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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan madu galo-

galo (Tetrigona apicalis) terhadap nilai pH, total asam tertitrasi, warna dan uji mutu 

hedonik mayones. Materi penelitian ini menggunakan madu galo-galo (Tetrigona 

apicalis), minyak, kuning telur ayam ras, cuka, mustard, garam, gula dan air. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen dengan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan sebagai 

kelompok. Perlakuan yang digunakan penggunaan madu galo-galo pada mayones 

sebanyak A (Tanpa madu galo-galo/ cuka 2,5%), B (0,5%), C (1,5%), D (2,5%) dan 

E (3,5%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaaan madu galo-galo pada 

mayones berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH, total asam tertitrasi, 

kecerahan, kemerahan, mutu warna, aroma, rasa dan tekstur, namun berpengaruh 

tidak nyata (P>0,05) pada kekuningan. Penggunaan madu galo-galo pada mayones 

perlakuan E (madu galo-galo 3,5%) merupakan perlakuan terbaik dengan nilai 

rataan yaitu: pH sebesar 4,29, total asam tertitrasi sebesar 1,54, kecerahan (L*) 

sebesar 81,94, kemerahan (a*) sebesar -5,19, kekuningan (b*) sebesar 29,07, mutu 

warna sebesar 3,96 (kuning), mutu aroma sebesar 5,46 (beraroma asam khas madu 

galo-galo), mutu rasa sebesar 5,02 (rasa sedikit asam khas madu galo-galo) dan 

mutu tekstur sebesar 5,78 (kental).  

Kata Kunci: Madu galo-galo, mayones, mutu hedonik, total asam tertitrasi dan 

warna 

 

 

 


