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ABSTRAK

Produksi alpukat secara global, sekitar 8,06 juta ton alpukat setiap tahunnya. Produksi buah alpukat dari tahun 2021-2023 di
seluruh provinsi di Indonesia yaitu sebesar 2.409.086 ton. Namun perbedaan harga pasar yang signifikan masih terjadi antara
kabupaten/kota satu dengan yang lainya. Pengolahan pasca panen minyak alpukat dapat menjadi salah satu alternative
produk olahan untuk meningkatkan nilai ekonominya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh varietas dan
metode pengeringan terhadap kualitas minyak alpukat dan interaksinya. Penelitian ini dilakukan di UPT Laboratorium
Universitas Pekalongan, Lahan Percobaan Agroteknologi Fakultas Pertanian, dan di Desa Kutorojo. Penelitian ini berlangsung
selama 3 bulan yang dilaksanakan pada bulan Februari - April. Penelitian ini menggunakan dua faktor. Faktor pertama yaitu
macam varietas yang terdiri atas 3 Varietas alpukat. Alpukat Aligator (V1), Alpukat Pluwang (V2), dan Alpukat Miki (V3).
Sedangkan faktor kedua yaitu macam metode pengeringan yang terdiri atas 4 metode. Diangin — anginkan (M0), Oven (M1),
Sinar Matahari (M2), dan Sangrai (M3). Kombinasi perlakuan berjumlah 12 unit, masing — masing kombinasi diulang sebanyak
tiga kali sehingga seluruhnya berjumlah 36 percobaan. Pengambilan data dilakukan dengan uji organoleptik dengan penilaian
skor 1-5. Kemudian tahap analisis data yang digunakan pada penelitian ini yaitu dengan Analisis Sidik Ragam jika terdapat
perbedaan secara nyata maka akan diuji lanjut dengan uji BNT 5%. Variable yang diamati yaitu berat sampel kering, berat
minyak, viskositas, warna minyak, dan aroma minyak. Hasil terbaik dari faktor macam varietas yiatu miki (V3), sedangkan
pada faktor macam metode pengeringan yaitu oven (M1). Terdapat interaksi pada variable berat kering sampel, berat minyak,
dan aroma minyak, kombinasi terbaik pada macam varietas (V3) yaitu alpukat miki dan macam metode pengeringan (M3)
yaitu sangrai.

Kata kunci : varietas alpukat; metode pengeringan; minyak nabati, pengolahan pasca panen

ABSTRACT

Global avocado production is approximately 8.06 million tons annually. Avocado production from 2021 to 2023 across all
provinces in Indonesia amounted to 2,409,086 tons. However, significant differences in market prices still occur between
districts/cities. Post-harvest processing of avocado oil can be an alternative processed product to increase its economic value.
This study aims to determine the effect of varieties and drying methods on avocado oil quality and their interactions. This
research was conducted at the Pekalongan University Laboratory Technical Implementation Unit, the Faculty of Agriculture
Agrotechnology Experimental Field, and in Kutorojo Village. This research lasted for 3 months, conducted from February to
April. This study used two factors. The first factor is the variety of avocado varieties consisting of 3 varieties: Alligator avocado
(V1), Pluwang avocado (V2), and Miki avocado (V3). While the second factor is the type of drying method consisting of 4
methods. Air-dried (M0), Oven-dried (M1), Sunlight-dried (M2), and Roasted (M3). There were 12 treatment combinations,
each repeated three times, for a total of 36 experiments. Data collection was conducted using organoleptic testing with a score
of 1-5. The data analysis stage used in this study was Analysis of Variance (ANOVA). If significant differences were found,
further testing was carried out using the 5% LSD test. The observed variables were dry sample weight, oil weight, viscosity,
oil color, and oil aroma. The best result for the variety factor was Miki (V3), while for the drying method factor, oven (M1).
There was an interaction between the variables of dry sample weight, oil weight, and oil aroma. The best combination for the
variety (V3) was Miki avocado and the drying method (M3) was roasted.
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PENDAHULUAN

Alpukat merupakan jenis tanaman buah yang diperkirakan berasal dari Amerika Tengah,
khususnya Mexico, Peru dan Venezuela. Persebaran Alpukat telah meluas ke berbagai negara hingga
Asia Tenggara, termasuk Indonesia (Indrajati, 2021). Produksi alpukat secara global, sekitar 8,06 juta
ton alpukat setiap tahunnya. Sedangkan menurut data dari Badan Pusat Statistik (2023) produksi buah
alpukat dari tahun 2021-2023 di seluruh provinsi di Indonesia yaitu sebesar 2.409.086 ton.

Akan tetapi dari tingginya produktivitas tanaman alpukat yang dihasilkan di Indonesia tidak
didukung dengan harga pasar yang stabil. Perbedaan harga pasar yang signifikan masih terjadi antara
kabupaten/kota satu dengan yang lainya. Menurut data dari Rusdianti (2024) harga eceran di Kabupaten
Rembang dan Pati memiliki selisih harga yang sangat tinggi.

Maka dari itu perlu dilakukan pengolahan pasca panen agar petani tidak dirugikan dengan harga
pasar yang fluktuatif. Buah alpukat memiliki banyak jenis nutrisi di dalamnya. Kandungan yang terdapat
dalam buah alpukat diantaranya A, B6, C, E, K1, dan kolin (B8) (Hidayat, 2023). Dari kandungan yang
dimiliki buah alpukat, sangat cocok untuk dilakukan pengolahan pasca panen minyak alpukat.

Minyak alpukat (Avocado oil) merupakan minyak yang seringkali digunakan dalam pembuatan
kosmetik, bahan pelembab, dan industri sabun. Minyak ini mengandung vitamin A, D, dan E dalam jumlah
yang banyak. Minyak alpukat merupakan bahan yang berperan penting untuk kulit karena memiliki sifat
menghidrasi dan meregenerasi sehingga berguna sebagai produk anti-penuaan dan anti-kerut,
memperbaiki kulit kering, dan menjadikan elastisitas pada kulit.

Namun, kualitas minyak alpukat sangat dipengaruhi oleh dua faktor utama, yaitu varietas dan
metode pengeringan bahan baku sebelum diekstraksi. Varietas yang berbeda memiliki perbedaan
komposisi kimia, seperti kadar lemak, jenis asam lemak, serta kandungan air dan antioksidan, yang
berdampak langsung terhadap mutu minyak yang dihasilkan (Yanty et al., 2011). Misalnya, pernyataan
dari Indrayanto (2024) kandungan lemak dari alpukat miki sebesar 26,4 gram. Kemudian alpukat pluwang
memiliki kandungan lemak sebesar 14,7 gram dan 73,2 gram air (Natasia & Facrureza, 2023).
Sedangkan pada alpukat aligator memiliki kandungan lemak sebesar 12,8 gram (B.A. Orhevba, 2011).

Selain varietas, metode pengeringan juga berperan penting dalam menentukan kualitas minyak.
Pengeringan bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam simplisia agar proses ekstraksi minyak menjadi
lebih efisien dan menghasilkan minyak dengan kestabilan yang lebih baik. Metode pengeringan yang
umum digunakan antara lain pengeringan dengan diangin-anginkan ,oven, pengeringan matahari, dan
pengeringan sangrai. Masing-masing metode dapat memengaruhi kandungan senyawa volatil, warna,
aroma, viskositas, dan kandungan bioaktif minyak secara berbeda (Chimsook & Assawarachan, 2017).
Misalnya, penelitian dari Wang et al. (2023) juga menyatakan bahwa pengeringan dengan metode oven
menyebabkan denaturasi protein dan gelatinisasi pati yang mengubah struktur dan memecah sel
sehingga mempermudah proses ektraksi minyak menjadi lebih optimal, kemudian juga memberikan hasil
berat minyak yang baik, meskipun kualitas minyak (antioksidan dan stabilitas oksidasi) sedikit lebih
rendah.

Penelitian mengenai pengaruh kombinasi antara macam varietas dan metode pengeringan
terhadap kualitas minyak alpukat masih terbatas, khususnya di Indonesia. Oleh karena itu, penting
dilakukan kajian ilmiah untuk mengetahui interaksi antara kedua faktor tersebut dalam menghasilkan
minyak alpukat dengan kualitas terbaik, baik dari segi rendemen, warna, aroma, viskositas, maupun
rendemen.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan di UPT Laboratorium Universitas Pekalongan, Lahan Percobaan
Agroteknologi Fakultas Pertanian, dan di Desa Kutorojo. Penelitian ini berlangsung selama 3 bulan yang
dilaksanakan pada bulan Februari - April. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Alpukat
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Aligator, Alpukat Pluwang, dan Alpukat Miki. Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu garpu,
nampan plastik, nampan seng, spatula, oven, wajan ,botol kaca, alat press, kain saring, timbangan,
termohigrometer, alat tulis, dan peralatan laboratorium. Penelitian dilakukan dengan percobaan faktorial
yang disusun dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Penelitian ini menggunakan dua faktor, Faktor
pertama yaitu macam varietas yang terdiri atas 3 Varietas alpukat. Alpukat Aligator (V1), Alpukat Pluwang
(V2), dan Alpukat Miki (V3). Sedangkan faktor kedua yaitu macam metode pengeringan yang terdiri atas
4 metode. Diangin — anginkan (M0), Oven (M1), Sinar Matahari (M2), dan Sangrai (M3). Kombinasi
perlakuan berjumlah 12 unit, masing — masing kombinasi diulang sebanyak tiga kali sehingga seluruhnya
berjumlah 36 percobaan.

Variabel yang diamati pada penilitian kali ini yaitu, Berat Sampel Kering, Berat Minyak,
Viskositas Minyak, Warna Minyak, dan Aroma Minyak (viskositas,warna dan aroma dinilai menggunakan
ui organoleptik dengan skor 1-5). Tahap analisis data yang digunakan pada penelitian ini yaitu dengan
Analisis Sidik Ragam, jika terdapat perbedaan secara nyata maka akan diuji lanjut dengan uji BNT 5%.

Pembuatan minyak alpukat

Langkah awal pembuatan minyak alpukat adalah menimbang daging alpukat dari masing-
masing varietas seberat 500 gram kemudian dihancurkan, setelah itu dilanjutkan dengan proses
pengeringan sesuai dengan perlakuan. Pengeringan dilakukan hingga sampel alpukat menjadi kering,
atau menunjukan ciri fisik warna menjadi coklat dan memiliki tekstur kering rapuh (Cheptoo et al., 2025).
Pengeringan dengan diangin-anginkan dilakukan selama 12 hari dengan suhu rata-rata 24°C,
pengeringan dengan metode oven dilakukan selama 3 jam dengan suhu 160°C, pengeringan dengan
sinar matahari dilakukan selama 6 hari dengan suhu rata-rata 38°C, dan pengeringan dengan metode
sangrai dilakukan menggunakan api besar selama 45 menit. Kemudian sampel kering tersebut diekstrak
menggunakan alat press secara manual hingga mengeluarkan minyak. Setelah itu dilakukan penguijian
berat sampel kering, berat minyak, dan sifat organoleptiknya.

Variable yang diamati meliputi berat kering sampel, berat minyak, dan uji organoleptik
(viskositas, warna, dan aroma). Responden dalam penelitian ini sebanyak 30 orang responden.
Analisis berat sampel kering

Penghitungan berat sampel kering dilakukan dengan cara melakukan penimbangan terhadap
sampel kering dari macam-macam varietas dan metode pengeringan yang digunakan.

Analisis berat minyak

Penghitungan berat minyak dilakukan dengan cara melakukan ekstraksi terhadap sampel

kering dengan menggunakan alat press manual hingga mengeluarkan minyak.

Analisis viskositas, warna, dan aroma minyak
Penghitungan viskositas, warna, dan aroma minyak dilakukan menggunakan uji organoleptik. Uji

organoleptik adalah cara untuk mengukur, menilai atau menguji bahan makanan berdasarkan kesukaan
dan keinginan pada suatu produk. Uji organoleptikk biasa disebut dengan uji sensori atau uji indera yang
merupakan pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya
penerimaan suatu produk (Ace, 2020). Penilaian sifat organoleptik pada minyak alpukat dilakukan
dengan pengamatan viskositas (kekentalan), warna, dan aroma. Penilaian oleh panelis tidak terlatih
sejumlah 30 orang, skala penilaian pada viskositas minyak menggunakan skor 1-5 dengan keterangan
sangat encer — encer — sedang - kental-sangat kental. Skala penilaian pada warna minyak menggunakan
skor 1-5 dengan keterangan sangat pucat — agak pucat- pucat — agak pekat — sangat pekat. Skala
penilaian pada aroma minyak menggunakan skor 1-5 dengan keterangan amat sangat tidak berbau -
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agak berbau - berbau — sangat berbau — amat sangat berbau (waode iralistari et al., 2022)

HASIL DAN PEMBAHASAN
Macam Varietas

Hasil dari penelitian ini menunjukan bahwa macam varietas berbeda sangat nyata terhadap
variabel berat sampel kering, berat minyak, viskositas minyak, dan warna minyak. Sedangakan pada
variabel aroma minyak hasil yag diperoleh yaitu tidak nyata.

Tabel 1. Angka Rata — rata Dan Analisis Statistik Data Penelitian macam varietas terhadap kualitas
minyak alpukat.

Berat

Perlakuan Sampel NE|3i(;ra:k Viskositas Warna
Kering (myI) minyak Minyak
(gram)
Macam Varietas (V)
V1 = Aligator 66,02b 5,92¢ 63,67a 76,17a
V2 = Pluwang 71,21b 11,48b 58,17a 54,50c
V3 = Miki 83,66a 17,86a 52,25b 66,92b

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan tidak berbeda nyata
menurut uji BNT 5%.

Pada penelitian ini berat sampel kering tertinggi didapatkan oleh varietas miki (M3) dengan
berat sample kering 83,66 gram, diikuti oleh varietas pluwang (M2) dengan berat sampel kering sebanyak
72,21 gram, kemudian diikuti oleh varietas aligator dengan berat sampel kering sebanyak 66,02 gram.

Pada variabel berat minyak diperoleh hasil tertinggi pada varietas miki (V3) dengan berat minyak
17,86 gram, diikuti oleh varietas pluwang (V2) dengan berat 11,48 gram, kemudian pada varietas aligator
(V1) seberat 5,92 gram. Hasil dari dua variabel diatas juga didukung pernyataan dari Indrayanto (2024)
kandungan lemak dari alpukat miki sebesar 26,4 gram. Kemudian alpukat pluwang memiliki kandungan
lemak sebesar 14,7 gram dan 73,2 gram air (Natasia & Facrureza, 2023). Sedangkan pada alpukat
aligator memiliki kandungan lemak sebesar 12,8 gram (B.A. Orhevba, 2011). Hal ini sejalan dengan hasil
penilitian Wang et al (2023) yang menjeleskan bahwa kandungan lemak dalam daging buah alpukat
adalah sumber langsung minyak. Semakin tinggi presentasenya (kandungan lemak) maka semakin tinggi
pula potensi hasil minyaknya.

Viskositas tertinggi yang diperoleh dari hasil penelitian ini dengan menggunakan uji organoleptic
yaitu varietas aligator (V1) 63,67, kemudian varietas pluwang (V2) 58,17 , sedangkan varietas miki (V3)
52,25. Perbedaan viskositas minyak juga terjadi karena perbedaan varietas alpukat yang memiliki
kandungan lemak berbeda sehingga mempengaruhi energi ikatan molekuler antar trigliserida,
kandungan lemak tak jenuh yang tinggi juga berdampak tingginya viskositas pada minyak tersebut (de
Souza Jorge et al., 2015). Profil asam lemak yang dimiliki alpukat juga berimbas pada tingkat
viskositasnya (Yanty et al., 2011). Alpukat aligator memiliki asam lemak jenuh 15% - 20 % dan asam
lemak tak jenuh 50-60 %, alpukat miki dan aligator memiliki kandungan asam lemak jenuh 20-25%
sedangka asam lemak tak jenuh 45-50% (Nasri et al., 2021). Hal ini sejalan dengan Winarni et al (2024)
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yang menyatakan bahwa alpukat aligator memiliki kandungan asam oleat (MUFA) lebih tinggi yang
membuat tingkat viskositasnya lebih tinggi dibanding dengan dua varietas lainnya.

Warna minyak tertinggi yang diperoleh dari hasil penelitian ini dengan menggunakan uji
organoleptik yaitu varietas aligator (V1) 76,17, kemudian varietas miki (V3) 66,92, dan diikuti oleh varietas
pluwang (V2) 54,50. Warna minyak bisa dipengaruhi oleh kandungan klorofil dan karotenoid yang
berbeda beda antar varietasnya. Alpukat alligator memiliki kandungan klorofil 1-1.6 mg/kg dan karotenoid
0,4-0,8 mg/kg, sedangkan alpukat ras Hindia memiliki kandungan klorofil antara 0,54-1,6 mh/kg dan
karotenoid 0,35-0,7 mg/ kg (Nasri et al., 2021). Hal itu sejalan dengan pernyataan dari Gomez-L6pez
(2002) bahwa kandungan klorofil memberikan warna hijau kebiruan dan kandungan karotenoid
menambahkan rona warna kuning kemerahan. Hasil penelitian tersebut sejalan dengan warna minyak
yang dihasilkan.

Macam Metode Pengeringan

Hasil penelitian ini menunjukan bahwa macam metode pengeringan berbeda sangat nyata
terhadap variabel berat sampel kering, berat minyak, viskositas minyak, warna minyak, dan aroma
minyak.

Tabel 2. Angka Rata — rata Dan Analisis Statistik Data Penelitian Pengaruh Macam Metode
Pengeringan Terhadap Kualitas Minyak Alpukat

Berat Sampel , Viskositas
. P Berat Minyak Warna  Aroma
Perlakuan Kering (Kekentalan . )
(ml) . Minyak  Minyak
(gram) minyak)

Macam Metode Pengeringan (M)

MO = Diangin-anginkan 49,19¢ 2,77¢c 58,33b 54,00bc  48,00c
M1 = Oven 84,12a 18,60a 66,78a 82,89a 75,89
M2 = Sinar Matahari 70,96b 10,20b 54,33b 48,78¢c  65,00b
M3 = Sangrai 90,24a 15,44a 52,67b 77,78a  75,78a

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan tidak berbeda nyata
menurut uji BNT 5%.

Berat sampel kering tertinggi dicapai oleh metode pengeringan sangrai (M3) dengan bobot 90,24
gram, kemudian disusul oleh metode pengeringan oven (M1) dengan bobot 84,12 gram, selanjutnya
metode pengeringan sinar matahari (M2) dengan bobot 70,96 gram, sedangkan metode pengeringan
dengan bobot terkecil dicapai oleh metode pengeringan dengan cara diangin — anginkan dengan bobot
49,19 gram. Proses ini melibatkan pemanasan bahan baku di atas sumber panas. Panas ini
menyebabkan air dalam bahan baku menguap dan menjadi uap air. Metode sangrai merupakan salah
satu metode yang efektif untuk mengeringkan bahan baku, terutama jika ingin mencapai cita rasa tertentu
atau karakteristik produk tertentu (Rozaqi et al., 2024). Hal ini sejalan dengan pendapat dari Suri et al
(2019) yang mengatakan bahwa metode sangrai/roasting menyebabkan kerusakan pada dinding sel,
koagulasi protein dan peningkatan porositas yang membuat kandungan molekul buah lebih cepat lepas
dari jaringan tanaman sehingga menghasilkan berat optimal.

Berat minyak tertinggi didapatkan oleh metode pengeringan oven (M1) 18,60, kemudian metode
pengeringan dengan sangrai (M3) 15,44, disusul oleh metode pengeringan dengan sinar matahari (M2),
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dan terakhir metode pengeringan dengan cara diangin-anginkan (MO0) 2,77. pemilihan metode
pengeringan merupakan proses yang sangat berperan dalam pengolahan simplisia yang berdampak
pada kualitas kandungan bahan aktif yang dihasilkan (Arifiyana & Dipahayu, 2018). Sejalan dengan hasil
peneliian dari Wang et al (2023) juga menyatakan bahwa pengeringan dengan metode oven
menyebabkan denaturasi protein dan gelatinisasi pati yang mengubah struktur dan memecah sel
sehingga mempermudah proses ektraksi minyak menjadi lebih optimal, kemudian juga memberikan hasil
berat minyak yang baik, meskipun kualitas minyak (antioksidan dan stabilitas oksidasi) sedikit lebih
rendah.

Penguijian viskositas yang diperoleh dari hasil penelitian ini dilakukan dengan menggunakan uji
organoleptik, pengeringan dengan metode oven (M1) 66,78, metode pengeringan diangin-anginkan (M0)
58,33, metode pengeringan sinar matahari (M2) 54,33, dan hasil terkecil diperoleh metode pengeringan
dengan sangrai (M3) 52,67. Dari hasil penelitian tersebut dapat disimpulkan bahwa kekentalan minyak
tertinggi didapatkan oleh metode pengeringan oven (M1). Metode pengeringan yang digunakan dapat
mempengaruhi viskositas cairan,. Adapun Orilda et al (2022) mengatakan bahwa Oven merupakan salah
satu alat pengering atau pemanas yang mampu meringankan pekerjaan manusia menjadi lebih mudah.
Sebagai contoh pada sistem pengaturan suhu didesain secara otomatis. Faktor lain yang mempengaruhi
viskositas ialah suhu, kosentrasi larutan, berat molekul terlarut, dan tekanan.Jadi viskositas berbanding
terbalik dengan suhu. Jika suhu naik maka viskositas akan turun, dan begitu sebaliknya (Lumbantoruan
& Yulianti, 2016). Sejalan dengan hasil diatas, Cahyani et al (2022) juga mengatakan bahwa suhu tinggi
dalam oven dapat meningkatkan oksidasi dan polimerisasi, dua proses kimia yang dapat meningkatkan
kadar viskositas

Warna minyak yang diperoleh dari hasil penelitian ini diperoleh dengan menggunakan uiji
organoleptik, metode pengeringan diangin-anginkan (M0) mendapatkan hasil 58,33. Metode
pengeringan oven (M1) 82,89, metode pengeringan dengan sinar matahari (M2) 48,78, dan metode
pengeringan dengan sangrai (M3) 77,78. Hasil tertinggi diperoleh metode pengeringan oven (M1) 82,89.
Pengeringan dengan metode oven pada suhu 60-80°C menyebabkan penurunan signifikan pigmen alami
seperti klorofil dan karotenoid yang menghasilkan warna lebih pucat — kuning cerah, meskipun aktivitas
antioksidan mugkin tetap stabil (Puspita et al., 2024). Namun hal ini berbeda dengan hasil yang
didapatkan pada penelitian ini, pada penelitian kali ini perlakuan oven memiliki hasil warna yang lebih
gelap. Hal ini sejalan dengan pernyataan dari Shuen et al (2021) yang menyebutkan bahwa penggunaan
oven dengan suhu lebih dari 80°C dapat menimbulkan reaksi maillard (antara asam amino dan gula) dan
karamelisasi. Kedua reaksi ini yang membuat senyawa pigmen coklat-emas baru yang mempergelap
warna sampel akhir.

Aroma minyak

Aroma minyak yang diperoleh dari hasil penelitian ini diperoleh dengan menggunakan uiji
organoleptik yang memperoleh hasil sebagai berikut, metode pengeringan diangin-anginkan (M0) 48,00,
metode pengeringan dengan oven (M1) 75,89 , metode pengeringan dengan sinar matahari (M2) 65.00
, dan metode pengeringan dengan sangrai (M3) 75,78. Hasil tertinggi didapatkan metode pengeringan
dengan oven (M1) yang menunjukan aroma dari perlakuan tersebut relatif lebih menyengat dibandingkan
dengan perlakuan lainnya. Hal itu dapat terjadi karena Pengeringan menggunakan metode pengovenan
ini dilakukan dengan sirkulasi udara paksa (Santana et al., 2015). Hal lain yang dapat menjadi pendukung
yaitu, suhu tinggi dari oven tersebut yang menyebabkan oksidasi sehingga memicu reaksi yang
menyebabkan perubahan aroma (Novitasari et al., 2025).
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Pengaruh interaksi macam varietas dan macam metode pengeringan

Hasil penelitian menunjukan bahwa terdapat interaksi antara macam varietas dan metode
pengeringan terhadap variabel berat sampel kering, berat minyak, dan aroma minyak, dan berpengaruh
tidak signifikan pada variabel viskositas minyak, dan warna minyak. data dapat dilihat pada (tabel 3).

Tabel 3. Angka Rata — Rata Interaksi Antara Pengaruh Macam Metode Pengeringan Terhadap Kualitas

Minyak Alpukat
Perlakuan Bergt Sampel Berat Minyak (ml) Aroma Minyak
Kering (gram)
MOV1 41,57ef 1,83defg 43,00gh
M1V1 79,50bc 10,57¢cd 67,67bcde
M2V1 61,47cd 3,93defg 62,67de
M3V1 81,53bc 7,33cdefg 87,00a
MOV2 35,77ef 1,40defg 49,00fgh
M1V2 97,00ab 27,63a 75,67bc
M2V2 70,43bcd 11,10cd 66,67cde
M2V3 81,63bc 5,80cdefg 73,33bcd
MOV3 70,23bcd 5,07cdefg 52,00fg
M1V3 75,87bcd 17,60bc 84,33a
M2V3 80,97bc 15,57bc 65,67cde
M3V3 107,57a 33,20a 67,00cde
Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom menunjukkan tidak berbeda nyata menurut
uji BNT 5%.

Kombinasi tertinggi pada variabel berat sampel kering diperoleh pada macam varietas miki dan
macam metode pengeringan sangrai (V3M3) yaitu 107,57 gram. Hal ini menunjukan bahwa kandungan
lemak yang tinggi dari alpukat miki sehingga memiliki produktivitas yang tinggi dibandingkan dengan
varietas lainnya. Didukung pernyataan dari Indrayanto (2024) yang menyebutkan bahwa kandungan
lemak dari alpukat miki sebesar 26,4 gram. Hal ini sejalan dengan hasil penilitian Wang et al (2023) yang
menjeleskan bahwa kandungan lemak dalam daging buah alpukat adalah sumber langsung minyak.
Semakin tinggi presentasenya (kandungan lemak) maka semakin tinggi pula potensi hasil minyaknya.

Kemudian ini juga membuktikan bahwa metode sangrai memberikan produktivitas yang lebih
tinggi daripada ketiga metode pengeringan lainya. Hal ini disebakan karena metode sangrai/roasting
menyebabkan kerusakan pada dinding sel, koagulasi protein dan peningkatan porositas sehingga
membuat kandungan molekul buah lebih cepat lepas dari jaringan tanaman sehingga berdampak pada
produktifitasnya yang tinggi (Suri et al., 2019).

Kombinasi perlakuan tertinggi diperoleh pada macam varietas miki dan macam metode
pengeringan sangrai (V3M3) yaitu 33,20. Kandungan lemak yang tinggi menjadi faktor utama yang
membuat alpukat miki mempunyai produktivitas yang tinggi. Seperti yang dinyaatakan oleh Indrayanto
(2024) yang menyebutkan bahwa kandungan lemak dari alpukat miki sebesar 26,4 gram. Hal ini sejalan
dengan hasil penilitian Wang et al (2023) yang menjeleskan bahwa kandungan lemak dalam daging buah
alpukat adalah sumber langsung minyak. Semakin tinggi presentasenya (kandungan lemak) maka
semakin tinggi pula potensi hasil minyaknya.
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Hal ini sejalan dengan pendapat Suri et al (2019) yang mengatakan bahwa metode sangrai/roasting
menyebabkan kerusakan pada dinding sel, koagulasi protein dan peningkatan porositas sehingga
membuat kandungan molekul buah lebih cepat lepas dari jaringan tanaman sehingga berdampak pada
produktifitasnya yang tinggi.

Kombinasi perlakuan tertinggi diperoleh pada macam varietas Aligator dan macam metode
pengeringan sangrai (V1M3) dengan 87,00. Studi pada biji dan buah alpukat menunjukan adanya gula
Crdan perseitol yang termasuk gula reduksi aktif (Bangar et al., 2022). Kandungan asam amino dan gula
reduksi aktif dapat membentuk senyawa aroma kompleks yang memberikan aroma nutty/roasted yang
khas saat dipanaskan (disangrai) (Liu et al., 2002).

Minyak biji-bijian yang disangrai memiliki profil aromatic lebih kompleks karena pembentukan
senyawa volatile dari protein dan gula saat roasting. Metode pengeringan sangrai juga menyebabkan
reaksi maillard dan strecker degradation saat bahan dipanaskan, sehingga menghasilkan senyawa
aromatik yang menyebabkan aroma nutty dan roasted yang khas (Sruthi et al., 2021).

KESIMPULAN

Perlakuan macam varietas berpengaruh sangat signifikan pada variabel berat sampel kering, berat
minyak, viskositas minyak, serta warna minyak, dan tidak signifikan pada variabel aroma minyak. Macam
varietas terbaik adalah (V3) yaitu alpukat miki. Perlakuan macam metode pengeringan berpengaruh
sangat signifikan pada semua variabel penelitian yaitu, berat sampel kering, berat minyak, viskositas
minyak, warna minyak, dan aroma minyak. macam metode pengeringan terbaik adalah (M3) yaitu
metode pengeringan dengan cara sangrai. Terdapat interaksi antara macam varietas dan macam metode
pengeringan berpengaruh pada variabel berat kering sampel, berat minyak, serta aroma minyak, dan
berpengaruh tidak signifikan pada variabel viskositas minyak, serta warna minyak. kombinasi terbaik
pada macam varietas yaitu (V3) miki dan macam metode pengeringan (M3) yaitu sangrai. Kombinasi
terbaik adalah V3M3.
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