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ABSTRAK

Pemanfaatan Palm Kernel Oil (PKO) Sebagai Minyak Nabati
Dalam Pembuatan Mayones Dengan Penambahan Virgin Coconut
Oil (VCO) Dan Minyak Goreng Sawit

(Rizka Yuni Zhafira, 2021, 59 Halaman, 11 Tabel, 10 Gambar, 4 Lampiran)

Mayones pada dasarnya adalah pencampuran minyak nabati dengan jeruk
nipis, gula, garam, dan kuning telur sebagai pengemulsi yang akan membentuk
system emulsi. Pengemulsi yang tidak baik dan tidak dalam imbangan yang tepat
dengan minyak nabati menyebabkan emulsi yang diperoleh tidak stabil, oleh
karena itu perlu diketahui imbangan yang tepat antara konsentrasi minyak nabati
dan kuning telur sebagai pengemulsi agar diperoleh mayones yang mempunyai
sifat fisika-kimia yang baik dan dapat diterima oleh konsumen. Penelitian ini
menggunakan Palm Kernel Oil (PKO) sebagai minyak nabati dalam pembuatan
mayones. PKO merupakan minyak inti buah tanaman kelapa sawit yang telah
dipisahkan dari daging buah dan tempurungnya. Tujuan dari penelitian ini untuk
mengetahu pengaruh penambahan minyak nabati terhadap kualitas mayones dari
PKO. Adapun analisa yang dilakukan pada PKO yaitu analisa asam lemak bebas,
kadar kotoran, dan kadar air. Selanjutnya PKO dapat dimanfaatkan dalam
pembuatan mayones. Hasil dari pembuatan mayones dengan PKO dapat dianalisa
dengan analisa kadar lemak, kadar protein, kadar air dan uji sensorik/
organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa berbagai penambahan jenis
minyak nabati (VCO dan minyak goreng sawit) terhadap mayones berbahan dasar
PKO berpengaruh terhadap kadar air, kadar lemak, kadar protein serta sensori
(warna, aroma, rasa, tekstur) mayones. Komposisi mayones terbaik berdasarkan
penilaian panelis diperoleh oleh mayones dengan komposisi PKO + VCO (1:1)
yang mengandung kadar lemak sebesar 76,36%, kadar air 8,27%, dan kadar
protein 1,613% dimana telah memenuhi syarat mutu mayones (SNI 01-4473-
1998)

Kata kunci : PKO, Mayones



ABSTRACT

Utilization of Palm Kernel Oil (PKO) as Vegetable Oil in Making
Mayonnaise With the Addition of Virgin Coconut Oil (VCO) and
Palm Cooking Oil

(Rizka Yuni Zhafira, 2021, 59 Pages, 11 Tables, 10 Pictures, 4 Appendis)

Making mayonnaise is basically mixing vegetable oil with lime, sugar,
salt, and egg yolk as an emulsifier which will form an emulsion
system.Emulsifiers that are not good and not in the right balance with vegetable
oil cause the emulsion obtained is unstable, therefore it is necessary to know the
right balance between the concentration of vegetable oil and egg yolk as an
emulsifier in order to obtain mayonnaise that has good physico-chemical
properties and can accepted by consumers. This study uses Palm Kernel Oil
(PKO) as vegetable oil in the manufacture of mayonnaise.PKO is the kernel oil of
the oil palm plant which has been separated from the pulp and shell. The purpose
of this study was to determine the effect of adding vegetable oil to the quality of
mayonnaise from PKO. The analysis carried out on the PKO is the analysis of free
fatty acids, levels of impurities, and water content. Furthermore, PKO can be used
in the manufacture of mayonnaise. The results of making mayonnaise with PKO
can be analyzed by analyzing fat content, protein content, water content and
sensory/organoleptic tests. The results showed that the addition of various types of
vegetable oil (VCO and palm cooking oil) to PKO-based mayonnaise affected the
water content, fat content, protein content and sensory (color, aroma, taste,
texture) of mayonnaise.

Keywords : PKO, mayonnaise
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