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ABSTRAK 

Objektif kajian ini adalah untuk menghasilkan produk mayonis campuran minyak 
kelapa dara dan minyak sawit olein berasaskan ujian sensori, menentukan sifat 
fizikokimia dan nilai kandungan nutrient dalam mayonis, menentukan kestabilan 
dan mutu mikrobiologi mayonis sepanjang lapan minggu dan menentukan 
penerimaan pengguna terhadap mayonis yang dihasilkan. Sembilan formulasi 
dihasilkan dengan peraturan campuran minyak kelapa dara dan minyak sawit olein 
yang berbeza sebanyak 5%. Empat formulasi yang mendapatkan skor min 
terendah dipilih untuk ujian hedonik. Dalam ujian hedonik, mayonis formulasi F2 
telah dipilih sebagai formulasi terbaik. Analisis proksimat menunjukkan kandungan 
nutrien dalam mayonis adalah 1.16% protein, 82.43% lemak, 8.86% kandungan 
kelembapan, 1.14% kandungan abu, 2.30% , 4.11% karbohidrat dan nilai kalori 
adalah 763 kcal/100g. Dari segi tekstur, mayonis yang dihasilkan adalah kurang 
pejal, kurang konsisten dan kurang jelek berbanding dengan mayonis biasa. 
Fotomikrograf menunjukkan perkembangan titisan minyak melalui percantuman 
titisan minyak dari minggu pertama hingga minggu kelapan. Terdapat perubahan 
bagi nilai pH, aktiviti air dan warna sepanjang lapan minggu. Keputusan 
menunjukkan peningkatan bagi kedua-dua ujian kandungan asid lemak bebas dan 
nilai peroksida daripada minggu nol hingga minggu kelapan. Keputusan jumlah 
pengiraan plat, kulat dan kulapuk menunjukkan bahawa tiada koloni dapat dikesan 
pada minggu nol hingga minggu keenam tetapi koloni dapat dikesan pada minggu 
kelapan dan masa penyimpanan mayonis adalah selama enam minggu. Perbezaan 
signifikan ditunjukkan dalam semua atribut kecuali atribut warna dalam ujian 
perbandingan berganda. Kajian pengguna menunjukkan respon baik di mana 
terdapat 88% pengguna menyatakan mereka akan membeli produk mayonis 
campuran minyak kelapa dara dan minyak sawit olein jika ia dipasarkan. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF MAYONNAISE WITH VIRGIN COCONUT OIL AND PALM 
OLEIN 

The objective of this study was to develop mayonnaise with virgin coconut oil and 
palm olein based on sensori tes~ to determine the physichochemical properties 
and nutrient content of mayonnaise, to determine the stability and microbial 
quality and to determine the level of acceptance of consumers towards the final 
product produced. Nine formulations have been developed with 5% difference of 
blend of virgin coconut oil and palm oil. Four formulations with lowest mean scores 
have been chosen for hedonic test. Formulation F2 was chosen as the best 
formulation in hedonic test (91). Proximate result showed that the mayonnaise 
consists of 1.16% of protein 82.43% of fa~ 8.86% of moisture conten~ 1.14% of 
ash, 2.30% of crude fibre, 4.11% of carbohydrate and the calorie value was 763 
kcal/100g. Texture of mayonnaise was less firm, less consistent and less cohesive 
as compared with the commercial mayonnaise. Photomicrograph showed that the 
size of oil droplets increased from first week to eighth week. For free fatty acid 
determination and peroxide value determination it has shown that both values 
increased from null week to eighth week. No colony was detected for both total 
plate count and yeast and mould until sixth week but colonies showed at eighth 
week. There were significant differences for all the attributes except colour in pair 
test for fresh mayonnaise and mayonnaise that has been stored for six weeks. The 
result of consumer test showed that good response where 88% of consumers were 
willing ro buy the product. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Kepopularan kuah salad semakin meningkat disebabkan oleh ramai pengguna 

telah menjadikan salad sebagi pilihan makanan sihat dengan itu kuah salad yang 

digunakan juga hendaklah sihat. Mayonis telah dikategorikan dalam kelas 

makanan yang merujuk kepada kuah salad. Kuah salad merupakan sejenis 

emulsi minyak dalam air di mana minyak sebagai fasa terserak dan air sebagai 

fasa selanjar dan mayonis adalah emu lsi separa pepejal yang mengandungi 

minyak sayur, kuning telur, bahan pengasidan (cuka atau jus limau) dan perasa 

(mustard, garam dan gula), asid sitrik dan asid maleik bagi mengekalkan warna 

dan perisanya (Chukwu dan Sadiq, 2008). 

Asal usul mayonis masih dipersoalkan walaupun kewujudannya sudah 

berabad lamanya (Depree dan Savage, 2001). Pada awal tahun 19005, mayonis 

telah dihasilkan secara komersial dan mendapatkan sambutan yang baik di 

Amerika Syarikat bermula dari tahun 1917 hingga 1927 (Harrison dan 

Cunningham, 1985). Berbanding dengan marjerin dan mentega, mayonis adalah 

lebih tahan lama dan lebih mudah disapu (Chukwu dan Sadiq, 2008). 

Secara tradisional, mayonis dihasilkan dengan mencampurkan kuning telur, 

cuka, minyak dan perasa bagi mengekalkan buih titisan minyak. Emulsi terbentuk 

dengan mengadunkan minyak dengan pra campuran yang mengandungi kuning 

telur, cuka dan mustard kerana pencampuran minyak dengan fasa akueus pada 

masa yang sama akan membentuk emulsi air dalam minyak. Kestabilan mayonis 

adalah bergantung kepada jumlah minyak, kuning telur, kaedah pencampuran, 

kualiti air dan suhu (Liu et a/., 2006). Mayonis yang dihasilkan dengan cara 

tradisional mengandungi 70-80% lemak (Depree dan Savage, 2001; Liu et al., 
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2006). Kesedaran pengguna berkenaan dengan kesan buruk akibat pengambilan 

sesuatu jenis lipid (kolestrol dan lemak tepu) secara berlebihan telah 

mendorongkan penghasilan produk makanan rendah lemak dalam industri 

makanan. Maka wujud trend pengurangan kandungan lemak dalam kuah salad 

dan penghasilan mayonis 'rendah lemak', 'pengurangan lemak', atau 'tanpa 

lemak' (Mun et a/., 2009). 

Ramai masih berpendapat bahawa mayonis merupakan sumber kolesterol 

kerana kandungan minyak yang tinggi. Kolesterol hanya terkandung dalam 

produk asal haiwan manakala asas mayonis adalah minyak sayuran dan dalam 

komposisi mayonis hanya terdapat sebahagian kedl bahan mentah yang 

mengandungi kolesterol iaitu kuning telur. Selain itu, pentaksiran maklumat 

pemakanan seperti penyakit jantung dan obesiti berlaku akibat pengambilan 

makanan berminyak dan pemahaman tentang nilai zat makanan antara minyak 

sayur dan lemak haiwan yang salah menyebabkan mereka mengurangkan 

pengambilan minyak (Deyneka et aI., 2010). 

Dalam projek penyelidikan ini, mayonis yang akan dihasilkan adalah 

menggunakan minyak kelapa dara dan minyak sawit olein. Minyak kelapa dara 

atau dikenali sebagai virgin coconut oil (VeO) adalah minyak yang diekstrak 

daripada Cocus nucifera dengan kaedah semula jadi. Berbanding dengan minyak 

kelapa yang menerima rawatan proses penapisan (refining), pelunturan 

(bleaching) dan penyahbauan (deodorizing), minyak veo dipasarkan sebagai 

minyak fungsian. Pengenalan minyak veo kepada pasaran menarik pemerhatian 

masyarakat dan semakin popular di pasaran (Marina et a/., 2009). 

Permintaan terhadap minyak veo yang semakin meningkat kerana memiliki 

faedah kesihatan berpontensi dan perisa yang lebih baik. Seperti minyak kelapa, 

veo mengandungi asid lemak rantai sederhana terutamanya asid laurik yang 

tinggi yang dapat memberikan manfaat dari segi pencernaan dan metabolisma 

dalam badan manusia. Kebolehdapatan minyak veo semakin meningkat di 

pasaran negara Asia Tenggara seperti Filipina, Thai, Indonesia dan juga Malaysia 

(Marina et al., 2009). 
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Malaysia merupakan salah satu pengeksport terbesar bagi minyak kelapa 

saw it selain daripada negara Indonesia. Salah satu sebab bagi kejayaan 

penghasilan minyak kelapa sawit adalah kerana minyak kelapa sawit mempunyai 

kadar hasil per hektar yang tinggi. Selain itu, kos penghasilan bagi minyak kelapa 

sawit adalah lebih rendah berbanding dengan minyak sayuran lain (Lam et al., in 

press). Kajian menunjukkan bahawa diet yang mengandungi minyak sawit olein 

kandungan kolesterol dapat dikurangkan dan meningkatkan kolesterol HDL. 

Minyak sawit olein adalah tinggi dengan kandungan asid oleik, asid lemak tepu 

dan tokotrienol dan ini memberikan kestabilan yang tinggi terhadap 

pengoksidaan (Ong dan Goh, 2002). 

Memandangkan minyak veo telah dikenali sebagai minyak fungsian yang 

semakin mendapat sambutan dan perkadaran kedua-dua jenis lemak tepu dan 

lemak tidak tepu seimbang dalam minyak sawit olein maka penghasilan mayonis 

ini secara tidak langsung dapat menggalakkan pengambilan minyak yang lebih 

berfaedah kepada kesihatan manusia. 

1.2 Rasional Kajian 

Penghasilan mayonis campuran minyak kelapa dara dan minyak sawit olein 

masih belum terdapat di pasaran dengan itu kajian ini dapat mempelbagaikan 

produk mayonis di pasaran. Selain itu kajian telah menunjukkan kedua-dua 

minyak kelapa dara dan minyak sawit olein memberikan manfaat kesihatan 

kepada manusia dan permintaan terhadap minyak kelapa dara semakin 

meningkat justeru penghasilan mayonis dapat memperluaskan penggunaan 

minyak kelapa dara dalam industri makanan. 
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1.3 Objektif Kajian 

a. Menghasilkan produk mayonis campuran minyak kelapa dara dan minyak 

sawit olein dengan menggunakan formulasi terbaik berasaskan ujian 

sensori. 

b. Menentukan sifat fizikokimia dan nilai kandungan nutrien dalam 

mayonis yang dihasilkan. 

c. Menentukan kestabilan dan mutu mikrobiologi mayonis sepanjang lapan 

minggu. 

d. Menentukan tahap penerimaan pengguna terhadap mayonis yang 

dihasilkan. 
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BAB 2 

KAJIAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Mayonis 

Menurut Peraturan Makanan 1985 (345)-1, mayonis merupakan campuran 

minyak sayuran, kuning telur dengan cuka atau jus buah sitrus atau kedua

duanya dengan atau tanpa bahan makan lain dan kandungan minyak sayuran 

dalam mayonis hendaklah melebihi 65 peratus. Selain itu, mayonis boleh 

mengandungi bahan pengawet dan bahan perisa yang dibenarkan serta kalsium 

dinatrium etilenadiamina tetrasetat tidak melebihi 75mgjkg dan bahan penyesuai 

yang dibenarkan. 

Mayonis komersial mengandungi kuning telur, garam, cuka, agen pemekat 

dan bahan perisa serta kandungan lemak yang tinggi (Mun et al., 2009). Agen 

pemekat akan mengurangkan keamatan perisa tanpa mempunyai pengaruh yang 

kuat terhadap sifat perisa. Gum xanthan yang sentiasa digunakan dengan 

kombinasi pemekat lain dapat memberikan sifat reologi yang diingini bagi kuah 

salad tetapi gum ini akan mengurangkan keamatan perisa 50S. Indeks 

organoleptik merupakan komponen yang penting dalam penentuan kualiti 

mayonis. Rupa bentuk, kekonsistenan, warna, rasa dan bau tergolong dalam 

indeks terse but (Deyneka et al., 2010). Mayonis biasanya mempunyai pH yang 

rendah iaitu dalam julat 3.7 hingga 4.2 (Karas et al., 2002; Snyder, 2009), 

aktiviti air 0.93 hingga 0.95 dan bau asid yang kuat (Karas et al., 2002). Emulsi 

yang ideal terdiri daripada titisan berbentuk sfera yang menyusun bersama-sama 

dalam fasa selanjar. Namun disebabkan oleh kandungan minyak yang tinggi 

dalam mayonis iaitu lebih daripada 75%, bentuk titisan minyak terherot dan 

interaksi yang kuat terbentuk seterusnya menyebabkan kelikatan yang tinggi 

dalam mayonis (Hurrison dan Cunningham, 1985). 
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