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MOTTO: 

 

“Sebaik-baiknya manusia ialah manusia yang bisa bermanfaat 

bagi orang lain” 

 

 

“Sesungguhnya Allah tidak akan mengubah keadaan suatu kaum, 

kecuali mereka mengubah keadaan mereka sendiri” 

 

 

“Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai 

kesanggupannya” 
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ABSTRAK 
 
 
 

PEMANFAATAN CRUDE PALM OIL (CPO) SEBAGAI MINYAK NABATI 

DALAM PEMBUATAN MAYONES DENGAN PENAMBAHAN MINYAK 

JAGUNG DAN KEDELAI 
 
 
 

 
(M. Arif Abdul Ghoni, 2021, 41 halaman, 8 tabel, 11 gambar, 4 lampiran) 

CPO merupakan salah satu jenis minyak dan lemak yang diperoleh dengan 

cara ekstraksi kelapa sawit. Pengepresan sederhana merupakan proses ekstraksi 

untuk mendapatkan minyak dari kelapa sawit. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui proses pengambilan CPO dengan cara pengepresan sederhana 

yang bisa dilakukan di rumah, serta mengetahui proses pemanfaatan CPO dalam 

pembuatan mayones dengan penambahan minyak jagung dan kedelai. Proses 

pembuatan CPO yaitu dengan cara mengambil mesocarp dari buah kelapa sawit, 

lalu selanjutnya dilakukan proses pemanasan, dan penyaringan sehingga 

dihasilkan CPO. Analisa yang digunakan yaitu analisa asam lemak bebas, kadar 

kotoran, dan kadar air. Selanjutnya CPO dapat dimanfaatkan dalam pembuatan 

mayones. Hasil dari pembuatan mayones dengan CPO dapat dianalisa dengan 

analisa kadar lemak, kadar protein, kadar air, dan uji organoleptik. 

 

Kata kunci: CPO, Pengepresan Sederhana, Mayones 
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ABSTRACT 
 
 

UTILIZATION OF CRUDE PALM OIL (CPO) AS VEGETABLE OIL IN 

MAKING MAYONNAISE WITH THE ADDITION OF CORN AND 

SOYBEAN OIL 
 
 
 

 
(M. Arif Abdul Ghoni, 2021, 41 pages, 8 tables, 11 pictures, 4 appendices) 

CPO is a type of oil and fat obtained by extracting palm oil. Simple 

pressing is an extraction process to get oil from palm oil. The purpose of this 

study was to determine the process of taking CPO utilizing simple pressing that 

can be done at home, as well as knowing the process of utilizing CPO in making 

mayonnaise with the addition of corn and soybean oil. The process of making 

CPO is by taking mesocarp from oil palm fruit, then heating and filtering are 

carried out to produce CPO. The analysis used is free fatty acid analysis, dirt 

content, and water content. Furthermore, CPO can be used in the manufacture of 

mayonnaise. The results of making mayonnaise with CPO can be analyzed by 

analyzing fat content, protein content, water content, and organoleptic tests. 

Keywords: CPO, Simple Press, Mayonnaise
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