI. 

Mayones yang dihasilkan pada penelitian ini 

tergolong rendah lemak (low fat). 
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