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ABSTRAK

DILAH PUSPITA SARI. Formulasi Seaweed Mayonnaise Aioli Berbasis Sistem
Bigel (Hidrogel-Oleogel). Dibimbing oleh WAHYU RAMADHAN dan JOKO
SANTOSO.

Mayonnaise aioli memiliki kandungan lemak yang tinggi sehingga
diperlukan pengembangan produk rendah lemak tanpa menurunkan mutu.
Penelitian ini bertujuan mengevaluasi penggunaan sistem bigel berbasis hidrogel
Ulva lactuca dan oleogel minyak ikan patin sebagai substitusi sebagian lemak pada
seaweed mayonnaise aioli. Sistem bigel diaplikasikan pada formulasi 0, 10, 15, 20,
dan 30%, kemudian dianalisis karakteristik FTIR, fisik, reologi, dan sensori. Hasil
menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi bigel menurunkan viskositas dan oi/
binding capacity (OBC), serta meningkatkan ukuran droplet minyak. Analisis FTIR
mengonfirmasi terbentuknya sistem bigel tanpa pembentukan gugus fungsi baru.
Formulasi F1 (10% bigel) memiliki tingkat penerimaan sensori terbaik. Dengan
demikian, sistem bigel berpotensi sebagai substitusi sebagian lemak dalam
pengembangan mayonnaise aioli rendah lemak dengan karakteristik yang masih
dapat diterima.

Kata Kunci: Sistem seaweed bigel, mayonnaise aioli rendah lemak, minyak patin,
Ulva lactuca.

ABSTRACT

DILAH PUSPITA SARI. Seaweed Mayonnaise Aioli Formulation Based on the
Bigel (Hydrogel-Oleogel) System. Supervised by WAHYU RAMADHAN and
JOKO SANTOSO.

Aioli mayonnaise is a high-fat emulsion, creating a need for low-fat
alternatives without compromising product quality. This study evaluated the use of
a bigel system based on Ulva lactuca hydrogel and pangasius fish oil oleogel as a
partial fat replacer in seaweed aioli mayonnaise. Bigel was incorporated at
concentrations of 0, 10, 15, 20, and 30%, followed by FTIR, physical, rheological,
and sensory analyses. The results showed that increasing the bigel concentration
reduced viscosity and oil binding capacity (OBC) while increasing oil droplet size.
FTIR analysis confirmed the successful formation of the bigel system without the
appearance of new functional groups. Sensory evaluation indicated that the F1
formulation (10% bigel) achieved the highest consumer acceptance. Therefore, the
bigel system has potential as a partial fat replacer for developing low-fat aioli
mayonnaise with acceptable physicochemical and sensory properties.

Keyword: seaweed bigel system, mayonnaise low-fat aioli, Pangasius oil, Ulva
lactuca.
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