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ABSTRAK 

Mayones adalah produk olahan emulsi semi solid (minyak dalam air). Inovasi mayones telah 
banyak dibuat dalam berbagai variasi minyak nabati, penelitian ini juga merupakan bagian 
inovasi dalam pembuatan mayones jenis baru. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui 
pengaruh perbandingan alpukat dengan minyak sawit merah dan jenis kuning telur terhadap 
sifat fisik dan kimia mayones dan mengetahui berapa perbandingan buah alpukat dengan 
minyak sawit merah dan jenis kuning telur yang disukai panelis pada uji organoleptik. 
Penelitian ini menggunakan (Rancangan Blok Lengkap) dengan faktor satu yaitu 
perbandingan buah alpukat dengan minyak sawit merah (A) dan penggunaan jenis kuning 
telur (B). Analisis yang dilakukan meliputi, viskositas, stabilitas emulsi, kadar air, kadar lemak, 
kadar asam lemak bebas, kadar protein, pH dan uji organoleptik (rasa, aroma, warna dan 
tekstur). Berdasarkan hasil penelitian didapatkan faktor (A) berpengaruh terhadap viskositas 
kadar air, kadar lemak, asam lemak bebas, Ph dan uji organoleptik (warna, tekstur), tetapi 
tidak berpengaruh terhadap kadar protein, asam lemak bebas, organoleptik (rasa, aroma). 
Pada faktor (B) penggunaan jenis kuning telur berpengaruh terhadap viskositas, kadar 
protein, organoleptik (aroma, warna dan tekstur). tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar air, 
kadar lemak, asam lemak bebas, Ph, organoleptik rasa. Dan stabilitas emulsi dihasilkan 
emulsi yang stabil dan tidak ada pemisahan yang terjadi. Berdasarkan uji organoleptik, 
perbandingan buah alpukat dengan minyak sawit merah  (75 % : 25 %) dengan jenis kuning 
telur ayam ras adalah perbandingan yang paling disukai panelis dengan skor 5 (Agak suka). 

 

Kata kunci: mayones, alpukat, minyak sawit merah, jenis telur, emulsi. 

 
PENDAHULUAN 

 
Mayones merupakan saus populer yang sering digunakan pada berbagai 

makanan seperti burger, pizza, dan kentang goreng. Semakin banyaknya peminat 

mayones, membuat pengembangan variasi lain menjadi penting. Kualitas mayones 

dipengaruhi oleh keseimbangan air dan larutan asam sebagai medium pendispersi, 
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minyak nabati sebagai fase terdispersi, serta kuning telur sebagai emulsifier, yang 

menentukan tekstur, stabilitas emulsi, dan viskositasnya. 

Alpukat (Persea americana) dikenal dengan rasa lembut dan kandungan 

nutrisinya, sehingga sering dikonsumsi langsung atau diolah menjadi jus dan salad. 

Namun, pemanfaatannya masih terbatas. Inovasi mayones berbahan alpukat dapat 

memperpanjang masa simpan serta menjadi sumber lemak sehat karena kaya asam 

lemak. Sementara itu, minyak kelapa sawit merah dengan komposisi asam lemak 

seimbang (jenuh 50%, tak jenuh tunggal 40%, tak jenuh ganda 10%) berpotensi 

meningkatkan sifat fisik dan kimia mayones, menjadikannya pilihan minyak nabati 

yang baik dalam pembuatannya.seperti pada penelitian (Harmanto et al., 2023) 

Perbandingan RPO dan VCO (60:40) menghasilkan  pengaruh nyata pada kadar 

lemak, ALB, aktivitas antioksidan, beta karoten, pH dan  Organoleptik (Aroma).  

Mayones umumnya dibuat dengan kuning telur ayam ras, namun perlu diuji 

pemanfaatan jenis telur lain seperti ayam kampung dan bebek sebagai pengemulsi. 

Penelitian ini bertujuan membandingkan pengaruh ketiga jenis kuning telur terhadap 

karakteristik fisik dan kimia mayones untuk menentukan yang paling optimal. 

Berdasarkan uraian di atas, perlunya dilakukan penelitian pembuatan mayones 

berbahan dasar buah alpukat dengan minyak sawit merah dan jenis kuning telur. 

Metode penelitian yang dilakukan ialah Rancangan Blok Lengkap (RBL) dengan dua 

faktor. Faktor pertama perbandingan buah alpukat dan minyak sawit merah (25 %, 50 

%, dan 75 %), dan faktor kedua ialah variasi jenis kuning telur (ayam ras, ayam 

kampung, bebek). Analisis yang dilakukan ialah analisis sifat fisik dan kimia (kadar air, 

kadar protein, kadar lemak, kadar asam lemak bebas, pH, viskositas), lalu uji 

organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur). Data yang dihasilkan kemudian 

dianalisis dengan metode Analysis of Variance (ANOVA) mengunakan excel. Jika 

berpengaruh nyata, kemudian dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple 

Range Test (DMRT)  

 

METODE PENELITIAN 

Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Analisis Pangan Fakultas Teknologi 

Pertanian, Institut Pertanian Stiper, Yogyakarta. Penelitian ini dilakukan selama 2 bulan 

dari bulan Oktober hingga Desember 2024. 

Alat dan Bahan  

Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan mayones antara lain mangkok sedang, 

mixer, timbangan analitik, spatula, sendok, mangkok plastik, freezer, blender, sarung 

tangan panas, cawan porselen, gelas ukur, oven, desikator, labu kjeldahl, soxhlet, 

viskometer brookfield DV2T spindel RV-05 100 rpm. Bahan yang digunakan dalam 

pembuatan mayones antara lain minyak sawit merah, daging buah alpukat, gula, 
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garam, lemon dan air. Bahan-bahan lain yang digunakan untuk analisis termasuk 

aquadesh, alkohol 95%, 1,25% H2SO4. HCl 0,1%. Bahan-bahan lain yang digunakan 

untuk analisis termasuk aquades, alkohol 95%, 1,25% H2SO4. HCl 0,1%. 

Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Blok Lengkap (RBL) dengan dua faktor 

dengan 2 kali pengulangan untuk mendapatkan hasil yang sangat akurat dan tepat. 

Faktor 1 yaitu : perbandingan alpukat dengan minyak sawit merah, yaitu,  

A1 = 75 % : 25 % 

A2 = 50 % : 50 %  

A3 = 25% : 75 % 

Faktor 2 yaitu : jenis kuning telur (40 gram)  

B1 = Ayam ras 

B2 = Ayam kampung  

B3 = Itik/Bebek 

Penelitian dilakukan dengan pengulangan 2 kali maka akan diperoleh 3 x 3 x 2 

= 18 satuan eksperimental. 
 

Data yang dianalisis diperoleh dengan menggunakan perangkat lunak Excel 

dengan metode Analysis of Variance (ANOVA), jika terdapat perbedaan dilanjutkan 

dengan uji beda nyata menggunakan Duncan Multiple Range Test (DMRT).  

 

Prosedur Penelitian 

Pisahkan daging buah alpukat dari kulit dan biji, lalu masukan ke dalam blender, 

lalu haluskan sampai menjadi bubur. Kemudian letakkan kuning telur di dalam magkuk 

dan mixer sampai mengembang, lalu tambahkan garam dan gula, lalu mixer sampai 

terlarut, setelah itu, masukan minyak sawit merah ke adonan setetes demi setetes, 

sambil mixer dan setelah terccampur merata, lanjutkan dengan penambahan bubur 

alpukat dan perasan lemon, dan air hangat, lalu mixer sampai homogen, setelah 

selesai, lakukan penyimpanan pada mangkuk plastic dan disimpan di chiller. 

 

Parameter pengamatan  

Hasil mayones yang diperoleh selanjutnya dilakukan analisis yaitu, Uji viskositas 

(Usman et al., 2016), Stabilitas emulsi (Suciati et al., 2021), Kadar air, metode oven 

(metode oven) (Chemists, 2000), Kadar lemak , metode Sokhlet modifikasi weilbull 

(Rosidi et al., 2017), Kadar asam lemak bebas (Untari et al., 2020), Kadar protein 

(Chemists, 2000), pH (Suciati et al., 2021), Uji Organoleptik, metode hedonik (warna, 

aroma, rasa, tekstur) (Kartikasari et al., 2019)  
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HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

A. Analisis Fisik dan Kimia Mayones 

 

1. Viskositas  

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa, perbandingan buah 
alpukat dengan minyak sawit merah dan jenis kuning telur berpengaruh sangat 
nyata terhadap viskositas mayones, kemudian dillakukan uji Duncan yang 
disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Analisis uji jarak berganda Duncan (JBD) viskositas (cP) 

Perlakuan  B1 B2 B3 Rerata A 

A1 13.932 14.053 14.294 14.09a 

A2 10.187 10.516 11.023 10.58b 

A3 7.473 7.751 7.952 7.73c 

Rerata B 10.53b 10.77b 

11.09a 

   

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf berbeda dengan kolom maupun baris 

menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan 

pada jenjang nyata 5%. 

Berdasarkan Tabel 10 menunjukkan bahwa, perbandingan buah alpukat 

dan minyak sawit merah memberikan pengaruh sangat nyata terhadap 

viskositas mayones. Alpukat memiliki karakteristik tekstur yang lebih padat 

dibandingkan minyak sawit merah karena alpukat mengandung serat serta 

lemak dalam bentuk semi-padat. Hal ini membuat mayones dengan 

perbandingan yang dominan alpukat, menghasilkan viskositas yang lebih 

tinggi. 

Penggunaan tiga jenis kuning telur (ayam ras, ayam kampung dan bebek) 

berpengaruh nyata terhadap viskositas mayones.berdasarkan hasil 

penelitian, Mayones yang menggunakan kuning telur bebek mendapatkan 

hasil viskositas tertingggi dari jenis lain, dikarenakan komposisi nutrisi 

pembentuk viskositas seperti (lemak,protein) lebih dominan dari jenis kuning 

telur lain yang digunakan, dan semakin tinggi kandungan lemak, protein atau 

total padatan akan menghasilkan viskositas yang lebih tinggi (Rohman & 

Maharani, 2020). 
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2. Stabilitas Emulsi 

Stabilitas emulsi merupakan bagian aspek terpenting bagi kualitas 

mayones, hasil analisis stabilitas emulsi disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Data primer analisis stabilitas emulsi %. 

Perlakuan % Stabilitas emulsi Keterangan  

A1B1 100% Tidak ada pemisahan 

A1B2 100% Tidak ada pemisahan 

A1B3 100% Tidak ada pemisahan 

A2B1 100% Tidak ada pemisahan 

A2B2 100% Tidak ada pemisahan 

A2B3 100% Tidak ada pemisahan 

A3B1 100% Tidak ada pemisahan 

A3B2 100% Tidak ada pemisahan 

A3B3 100% Tidak ada pemisahan 

Alpukat kaya akan lemak tak jenuh tunggal, terutama asam oleat. Lemak 

ini membantu menciptakan emulsi yang stabil karena memiliki sifat fleksibel 

yang memungkinkan lemak dan air berbaur dengan baik. Selain itu, alpukat 

mengandung lemak fosfolipid dan fitosterol yang dapat berfungsi sebagai 

pengemulsi alami, mendukung kestabilan emulsi, dan mencegah pemisahan 

fase (Züge et al., 2017). Sedangkan Minyak sawit merah mengandung lemak 

jenuh (terutama asam palmitat) yang lebih padat dan stabil pada suhu ruangan. 

Lemak jenuh ini memberikan kestabilan tambahan pada emulsi dengan 

menambah viskositas dan mengurangi kemungkinan terjadinya pemisahan 

fase (Harmanto et al., 2023). 

Penggunaan jenis kuning telur dalam pembuatan mayones, baik dari 

(ayam ras, kampung, atau bebek)  mengandung lesitin yang sangat efektif 

sebagai pengemulsi. Pada kuning telur ayam dan itik masing-masing 

mengandung 77% dan 75,6% lesitin (Setiawan et al., 2015) Lesitin membantu 

mengikat minyak dan air, menciptakan emulsi yang stabil.  

Kandungan protein dalam kuning telur juga berperan dalam meningkatkan 

kestabilan emulsi. Protein membantu memperkuat struktur emulsi dengan 

membentuk lapisan pelindung di sekitar tetesan minyak, semua faktor 

bekerjasama menciptakan emulsi yang stabil. Dimana fase minyak dan air tidak 

terpisah. Hal ini sesuai dengan penelitian (Suciati et al., 2021) dengan formulasi 

kuning telur 9 % (13, 5 gram) dalam pembuatan mayones, menghasilkan 

stabilitas 100 %, hal ini dikarenakan peranan kuning telur sebagai elmusifier 

2
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yang lebih kuat,  hal ini sesuai juga dengan pernyataan Siregar et al. (2012) 

semakin tinggi kandungan lesitin kuning telur semakin baik kestabilan emulsi 

yang dihasilkan. 

3. Kadar Air 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa, perbandingan buah 

alpukat dengan minyak sawit merah berpengaruh sangat nyata terhadap 

kadar air mayones, kemudian dillakukan uji Duncan yang disajikan pada 

Tabel 3. 
 

Tabel 3. Analisis uji jarak berganda Duncan. (JBD) kadar air (%) 

Perlakuan  B1 B2 B3 Rerata A 

A1 42.84 42.15 41.13 42.04 a 

A2 41.46 41.69 41.71 41.62 b 

A3 39.22 39.16 39.29 39.22 c 

Rerata B 41.17 41.00 40.71   

Keterangan : Rerata yang diikuti. huruf berbeda dengan kolom maupun baris 

menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada 

jenjang nyata 5%. 

Berdasarkan Uji Jarak Berganda Duncan menunjukkan bahwa, setiap 

faktor A memiliki notasi yang beda atau setiap perlakuan berbeda sangat 

nyata. Berdasarkan hasil penelitian, perbandingan yang dominan buah 

alpukat menghasilkan kadar air tertinggi, hal ini dikarenakan Komposisi 

kimia dalam 100 gram daging buah alpukat terdiri dari 73,23 gram air 

(Berlianti et al., 2023). Maka dari itu, semakin banyak penambahan buah 

alpukat maka semakin tinggi juga kadar air, dan sesuai dengan pernyataan 

(Utami Mooduto et al., 2022) penambahan buah alpukat dalam setiap 

perlakuan, meningkatkan kandungan air dalam mayones. 

Minyak sawit merah tidak memberikan pengaruh terhadap kadar air 

mayones, karena minyak sawit merah memiliki sedikit kandungan air 

sebesar 0,08% (Sumarna et al., 2017). 

4. Kadar Lemak  

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa, perbandingan buah 
alpukat dengan minyak sawit merah dan jenis kuning telur berpengaruh 
sangat nyata terhadap kadar lemak mayones, kemudian dillakukan uji 
Duncan yang disajikan pada Tabel 4. 

1
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Tabel 4. Analisis uji jarak berganda Duncan (JBD) kadar lemak (%) 

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf berbeda dengan kolom maupun 

baris menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda 

Duncan pada jenjang nyata 5%. 

Bedasarkan Uji Jarak Berganda Duncan menunjukkan bahwa, hasil 

rerata kadar lemak sampel A1 merupakan terbesar yaitu sebesar 48.68 %. 

Pada sampel A2 menghasilkan rerata sebesar 47.72 % dan A3 merupakan 

rerata yang terendah yaitu sebesar 46.73 %. minyak sawit merah adalah 

penyumbang terbesar kadar lemak, karena memiliki 100 % asam lemak, 

maka berdasarkan hasil penelitian, semakin tinggi porsi minyak sawit 

merah, semakin tinggi juga kadar lemak mayones (Tan et al., 2021). 

Pada penggunaan jenis kuning telur, dimana kandungan lemak pada 
ayam ras sekitar 31,06 % dan pada ayam kampung sebesar 30,98 % dan 
pada telur bebek kandungan lemak 35,0 % (Bakahi et al., 2022). 
Kandungan lemak kuning telur yang cukup besar, tetapi tidak memberikan 
pengaruh nyata terhadap kadar lemak, dikarenakan jumlah lemak pada 
masing-masing kuning telur memiliki selisih yang kecil. 

5. Kadar Asam Lemak Bebas 

Berikut disajikan data primer hasil analisis asam lemak bebas 

mayones disajikan pada Tabel 5 

Table 5. Data primer asam lemak bebas (%) 

Perlakuan  B1 B2 B3 Rerata A 

A1 3.4 3.2 3.0 3.2 

A2 3.4 3.5 3.2 3.3 

A3 3.4 3.6 3.4 3.5 

Rerata B 3.4 3.4 3.2   

 

Perbandingan buah alpukat dengan minyak sawit merah dan jenis 

kuning telur tidak memberikan pengaruh yang nyata pada kadar asam 

lemak bebas mayones, tetapi persen asam lemak bebas mayones 

dihasilkan sangat tinggi, ini diakibatkan beberapa faktor yang membuat 

Perlakuan B1 B2 B3 Rerata a 

A1 46.58 46.42 46.99 46.66a 

A2 47.71 47.65 47.80 47.72b 

A3 48.64 48.52 48.88 48.68c 

Rerata b 47.65 47.53 47.89  
1
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kerusakan pada mayones. Salah satunya terjadinya reaksi hidrolisis yang 

terjadi pada lemak yang diubah menjadi asam lemak bebas (ALB) dan 

gliserol yang disebabkan karena sejumlah air dalam minyak atau aktivitas 

enzim lipase yang menyebabkan terputusnya ikatan ester, sehingga 

mengakibatkan ketengikan. Menurut Berlianti et al. (2023), di dalam 100 

gram daging buah alpukat, terdapat kandungan air 73,23 gram, dimana 

kandungan air pada alpukat dapat memicu terjadinya reaksi hidrolisis pada 

minyak, sesuai dengan pernyataan (Nurhasnawati, 2015) semakin tinggi 

kandungan air pada makanan maka kerentanan kerusakan yang terjadi 

pada minyak akan semakin tinggi.   

6. Kadar Protein  

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa, perbandingan buah 
alpukat dengan minyak sawit merah tidak memberikan pengaruh nyata 
tetapi jenis kuning telur berpengaruh nyata terhadap kadar lemak mayones, 
kemudian dillakukan uji Duncan yang disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 6. Analisis uji jarak berganda Duncan (JBD) kadar protein (%) 

Perlakuan  B1 B2 B3 Rerata a 

A1 5.7 5.6 6.2 5.8 

A2 5.4 5.5 5.9 5.6 

A3 5.5 5.6 5.8 5.6 

rerata b   5.5 a   5.6 a  6.0a   

Keterangan :Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom 

maupun baris menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak 

berganda Duncan pada jenjang nyata 5%. 

 

Perbandingan alpukat dan minyak sawit merah tidak berpengaruh nyata 

terhadap kadar protein mayones yang dihasilkan, dikarenakan bahwa 100 

gram daging buah alpukat, terdapat hanya 2 gram protein (Berlianti et al., 

2023). protein yang sedikit tersebut tidak dapat mempengaruhi kadar 

protein mayones, begitu juga dengan minyak sawit merah yang memiliki 

persentase asam lemak yang seimbang,  yaitu 50 % asam lemak jenuh,  

40% asam lemak tak jenuh tunggal dan 10 % asam lemak tak jenuh ganda 

(Tan et al., 2021). Yang diketahui tidak kandungan protein pada minyak 

sawit merah. 

Berdasarkan Tabel 6 menunjukkan bahwa, faktor yang memiliki nilai 

protein tertinggi ada pada Faktor B3 (kuning telur bebek) sebesar 6 %. 

Menurut Bakahi et al., (2022) dalam 100 gram kuning telur bebek 

mengandung mengandung protein sebesar 17 %, pada kuning  telur ayam 

kampung yaitu sebesar 16,3 % (Kunsah, 2016). Lalu pada kuning telur 

ayam ras memiliki protein 15,32 %, Hal tersebut yang membuat bahwa 
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faktor tertinggi dihasilkan dari mayones yang perlakuan menggunakan 

kuning telur bebek. 

 

7. Analisis pH 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa, perbandingan buah 
alpukat dengan minyak sawit merah  memberikan pengaruh nyata tetapi 
jenis kuning telur tidak berpengaruh nyata terhadap pH mayones, kemudian 
dillakukan uji Duncan yang disajikan pada Tabel 7. 

Tabel 7. Analisis uji jarak berganda duncan (JBD) pH 

Perlakuan B1 B2 B3 Rerata a 

A1 4.6 4.5 4.5 4.50a 

A2 4.4 4.4 4.4 4.38b 

A3 4.5 4.4 4.4 4.40c 

rerata b 4.47 4.38 4.43  
Keterangan : Rerata yang diikuti huruf berbeda dengan kolom maupun baris 

menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada 

jenjang nyata 5%. 

Berdasarkan tabel 7, diketahui bahwa perbandingan alpukat dan 

minyak sawit merah berpengaruh nyata terhadap pH mayones yang 

dihasilkan. Perbedaan nilai yang dihasilkan dikarenakan buah alpukat yang 

mengandung sedikit asam yang membantu peningkatan kadar pH, seperti 

pada penelitian (Utami Mooduto et al., 2022) kenaikan pH pada mayones 

disebabkan oleh penambahan buah konsentrasi buah alpukat yang 

berbeda-beda. Begitu juga dengan minyak sawit merah yang dapat 

memberikan pengaruh ke derajat keasaman (pH),  Jika kandungan asam 

lemak bebas (FFA) tinggi. Karena kadar asam lemak bebas dengan pH itu 

saling berkaitan, perubahan pH diakibatkan oleh hidrolisis. (Hutajulu et al., 

2020). 

Hasil analisis analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penggunaan 

jenis kuning telur tidak berpengaruh nyata terhadap pH mayones. Kuning 

telur memiliki pH yang cenderung netral (Setiawan et al., 2015) 

B. Analisis Organoleptik Metode Hedonik terhadap Rasa, Aroma, Warna dan 

Tekstur 

1. Uji Kesukaan Rasa 

Berdasarkan hasil uji organoleptik, panelis memberikan penilaian tingkat 
skor kesukaan pada rasa mayones dari skala agak tidak suka menjadi 
skala netral, perlakuan yang mendapatkan skor penilaian tertinggi adalah 
A1B2 yaitu dengan skor 4.20 dan terendah adalah A3B3 yaitu dengan skor 
3.20. Berikut disajikan data primer uji organoleptik rasa pada tabel 8. 
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Tabel 8. Primer  uji kesukaan rasa 

Kode 
Data Primer 

  A2 A3 Rerata B 

B1 3.95 3.93 3.65 3.84 

B2 4.20 4.03 3.70 3.98 

B3 3.83 3.33 3.20 3.45 

Rerata A 3.99 3.76 3.52   

Buah alpukat memiliki karakteristik tekstur yang lembut dan rasa 

gurihnya (Hartati et al., 2022). Sehingga mayones dengan campuran 

alpukat terbanyak mendapatkan nilai tinggi. Sedangkan pada mayones 

yang campurannya menggunakan lebih banyak minyak sawit merah akan 

menghasilkan rasa minyak yang kuat dan menyengat, sehingga panelis 

lebih menilai tidak suka pada mayones ini. 

 

2. Uji Kesukaan Aroma 
 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa, perbandingan buah 
alpukat dengan minyak sawit merah tidak memberikan pengaruh nyata 
tetapi jenis kuning telur berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik aroma 
mayones, kemudian dillakukan uji Duncan yang disajikan pada Tabel 7. 

Tabel 7. Analisis uji jarak berganda Duncan kesukaan aroma 

Kode 
Tabel Duncan 

B1 B2 B3 Rerata A 

A1 4.08 3.78 3.23 3.69 

A2 3.85 4.05 3.23 3.71 

A3 3.58 4.10 3.48 3.72 

Rerata B 3.83a 3.98b 3.31c  

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf berbeda dengan kolom 

maupun baris menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak 

berganda Duncan pada jenjang nyata 5%. 

Perbandingan alpukat dengan minyak sawit merah tidak berpengaruh 

nyata terhadap uji organoleptik aroma pada mayones, buah alpukat tidak 

memberikan aroma yang kuat pada uji organoleptik aroma, begitu juga 

dengan minyak sawit merah yang tidak memberikan aroma yang kuat pada 

mayones, hal ini mungkin disebabkan aroma kuning telur lebih dominan, 

sehingga aroma dari minyak tidak begitu berpengaruh. Hal ini 

menunjukkan bahwa faktor lain, seperti jenis telur, memiliki pengaruh yang 

lebih besar terhadap organoleptik aroma. Sesuai dengan (Yhonas et al., 
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2020), minyak yang digunakan tidak memiliki aroma kuat, sehingga aroma 

khas mayones lebih dipengaruhi oleh keberadaan kuning telur dan perasan 

lemon 

3. Uji Kesukaan Warna  

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa, perbandingan buah 
alpukat dengan minyak sawit merah dan jenis kuning telur memberikan 
pengaruh nyata terhadap uji organoleptik warna mayones, kemudian 
dillakukan uji Duncan yang disajikan pada Tabel 8. 

Tabel 8. Analisis uji jarak berganda Duncan kesukaan warna 

Perlakuan B1 B2 B3 Rerata a 

A1 4.73 4.48 4.18 4.46b 

A2 4.95 4.60 4.30 4.62 a 

A3 4.33 4.10 4.05 4.16 c 

rerata b 4.67z 4.3x 4.18x  
Keterangan : Rerata yang diikuti huruf berbeda dengan kolom maupun baris 

menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan 

pada jenjang nyata 5%. 

 

Berdasarkan hasil uji organoleptik parameter warna, hasil tertinggi pada 

perlakuan A2B1 pada skala agak suka, sementara mayones dengan 

penilaian terendah berada pada perlakuan  A3B3 netral.  Buah alpukat 

memberikan warna yang lebih kontras dan memberikan kesan kesegaran 

pada mayones. 

Pada penggunaan jenis kuning telur, kuning telur ayam memberikan 

warna kuning yang lebih cerah, dan kuning telur bebek memberikan warna 

kuning pekat. Sehingga perpaduan jenis kuning telur ini memberikan 

penambahan warna mayones yang dihasilkan. 

 

4. Uji Kesukaan Tekstur 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa, perbandingan buah 
alpukat dengan minyak sawit merah dan jenis kuning telur memberikan 
pengaruh nyata dan terjadi interaksi nyata antara faktor A dan faktor B 
terhadap uji organoleptik tekstur mayones, kemudian dillakukan uji Duncan 
yang disajikan pada Tabel 9. 
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Tabel 9. Analisis uji jarak berganda Duncan (JBD) kesukaan tekstur 

Kode 
Tabel Uji Duncan 

B1 B2 B3 Rerata A 

A1 5.00a 4.70bc 4.78abc 4.83p 

A2 4.53c 4.25d 4.75abc 4.51k 

A3 4.18d 4.80ab 4.98a 4.65k 

Rerata B 4.57x 4.58x 4.83y  

 

Berdasarkan hasil uji organoleptik parameter tekstur, hasil tertinggi pada 
perlakuan A1B1 pada skala agak suka (5), sementara mayones dengan 
penilaian terendah berada pada perlakuan A3B1 pada skala netral (4). 
Perbandingan buah alpukat dengan minyak sawit merah dalam pembuatan 
mayones memberikan tekstur yang seimbang, karena kedua bahan ini 
saling melengkapi, dimana buah alpukat mengandung lemak tak jenuh 
tunggal (asam oleat) yang lebih ringan dan fleksibel, memberikan 
kelembutan pada tekstur mayones (Bayu et al., 2024). 
Berdasarkan hasil uji duncan diketahui bahwa  penggunaan kuning telur 
bebek mendapatkan penilaian yang lebih tinggi, dikarenakan kuning telur 
bebek memiliki kandungan nutrisi yang lebih dominan sehingga karateristik 
yang terbentuk lebih baik. 

5. Rerata uji organoleptik keseluruhan 

Rerata uji kesukaan organoleptik dapat dilihat pada tabel 10.  

Tabel 10. Rerata uji organoleptik kesukaan keseluruhan 
 

Perlakuan Rasa Aroma Warna Tekstur Jumlah Rerata Pembulatan Kategori 

A1B1 3.95 4.08 5.08 5.00 18.1 
4.53 

5 Agak 

suka 

A1B2 4.20 3.78 5.35 4.70 18.0 
4.51 

5 Agak 

suka 

A1B3 3.83 3.23 4.48 4.78 16.3 4.08 
4 Netral 

A2B1 3.93 3.85 4.48 4.53 16.8 4.19 
4 Netral 

A2B2 4.03 4.05 4.60 4.25 16.9 4.23 
4 Netral 

A2B3 3.33 3.23 4.10 4.75 15.4 3.85 
4 Netral 

A3B1 3.65 3.58 4.18 4.18 15.6 3.89 
4 Netral 

A3B2 3.70 4.10 4.30 4.80 16.9 4.23 
4 Netral 

A3B3 3.20 3.48 4.05 4.98 15.7 3.93 
4 Netral 
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Mayones dari perbandingan buah alpukat dengan minyak sawit merah 
dan jenis kuning telur dilakukan uji kesukaan organoleptik yang meliputi 
Rasa, Aroma, Warna dan Tekstur. 

Hasil keseluruhan organoleptik karakteristik mayones buah alpukat 
dengan minyak sawit merah dan jenis kuning telur yang paling disukai 
adalah sampel A1B1. 

 

KESIMPULAN  

Berdasarkan data hasil pembahasan yang didapatkan dalam penelitian ini 

dapat ditarik kesimpulan yaitu : 

1. Perbandingan buah alpukat dan minyak sawit merah berpengaruh terhadap 

kadar air, kadar lemak, asam kemak bebas, viskositas, Ph, organoleptik warna, 

organoleptik tekstur, akan tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar protein, 

asam lemak bebas, organoleptik rasa, aroma. Penggunaan jenis telur 

berpengaruh terhadap kadar protein, viskositas, organoleptik aroma, warna, 

tekstur.,akan tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar air, kadar lemak, asam 

kemak bebas, Ph, organoleptik rasa. Dan stabilitas emulsi dihasilkan emulsi yang 

stabil dan tidak ada pemisahan yang terjadi 

2. Berdasarkan uji organoleptik, perlakuan yang paling disukai panelis yaitu 

A1B1, perbandingan buah alpukat dan minyak sawit merah  (75 % : 25 %) 

dengan jenis kuning telur ayam ras yaitu dengan skor 5 (Agak suka). 
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