
 

98 

Original Article MFF 2021; 25(3):98-102 
Majalah Farmasi dan Farmakologi 

 

  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Kata Kunci :  
Minyak kelapa murni, 
virgin coconut oil, 
dislipidemia, mayones, 
cuka air kelapa 

ABSTRAK 

Produk mayones terbuat dari 70-80% minyak nabati dan telur sehingga bila dikonsumsi rutin dapat 
meningkatkan risiko obesitas dan dislipidemia. Untuk mengurangi risiko dislipidemia, produk mayones dapat 
dibuat dari minyak nabati yang rendah kadar asam linoleat seperti virgin coconut oil (VCO) dikombinasi dengan 
cuka air kelapa yang juga memiliki efek antiobesitas dan antidislipidemia. Penelitian ini bertujuan untuk 
memformulasikan dan menguji kestabilan fisik mayones VCO dan cuka air kelapa, serta risiko terjadinya 
dislipidemia setelah konsumsi rutin mayones. Tiga jenis formula mayones dibuat dengan bahan dasar minyak 
nabati dan cuka: formula I berbahan dasar minyak kedelai (MK) dan cuka makan, formula II berbahan VCO dan 
cuka air kelapa, formula III berbahan dasar kombinasi MK: VCO (1:1) dan cuka kombinasi. Produk mayones 
diuji melalui pengujian organoleptis, uji stabilitas emulsi, uji viskositas dan uji dislipidemia. Uji risiko 
dislipidemia mayones dilakukan menggunakan 18 ekor tikus dalam 3 kelompok. Masing-masing kelompok 
diberi satu jenis formula mayones selama 21 hari lalu dilakukan pengukuran kolesterol total, TG, HDL dan LDL. 
Hasil penelitian menunjukkan formulasi mayones MK memiliki kestabilan fisik terbaik namun dapat 
meningkatkan kadar kolesterol dan trigliserida pada tikus. Walaupun dapat mengurangi risiko dislipidemia, 
formula mayones VCO memiliki emulsi yang tidak stabil dengan % Stabilitas Emulsi (%SE) sebesar 13%. Namun, 
formula kombinasi MK dan VCO (1:1) memberikan stabilitas yang memadai (%SE = 1,2%) dan mampu 
mencegah peningkatan kolesterol total dan trigliserida pada tikus. Dapat disimpulkan bahwa formulasi 
kombinasi MK dan VCO memberikan kestabilan fisik yang baik dan mampu mengurangi risiko dislipidemia 
yang dibuktikan melalui hewan model tikus. 

 

 

 

PENDAHULUAN 

Buah kelapa (Cocos nucifera L.) telah menjadi 
bagian dari makanan masyarakat dan mata 
pencaharian di negara tropis Asia, termasuk 
Indonesia. Komoditas kelapa dapat dibuat menjadi 
minyak kelapa kopra atau pun Virgin Coconut Oil 
(VCO). Bahkan, air kelapa tua bisa dijadikan cuka 
yang dapat berfungsi sebagai pengawet alami 
untuk makanan (1). VCO atau minyak kelapa murni 
diperoleh dari hasil olah daging buah kelapa segar 
yang diproses tanpa pemanasan atau 
menggunakan pemanasan bersuhu rendah. VCO 
berwarna jernih, rasanya lembut, berbau khas 
kelapa, serta bebas dari radikal bebas (2).  

VCO kaya akan kandungan medium-chain fatty 
acids (MCFA). Penelitian klinik menunjukkan 
suplementasi tiga bulan MCFA mampu 
menurunkan bobot badan, lingkar pinggang, dan 
memperbaiki profil lipid pasien diabetes dengan 
obesitas (3). Selain konsentrasi MCFA yang tinggi 
(59%-62%), VCO juga mengandung saturated fatty 
acid (SFA) namun jumlahnya lebih sedikit (6%-
28%) (4). Rasio MCFA yang tinggi dan SFA yang 
lebih sedikit, menjadikan VCO sehat untuk 
dikonsumsi sehari-hari. Namun, karena VCO 
memiliki cita rasa yang “oily” atau berminyak 
menyebabkan rasanya kurang nyaman di rongga 
mulut sehingga VCO lebih banyak diolah sebagai 
bahan dasar produk kosmetik maupun bahan 
pangan fungsional (5). 

Salah satu manfaat VCO yang banyak diteliti adalah 
efeknya dalam mengurangi dislipidemia. 

Dislipidemia disebabkan oleh terjadinya 
abnormalitas metabolisme lipid dan lipoprotein. 
Dislipidemia merupakan faktor utama terjadinya 
aterosklerosis yang menyebabkan timbulnya 
penyakit kardiovaskular (6). Kematian akibat 
penyakit kardiovaskular mencapai total 17,8 juta 
jiwa di seluruh dunia dan terus meningkat (7). 
Sayangnya, prevalensi dislipidemia semakin 
meningkat di kawasan Asia Pasifik, termasuk 
Indonesia, akibat terjadinya perubahan gaya hidup 
dan pola makan penduduk yang semakin banyak 
mengonsumsi makanan tinggi lemak (8). 

Mayones adalah produk olahan emulsi semi solid 
(minyak dalam air) yang memiliki kandungan 
lemak yang sangat tinggi karena bahan dasarnya 
terdiri atas minyak nabati (70-80%) dan kuning 
telur (15-20%) (9). Mayones yang tersedia di 
supermarket rata-rata berbahan utama minyak 
kedelai. Namun, asam lemak linoleat (omega-6) 
yang tinggi pada minyak kedelai diasumsikan telah 
menjadi penyebab meningkatnya prevalensi 
dislipidemia dan obesitas di Amerika (10). Bahkan, 
konsumsi minyak kedelai dibuktikan 
menyebabkan obesitas, diabetes dan perlemakan 
hati pada tikus (11, 12). 

Salah satu solusi untuk menghindari masalah 
dislipidemia dan obesitas bagi pecinta makanan 
mayones, yaitu tersedianya produk mayones dari 
minyak nabati yang rendah kadar asam linoleat 
seperti VCO. Penambahan cuka air kelapa dapat 
digunakan dalam formula mayones sebagai

 

FORMULASI MAYONES BERBASIS VIRGIN COCONUT OIL 
DAN CUKA AIR KELAPA UNTUK MENGURANGI RISIKO 
DISLIPIDEMIA 

  

 Devi Yulianti Yusra1, Ainun Amalia Sultang1, Putri Nur Hafifah2, Yusril Dwimeddy Tunggeleng1, 
Yulia Yusrini Djabir1  
1 Fakultas Farmasi, Universitas Hasanuddin, Indonesia 
2 Fakultas Kesehatan Masyarakat, Universitas Hasanuddin, Indonesia 

  

Masuk 28-07-2021 
Revisi 07-10-2021 
Diterima 19-11-2021 
 
DOI: 10.20956/mff.v25i3.14752 
 
Korespondensi 

Yulia Yusrini Djabir 
Yulia.yusrini@unhas.ac.id 
 
Copyright 
© 2021 Majalah Farmasi 
Farmakologi Fakultas Farmasi · 
Makassar 
 
Diterbitkan tanggal  
30 Desember 2021 
 
Dapat Diakses Daring Pada: 
http://journal.unhas.ac.id/index.php/mff 



 

 

99 

Original Article MFF 2021; 25(3):98-102 
Majalah Farmasi dan Farmakologi 

peningkatkan kestabilan emulsi, sekaligus berfungsi sebagai 
pengawet alami (1). Cuka air kelapa difermentasi secara 
alami menjadikannya kaya akan mineral dan vitamin 
sehingga menjadi alternatif yang lebih sehat dari cuka 
sintetis.  Selain itu, cuka air kelapa juga memiliki efek 
antiobesitas dan antiindislipidemia (13). 

Beberapa studi telah meneliti sifat fisiko-kimia formula 
mayones berbasis VCO, namun hingga saat ini belum ada 
mayones berbasis VCO yang beredar di pasaran Indonesia. 
Selain itu, belum ada studi yang mengkonfirmasi bila VCO 
dalam bentuk mayones dapat berefek antidislipidemia. Oleh 
karenanya, penelitian ini bertujuan untuk memformulasikan 
dan menguji kestabilan fisik mayones VCO dan cuka air 
kelapa, serta menguji risiko terjadinya dislipidemia setelah 
konsumsi rutin mayones VCO menggunakan hewan model 
tikus. 

METODE PENELITIAN 

Penyiapan Bahan Penelitian 

Virgin coconut oil (Alfisalam® VCO) dan cuka air kelapa 
(Tsb®) dipesan dari produsen lokal (Makassar, Indonesia), 
sedangkan bahan-bahan lain seperti minyak kedelai, moster, 
garam, gula, dan telur diperoleh dari swalayan. Kit diagnostik 
untuk pemeriksaan high-density lipoprotein (HDL), 
kolesterol total, dan trigliserida (TG) diperoleh dari 
distributor resmi Human Diagnostic Worldwide (Germany). 

Pembuatan Emulsi Mayones 

Komposisi formula mayones minyak kedelai (MK), virgin 
coconut oil (VCO) dan kombinasi minyak kedelai dan virgin 
coconut oil (MK-VCO) tertera pada tabel 1. 

Tabel 1. Komposisi bahan yang digunakan untuk formulasi mayones 

Bahan Persentase (%)  

 
Mayones 

MK 
Mayones 

VCO 
Mayones MK: 

VCO (1:1) 

VCO 0,0 70,0 35 

Minyak kedelai 70,0 0,0 35 

Kuning Telur 25 25 25 

Garam 1,5 1,5 1,5 
Gula Pasir 2,0 2,0 2,0 

Moster 1,5 1,5 1,5 
Cuka makan 7,5 0,0 3,75 

Cuka Air Kelapa 0,0 7,5 3,75 
Air 2,5 2,5 2,5 

Total 100 100 100 
  

Uji Organolpetik 

Pemeriksaan organoleptik meliputi bentuk, warna dan bau 
yang diamati secara visual. Spesifikasi emulsi yang harus 
dipenuhi adalah warna sediaan homogen dan aroma tidak 
tengik. 

Uji Kestabilan Emulsi 

Sebanyak 500 g emulsi mayones dimasukkan ke dalam 
tersebut lalu dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 45ºC 
selama 1 jam. Wadah dipindahkan ke dalam lemari pendingin 
bersuhu <5ºC selama 1 jam, kemudian dikembalikan ke 
dalam oven bersuhu 45ºC selama 1 jam. Pengujian ini 
bertujuan melihat kemungkinan terjadinya pemisahan air 
dan emulsi dengan metode penyimpanan dipercepat. Persen 
stabilitas emulsi (%SE) dapat dihitung berdasarkan rumus 
berikut: (14). 

             Volume fase yang memisah          

             Volume total sampel digunakan 

Emulsi mayones dikatakan tidak stabil bila persentase fase 
terpisahkan terhadap emulsi keseluruhan (%SE) lebih besar 
dari 5%. 

 

Uji Viskositas 

Pada pengujian viskositas, digunakan spindle 7 dengan 
kecepatan 50 rpm untuk mengukur kekentalan sampel 
mayones. Pengukuran sampel mayones dilakukan dengan 
mengatur ketinggian sampel dalam gelas hingga tanda garis 
pada spindle tercelup dalam sampel mayones. Pengujian ini 
dilakukan untuk melihat tingkat viskositas dari emulsi yang 
dibuat. Range viskositas mayones pada umumnya berkisar 
diatas 30000 cP (15). 

Uji Dislipidemia 

Tikus wistar jantan (n = 18, 170-360 g) diaklimatisasi selama 
14 hari dan diberi makanan standar. Sampel darah diambil 
sebelum memulai pemberian mayones untuk mengukur 
parameter dislipidemia, seperti kolesterol total, trigliserida, 
HDL dan LDL. Tikus lalu dibagi menjadi 3 kelompok. 
Kelompok I diberi mayones minyak kedelai (MK), kelompok 
II diberi mayones VCO (VCO), dan kelompok III diberi 
mayones kombinasi MK dan VCO dengan ratio 1:1 (MK-VCO). 
Mayones diberikan sebanyak 2 ml/200 g bobot tikus dua kali 
sehari selama 21 hari. Pemberian dua kali sehari ditujukan 
untuk mempercepat terjadinya dislipidemia pada tikus 
dengan volume pemberian maksimal (2 ml/200 g). Pada hari 
ke-21, sampel darah diambil untuk mengukur parameter 
dislipidemia. Bobot badan tikus juga ditimbang setiap hari 
dan diamati rata-rata kenaikan bobot badan tikus per 
harinya. 

Pengambilan Sampel Darah Hewan Uji 

Sampel darah hewan uji diambil dengan menggunakan spoit 
sebanyak 3 ml melalui ekor dan ditampung dalam tabung 
vakum berisi EDTA. Darah disentrifus dengan kecepatan 
1500 rpm selama 15 menit untuk memisahkan plasma dari 
sel darah. Plasma diambil dan ditampung dalam tabung 
Eppendorf, lalu disimpan pada suhu -20°C hingga dianalisis. 

Pengukuran Biomarker Dislipidemia 

Pengukuran kolesterol total, TG, dan HDL dilakukan 
menggunakan instrument Humalyzer 3500 sesuai dengan 
petunjuk reagen kit diagnostik. Pengukuran nilai LDL 
diperoleh dari perhitungan dengan rumus LDL = Kolesterol 
total- (HDL+1/5 Trigliserida). 

Analisis Statistik 

Data parameter dislipidemia dianalisis distribusi datanya 
menggunakan Kolmogorov-Smirnov.  Data yang terdistribusi 
normal, dianalisis menggunakan paired t-test untuk melihat 
perbedaan parameter dislipidemia sebelum dan sesudah 
pemberian mayones. Data hasil pengukuran parameter antar 
kelompok dibandingkan menggunakan One-way Anova. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Asupan lemak total merupakan faktor yang paling sering 
dihubungkan dengan terjadinya obesitas (16). Asupan lemak 
yang berlebihan meningkatkan metabolisme lemak dan 
pembentukan spesies oksigen reaktif yang menyebabkan 
stres oksidatif (17). Selain menyebabkan stres oksidatif, 
pemberian diet tinggi lemak dapat menyebabkan metabolic 
asidosis (18).  Akibatnya, dislipidemia menjadi salah satu 
faktor risiko utama terjadinya aterosklerosis, yang mengarah 
pada penyakit jantung koroner, penyakit iskemik 
serebrovaskular, dan penyakit pembuluh darah perifer (6). 
Oleh karena itu, pemilihan asupan lemak sangat penting 
untuk menghindari kondisi dilipidemia dan obesitas. 

Pada penelitian ini di gunakan VCO dan cuka air kelapa 
sebagai bahan utama dalam pembuatan mayones VCO. VCO 
memiliki kandungan MCFA yang terdiri dari asam kaprat, 
asam kaprilat, asam kaprat, dan asam laurat. Selain 

X 100% %SE 
= 
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konsentrasi MCFA yang tinggi (59,02%- 62,27%), VCO juga 
mengandung SFA (asam miristat, asam palmitat, dan asam 
stearat) dan asam lemak tak jenuh (4). VCO mengandung 
tokoferol yang dapat berfungsi sebagai antioksidan alami 
untuk menjaga ketahanan minyak agar tidak menimbulkan 
bau tengik. Kandungan antioksidan di dalam VCO seperti α-
tokoferol dan polifenol ditemukan mampu mencegah 
oksidasi LDL (19). Rasa berminyak dari VCO dapat ditutupi 
menggunakan larutan cuka. Cuka air kelapa dipilih untuk 
menambah keunikan cita rasa serta membantu penggunaan 
limbah air kelapa. Selain sebagai pemberi rasa, penggunaan 
cuka kelapa memberi pH asam yang membantu menghambat 
pertumbuhan bakteri pada mayones (1).  

Formulasi mayones VCO dibandingkan dengan formulasi 
mayones minyak kedelai dan campuran minyak kedelai dan 
VCO (1:1). Ketiga formulasi mayones menghasilkan produk 
mayones memberikan warna kekuningan, aroma dan rasa 
yang dapat diterima (gambar 1). Namun, mayones VCO 
memberikan aroma khas mayones yang agak menyengat 
yang disebabkan komposisi cuka air kelapa yang cukup besar 
(7,5%) dibanding kedua jenis mayones lainnya. 

 

Gambar 1. Produk mayones minyak kedelai:VCO (A), mayones VCO 
(B), mayones minyak kedelai (C). 

Hasil pengujian kestabilan emulsi menunjukkan persentase 
stabilitas emulsi (%SE) untuk mayones MK, VCO dan MK-VCO 
berturut-turut adalah 0%, 1,2% dan 13%, seperti yang 
terlihat pada tabel 2. Dari data tersebut, terlihat bahwa 
mayones MK memiliki kestabilan paling baik karena tidak 
terjadi pemisahan walaupun sudah dilakukan tes stabilitas 
dengan penyimpanan dipercepat. Sedangkan, setelah melalui 
tes yang sama, mayones VCO menunjukkan %SE >5% yang 
mengindikasikan kestabilan emulsi yang kurang baik. 
Namun, formula mayones MK-VCO memiliki stabilitas yang 
cukup baik yaitu 1,2% sehingga memenuhi persyaratan 
kestabilan emulsi mayones (%SE <5%). Hal ini sejalan 
dengan pendapat yang menyatakan bahwa kestabilan emulsi 
o/w sangat dipengaruhi oleh kandungan minyak (20). Daya 
simpan mayones juga berpengaruh terhadap mutu mayones 
ketika dipasarkan. 

Tabel 2. Hasil uji stabilitas emulsi dari ketiga jenis mayones 

% Stabilitas Emulsi (%SE)  

Mayones MK Mayones VCO   Mayones MK-VCO 

0% 13% 1,2 % 

  

Berdasarkan hasil pengujian viskositas mayones minyak 
kedelai, VCO dan campuran menghasilkan rata-rata 
viskositas mayones masing-masing sebesar 32533, 24800 
dan 26933 cp (tabel 3). Viskositas mayones VCO merupakan 
yang paling rendah dibandingkan mayones minyak kedelai. 
Perbedaan viskositas dikarenakan adanya jenis minyak yang 
digunakan dalam pembuatan mayones, dengan adanya 
karakteristik suatu minyak yang berbeda.  Setyawadhani, dkk 
(2007) menyatakan bahwa setiap jenis minyak nabati 
memiliki karakteristik yang berbeda karena kandungan asam 
lemak yang terdapat dalam suatu minyak (21).   Berdasarkan 
uji viskositas, ketiga mayones menunjukkan viskositas yang 
memadai (tidak encer), walaupun menurut literatur, 
viskositas mayones pada umumnya berkisar diatas 30000 cP 

(15). Hal ini menunjukkan bahwa mayones dengan basis VCO 
memiliki viskositas yang lebih rendah dibandingkan mayones 
pada umumnya yang ada di pasaran yang berbahan dasar 
minyak kedelai. 

Tabel 3. Hasil pengukuran viskositas mayones 

Mayones % Stabilitas Emulsi (%SE) 

MK 0% 

VCO 13% 

MK-VCO 1,2% 
  

Berdasarkan pengukuran biomarker kolesterol total, 
trigliserida, HDL dan LDL diperoleh hasil yang ditunjukkan 
pada gambar 2. Kolestrol total yang diperoleh pada kelompok 
I (MK) menunjukkan peningkatan kolesterol total menjadi 
125,2±21,2 mg/dl, yang sebelumnya pada pengukuran awal 
hanya sebesar 76,8±13,8 mg/dl (p=0.043). Pada kelompok II, 
pemberian mayones VCO memberikan kadar kolesterol awal 
sebesar 67,8±12,6 mg/dl yang kemudian meningkat menjadi 
89,5±14,4 mg/dl. Sedangkan pada kelompok 3, pemberian 
mayones minyak kedelai: VCO juga meningkat namun tidak 
signifikan, dari 71,2±14,8 mg/dl sebelum pemberian menjadi 
89,9±26,0 mg/dl setelah pemberian mayones. Pada tikus 
Wistar, kadar kolesterol darah normal adalah 47-88 mg/dl 
(22). Dapat dilihat dari gambar 2, kadar kolesterol total 
tertinggi terjadi dengan pemberian mayones minyak kedelai 
(kelompok I), sedangkan pada kelompok II dan III, pemberian 
mayones VCO dan MK-VCO dapat mencegah peningkatan 
kolesterol total yang signifikan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
Gambar 2. Hasil pengukuran parameter dislipidemia sebelum 
pemberian mayones (awal) dan setelah pemberian mayones selama 
21 hari (akhir). I: kelompok MK, II: kelompok VCO, III: kelompok MK-
VCO. *p<0.05 dari pengukuran awal. 

Pengukuran trigliserida pada kelompok I diperoleh hasil 
darah awal 38,2±13,7 mg/dl dan darah akhir 84,2±43,5 
mg/dl.  Hal ini menunjukkan peningkatan yang sangat 
signifikan (p=0.009). Sedangkan, kadar trigliserida pada 
kelompok tikus yang diberikan mayones VCO dan MK-VCO 
tidak menunjukkan peningkatan yang signifikan. Terjadinya 
peningkatan pada pemberian mayones minyak kedelai pada 
tikus wistar jantan dipengaruhi oleh kadar lemak jenuh yang 
tinggi dalam minyak kedelai, sedangkan pada VCO 
mengandung MCFA yang terdiri dari asam kaprat, asam 
kaprilat, asam kaprat, dan asam laurat, yang dapat mencegah 
peningkatan trigliserida (4). 

Berbeda dengan parameter kolesterol total dan trigliserida, 
kadar HDL pada tikus wistar jantan, tidak menunjukkan 
perubahan yang signifikan setelah diberikan mayones, baik 
itu mayones MK, VCO maupun kombinasi MK-VCO. Semua 
kadar HDL dari ketiga kelompok perlakuan masih masuk 
dalam rentang normal, yaitu 35-85 mg/dl (23). Sedangkan, 
parameter LDL diperoleh dengan kalkulasi hasil pengukuran 
kolesterol, HDL dan trigliserida. Terlihat bahwa dengan 
metode kalkulasi ini, terjadi variasi yang besar sehingga 
kadar LDL terlihat berfluktuasi dan memiliki standar deviasi 
yang besar. Namun, dari grafik pada gambar 2 dapat terlihat 
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terjadi peningkatan pada ketiga pemberian mayones, namun 
tidak signifikan karena besarnya standar deviasi yang 
diperoleh.  Pengukuran LDL awal kelompok I, II dan II 
berturut-turut adalah 34,5±19,4 mg/dl, 13,0±10,5 mg/dl, 
25,7±19,8 mg/dl, dan pada akhir percobaan nilai LDL 
kelompok I, II dan III darah bernilai 49,2±19,0 mg/dl, 
41,0±29,8 mg/dl, 40,7±34,3 mg/dl, menunjukkan bahwa 
metode perhitungan LDL bukan merupakan cara yang ideal 
untuk mengukur LDL pada model dislipidemia. 

Pengukuran bobot badan hewan coba termasuk parameter 
dasar yang penting untuk mengetahui efek induksi obesitas 
(24). Berdasarkan hasil pemberian mayones diperoleh grafik 
peningkatan bobot badan (BB) yang diilustrasikan pada 
gambar 3. Hasil menunjukkan bahwa pada kelompok I,  

 

Gambar 3. Bobot badan tikus selama 21 hari pemberian mayones. I: 
kelompok MK, II: kelompok VCO, III: kelompok MK-VCO. 

pemberian mayones minyak kedelai tidak mengubah BB 
secara signifikan dengan peningkatan BB rata-rata sebesar 
0,6 g/hari. Kelompok tikus yang diberikan mayones VCO (II) 
dan kombinasi MK-VCO (III) memiliki peningkatan BB rata-
rata sebesar 1,6 dan 1,7 g/hari (25). Normalnya tikus wistar 
jantan yang berumur 15-30 minggu mengalami peningkatan 
bobot badan sebesar 1,2-2 g/hari, karena masih terjadi 
pertumbuhan secara normal. Oleh karenanya, pemberian 
mayones MK, VCO maupun kombinasi dikatakan tidak 
memicu percepatan penambahan bobot badan yang 
menyebabkan obesitas pada tikus. Sebelumnya, e-Dias et al. 
(2018) telah meneliti perbandingan antara diet kaya minyak 
kedelai dan VCO dengan berbagai perbandingan (26). Dari 
penelitian tersebut ditemukan bahwa diet tinggi minyak 
kedelai maupun VCO tidak memberikan perbedaan yang 
nyata dalam peningkatan bobot badan tikus, namun tikus 
yang diberi diet kaya minyak kedelai memiliki kadar 
trigliserida darah yang tinggi (26). 

KESIMPULAN 

Pemberian mayones kedelai dapat meningkatkan kadar 
kolesterol total dan trigliserida yang signifikan(p<0,05) 
dibandingkan dengan pemberian mayones VCO atau pun 
kombinasi minyak kedelai dan VCO. Namun, formulasi 
mayones VCO memiliki beberapa limitasi, termasuk 
kestabilan emulsi yang tidak memenuhi persyaratan dengan 
fase minyak yang terpisah cukup besar (%SE = 13%). 
Diantara ketiga emulsi, formulasi yang mengkombinasikan 
minyak kedelai dan VCO memberikan stabilitas yang 
memadai (%SE = 1,2%) dan tidak memicu risiko dislipidemia 
pada tikus, walaupun viskositas mayones masih lebih rendah 
dibanding mayones yang beredar di pasaran. Oleh karena itu, 
dibutuhkan penelitian lanjutan terkait pengembangan 
produk mayones VCO yang dapat memberikan mayones yang 
tidak hanya menghindari risiko dislipidemia, namun juga 
dapat memiliki stabilitas yang baik dan memiliki aspek 
organoleptis, seperti warna, aroma, dan rasa, yang dapat 
diterima oleh masyarakat pada umumnya. 
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