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SUMMARY

MUTIA TASYA AKHRIANTL. Effect of Concentration Ratio of Corn Qil and
Sovbean Oil on the Characteristics of Avocado (Persea americana) Mayonnaise
(Supervised by TRI WARDANI WIDOWATTI).

This research aimed to determine the effect of corn oil and soybean oil
concentration ratio on the physical, chemical and sensory characteristics of
avocado (Persea americana) mayonnaise. This research used a Non Factorial
Completely Randomized Design by one factor, namely the ratio of corn oil and
soybean oil concentrations. The factor had 6 levels (100%: 0%, 80%: 20%, 60%:
40%, 40%: 60%, 20%: 40%, 0%: 100%). The parameters observed include
physical characteristics (viscosity and emulsion stability), chemical characteristics
(moisture content, fat content and pH) and sensory characteristics (hedonic tests
include quality attributes of taste, color and aroma). The treatment of corn oil and
sovbean oil concentration ratio in avocado mayonnaise had a significant effect on
physical characteristics (viscosity and emulsion stability), chemical characteristics
(moisture content, fat content and pH), and sensory characteristics (taste and
aroma). Avocado mayonnaise used A6 treatment (0% corn oil: 100% soybean oil)
was the best treatment based on hedonic test by taste score 3.4 (like), color score

3.12 (like) and aroma score 3.2 (like).

Keywords : avocado, mayonnaise, corn oil, soybean oil
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RINGKASAN

MUTIA TASYA AKHRIANTI. Pengaruh Perbandingan Konsentrasi Minyak
Jagung dan Minyak Kedelai terhadap karakteristik Mayones Alpukat (Persea
americana) (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan konsentrasi
minyak jagung dan minyak kedelai terhadap karakteristik fisik, kimia dan
organoleptik mayones alpukat (Persea americana). Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial dengan satu faktor, yaitu perbandingan
konsentrasi minyak jagung dan minyak kedelai. Faktor tersebut memiliki 6 taraf
(100% : 0%, 80% : 20%, 60% : 40%, 40%: 60%, 20% :40%, 0% : 100%). Parameter
yang diamati meliputi karakteristik fisik (viskositas dan stabilitas emulsi),
karakteristik kimia (kadar air, kadar lemak dan pH) serta karakteristik sensoris (uji
hedonik meliputi atribut mutu rasa, warna dan aroma). Perlakuan perbandingan
konsentrasi minyak jagung dan minyak kedelai pada mayones alpukat memberikan
pengaruh nyata terhadap karakteristik fisik (viskositas dan stabilitas emulsi),
karakteristik kimia (kadar air, kadar lemak dan pH), serta karakteristik sensoris
(rasa dan aroma). Mayones alpukat dengan perlakuan A6 (0% minyak jagung :
100% minyak kedelai) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan uji hedonik

dengan skor rasa 3,4 (suka), skor warna 3,12 (suka) dan skor aroma 3,2 (suka).

Kata kunci: alpukat, mayones, minyak jagung, minyak kedelai
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BAB1
PENDAHULUAN

1.2. Latar Belakang

Produk emulsi yang berbahan dasar minyak atau lemak seperti mayones kini
kerap dikonsumsi dalam keseharian masyarakat guna menambah cita rasa pada
hidangan utama (Kryskova dan Spivak, 2023). Mayones merupakan saus yang
dibuat dari campuran utama minyak nabati, kuning telur, dan cuka. Secara umum,
mayones digunakan sebagai saus penambah rasa pada salad maupun sandwich.
Mayones tersusun dari bahan utama minyak nabati dan kuning telur vang
membentuk sistem emulsi semi padat (Mooduto ef af., 2022). Kandungan minyak
nabati yang tinggi dalam pembuatan mayones menjadikan produk ini mengandung
lemak dalam jumlah besar, yakni sekitar 60-80% (Angkadjaja et al., 2014).

Mayones dibentuk oleh tiga komponen utama, yaitu larutan asam yang
berfungsi sebagai medium pendispersi, kuning telur sebagai bahan pengemulsi,
serta minyak nabati sebagai fase terdispersi. Ketiga komponen tersebut perlu
dikombinasikan dalam proporsi yang tepat dan seimbang agar dapat menghasilkan
mayones dengan mutu optimal dari segi karakteristik sensoris, tekstur, kekentalan,
dan stabilitas emulsi. Pemilihan jenis minyak nabati juga memiliki dampak
signifikan terhadap viskositas, kestabilan emulsi, dan penerimaan sensoris produk
oleh konsumen (Usman et al., 2015).

Konsumsi makanan berlemak secara berlebihan pada pola makan sehari-hari
mengakibatkan timbulnya kekhawatiran terhadap dampak kesehatan negatif yang
kemungkinan besar menganggu, sehingga mendorong industri pangan beralih
untuk memproduksi mayones rendah lemak. Penelitian telah banyak dilakukan
dalam upaya mengevaluasi formulasi mayones rendah lemak dengan variasi
komposisi minyak. Pendapat terkemuka banyak menyebutkan bahwa penurunan
fase terdispersi yaitu minyak akan mengakibatkan penurunan viskositas dan akan
turut mempengaruhi stabilitas emulsi mayones (Taslikh et al., 2022).

Buah alpukat dikenal luas di kalangan buah-buahan karena memiliki
kandungan lemak yang tinggi, yaitu sekitar 71-88% dari total kalorinya. Lemak

dalam buah alpukat tergolong lemak sehat karena mayoritasnya terdiri dari asam
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lemak tak jenuh. Penambahan buah alpukat ke dalam mayones dapat meningkatkan
sifat emulsi, semakin besar jumlah alpukat yang digunakan, maka viskositas
mayones pun meningkat (Mooduto et al., 2022). Kestabilan emulsi dalam mayones
berbanding lurus dengan jumlah pulp alpukat yang digunakan. Minyak dari alpukat
kaya akan fosfolipid, sehingga mampu mendukung pembentukan emulsi tipe
minyak dalam air maupun air dalam minyak. Alpukat juga memiliki potensi sebagai
bahan pengemulsi yang mampu memperbaiki kualitas emulsi pada mayones (Hari
et al., 2021). Fosfolipid yang ditemukan di dalam alpukat adalah fosfatidilkolin dan
lisofosfatidilkolin (Zuge et al., 2017). Hal ini menunjukkan bahwa penambahan
alpukat dalam mayones dapat mengatasi permasalahan penurunan viskositas dan
stabilitas emulsi mayones rendah lemak akibat pengurangan fase terdispersi yaitu
minyak.

Minyak jagung merupakan bahan baku yang dipilih dalam pembuatan
mayones karena kandungan nutrisinya yang kaya, Di dalam minyak jagung terdapat
kalsium, zat besi, asam lemak tak jenuh tunggal dan ganda, serta vitamin E.
Komponen sterol dan lesitin pada minyak ini turut berfungsi dalam menstabilkan
emulsi. Kandungan vitamin E berperan sebagai antioksidan dan membantu
meningkatkan kekebalan tubuh dengan melindungi sel dari kerusakan radikal bebas
(Utami et al., 2019). Penelitian Utami et a/. (2019) dengan perbandingan 70%
minyak jagung dan 30% minyak sawit memperoleh kestabilan emulsi tertinggi
dibandingkan seluruh perlakuan yaitu 86,667%, namun untuk viskositas yang
diperoleh hanya 6,558 Pa.s. Prabowo et al. (2020) telah melakukan penelitian
tentang pengaruh perbedaan jenis minyak nabati terhadap karakteristik mayones
menggunakan 4 jenis minyak, yaitu minyak sawit, minyak kelapa, minyak bunga
matahari dan minyak jagung. Perlakuan terbaik yang diperoleh dari penelitian
Prabowo et al. (2020) ialah mayones dengan bahan dasar minyak jagung 48% dan
telur 32%.

Minyak kedelai umum digunakan dalam pembuatan mayones karena
memiliki harga yang relatif lebih murah. Minyak kedelai memiliki kandungan asam
lemak omega-3 (asam eicosapentaenoic, asam decosahexanoic, dan asam a-
linolenat) 7-10% serta omega-6 (asam linoleat) 51% yang merupakan asam lemak

tidak jenuh yang baik untuk menjaga kesehatan tubuh (Wati et al., 2022). Menurut

Universitas Sriwijaya



penelitian Hermanto et al. (2022) tentang pengaruh jenis minyak nabati dan
konsentrasi bahan penstabil gum xanthan memperoleh minyak kedelai sebagai
perlakuan terbaik dengan konsentrasi gum xanthan 0,5%. Astuti ef al. (2023)
meneliti tentang subtitusi minyak kedelai sebagai pengganti minyak sawit. Rerata
nilai kestabilan emulsi yang diperoleh dalam penelitian tersebut yakni 97,30%
hingga 100% dengan penggunaan konsentrasi minyak kedelai 20% hingga 80%.
Minyak nabati berfungsi sebagai fase internal dalam sistem emulsi dan
memiliki peran penting dalam menentukan viskositas mayones. Perbedaan
konsentrasi minyak nabati dapat menyebabkan variasi viskositas, karena
peningkatan jumlah fase internal dibandingkan fase eksternal cenderung
meningkatkan viskositas emulsi. Hal ini terjadi akibat partikel-partikel dalam
emulsi menjadi lebih padat dan saling mendesak satu sama lain seiring
bertambahnya volume fase internal (Amertaningtyas dan Jaya, 2011). Menurut
Soekarto (2013), stabilitas emulsi minyak dalam air (eil in water) dipengaruhi oleh
kandungan dan rasio minyak yang digunakan. Berdasarkan uraian tersebut, maka
perlu diketahui pengaruh perbandingan konsentrasi minyak jagung dan minyak

kedelai terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik mayones alpukat.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan
konsentrasi minyak jagung dan minyak kedelai terhadap karakteristik fisik, kimia

dan organoleptik mayones alpukat.

1.3. Hipotesis
Diduga perbandingan konsentrasi minyak jagung dan minyak kedelai
berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik pada

mayones alpukat.
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