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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh minyak kelapa 

terhadap kestabilan emulsi, kadar protein, kadar air dan kadar lemak mayones. 

Penelitian ini menggunakan minyak kelapa sebanyak 1.000 ml, kuning telur 75 g, 

mustard 25 g, gula 25 g, garam 10 g, dan larutan asam kandis 105 ml untuk satu 

kali perlakuan. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) terdiri dari 5 perlakuan dan 4 ulangan. Pemberian minyak kelapa pada 

pembuatan mayones adalah A (100 ml), B (150 ml), C (200 ml), D (250 ml) dan E 

(300 ml). Peubah yang diamati ada penelitian ini yaitu kestabilan emulsi, kadar 

protein, kadar lemak dan kadar air. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 

penambahan minyak kelapa pada pembuatan mayones berbeda nyata (P<0.05) 

terhadap kadar lemak, dan kadar air, namun berbeda tidak nyata (P>0.05) 

terhadap kestabilan emulsi dan kadar protein. Pada penelitian ini didapatkan nilai 

kestabilan emulsi 100%, kadar protein 6,37-7,41%, kadar lemak 70,82-83,98% 

dan kadar air 25,38-18,25%. Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan bahwa 

perlakuan E dengan penambahan minyak kelapa 300 ml merupakan perlakuan 

terbaik dengan kestabilan emulsi 100%, kadar protein 7,41%, kadar lemak 

83,98% dan kadar air 16,25%. 

 

Kata Kunci :  minyak kelapa, asam kandis, kadar lemak, kestabilan emulsi,     

mayones 


