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PERNYATAAN KEASLIAN

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam skripsi yang berjudul “PENGARUH
KONSENTRASI BUBUK KEDELAI TERHADAP KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA
DAN ORGANOLEPTIK MAYONNAISE SANTAN” ini tidak terdapat karya yang pernah
diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi, dan sepanjang
pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat yang pernah ditulis atau
diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis diacu dalam naskah ini dan

disebutkan dalam daftar pustaka.

Apabila di kemudian hari terbukti bahwa ‘skripsi ini seluruhnya merupakan hasil
plagiasi, maka saya rela untuk dibatalkan dengan segala akibat hukumnya sesuai
dengan peraturan yang berlaku pada Universitas Katolik-Soegijapranata dan/atau

peraturan perundang-undangan yang berlaku.
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RINGKASAN

Mayonnaise merupakan sistem emulsi minyak dalam air yang biasanya dibuat dari
minyak nabati, kuning telur, jeruk nipis, dan rempah-rempah. Santan merupakan bahan
yang potensial digunakan sebagai bahan pembuatan mayonnaise, karena memiliki
kandungan lemak sekitar 32,2-40%. Namun santan memiliki sistem emusi yang kurang
stabil sehingga membutuhkan peran pengemulsi. Kuning telur biasa ditambahkan sebagai
pengemulsi pada pembuatan mayonnaise. Bubuk kedelai dapat digunakan sebagai
alternatif kuning telur karena mengandung lesitin yang merupakan bahan pengemulsi
pada kuning telur. Selain itu, kedelai juga mampu memberikan warna, rasa, dan tekstur
yang menyerupai kuning telur yang biasa digunakan dalam pembuatan mayonnaise pada
umumnya. Pada penelitian ini digunakan tiga variasi konsentrasi bubuk kedelai yaitu 10%,
15%, dan 20% yang kemudian diuji sifat fisikokimia (warna, viskositas, kestabilan emulsi,
total padatan terlarut, penampakan mikroskopis, kadar air, dan kadar lemak) dan sifat
organoleptik mayonnaise santan. Semakin tinggi konsentrasi bubuk kedelai warna yang
dihasilkan semakin gelap dan kuning. Mayonnaise yang dihasilkan juga semakin kental
dan stabil. Penampakan'mikroskopis mayonnaise terlihat globula lemak tersebar rata pada
media air yang mengindikasikansistem  emulsi mayonnaise santan stabil dan
viskositasnya tinggi. Pada kadar air dan lemak, peningkatan konsentrasi bubuk kedelai
tidak berpengaruh nyata. Pada penilaian sifat organoleptik-menghasilkan panelis secara
keseluruhan menyukal mayonnaise santan dengan konsentrasi bubuk kedelai-20%.



SUMMARY

Mayonnaise is an oil in water emulsion that usually made from oil, egg yolks, lime, and
spices. Coconut milk is ingredient that is potentially used as a material for making
mayonnaise, becauses contain fat at about 32.2-40%. But coconut milk has unstable
emulsion so it requires emulsifier. Egg yolk is usually used as an emulsifier in making
mayonnaise. Soybean powder can be used as an alternative to replace egg yolk because
this contains lecithin which is an emulsifying agent. In addition, soybeans are also able
to provide colors, flavors, and textures that resemble egg yolks. This study used three
variations of soybean powder concentration (10%, 15%, and 20%), which were then
tested for physicochemical properties (color, viscosity, emulsion stability, total dissolved
solids, microscopic appearance, moisture content, and fat content) and organoleptic
properties of coconut milk mayonnaise. The higher the concentration of soybean powder,
the darker and more yellow the coconut'milk-mayonnaise. Higher concentration of
soybean powder results to thicker-and more stable mayonnaise. The microscopic
appearance of mayonnaise shows fat globules were globally distributed in aqueous media
indicating the coconut mayonnaise emulsion system is stable ‘and viscous. Higher
concentration of soybean powder had no significant effect in moisture content and fat
content. On the assessment of organoleptic properties, the panelists like coconut milk
mayonnaise with addition 20% soybean powder.
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