
i.' 
" 

Mayonaise adalah S'10S y:mg dlkcmnangkan di Pcrao<:is, yang terbuat dari minyak 
ca110/u aiau zaitun dan tetur: dengan dltambahkan cuka, Jada. don gararn sebagal penyedap, 
Minyak zatrun merupakan minyak dengan kandungan vltamln E yang sangat tinsgi 
(14.lmg/lOOg}, yang berarti mlnyak zaitun mengandung anttokstdan yang sangat tinggi pula, 
Dl Indonesia, mlnyak canola atau minyak zaltun termasuk langka dan harus diimpor dengan 
harga yang cukup rnahal. Untuk !tu. pcngguoaan bahan dasar selain minyak canola atau 
mlnyak zaitun seperti minyak ke1'1pa sawit dalam pernhuatan mayonaise dapat menjadi 
allernatif pilih•n. Penggunaan minyak kelapa sawit yang berharga lehih murah merupakan 
altematif yang bisa mcnurunkan biaya prnduksi. Selain itu, pcnambahan ekstrak bunga rosela 
yang kaya /lavonoid akan meninr,l<al:kan kandungan antioksldan mayonaise dan diharapkan 
dapat mcnyamai kandungan antioksitlan dari minyak zalcun. 

Komposlsi mayonaisc yang mcngandung minyak sci)onyak 65% menjadikannya 
bahan pangan sumber lemak. Di sarnptng itu, minyak kelapa sawit banyak mengandung asam 
lemak tidak jenuh scpcrti oleat dan lfnoleat yang rentan mc1,ealami oksidasi. Pengembangan 

'Korespondensl penulis : leilyamalia@yahoo.com 
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PENOAHULUAN 

Kaia lmncl : bunga roscta mayuualsc, minyak sawn 

J1enelith1n hcrtujuan memfcrrnulasfkan per1arnl>alt:.i11\ ckstrak bunga rosela f~lilt) dalam pembuatan 
rnayonaise berbaban dasar minyak sawit, mengan;:ili~i~ kar~ktt'!:-ir:tilc organolepttk produk fonnula, serta 
menganolisls k•ndun)l3n glzL slfar an<Joksidatlf dan blaya produl~11 produk cerpillh dlbandinjlkan 
produk kontrol berbanen dasar 1niyak zaltun, Penambshan nnR 20% terhadap [umlah mlnyak 
f11e11jJdikan kon:$i,,lt1l~I prcduk yang coccr, Untuk ltu furrriulasi dltet.apkan dc1lgan penambahan EBR. 
~%. 10%, dan 15%. lla•il ujl hedonlk dan muru hedonlk menunjukkan bahwa mayonalse ujl dengan 
p•11a111haha11 EHR 5% (nllai S.S3 dan s.ss]. 111% (S.51don5.oQ). dan 1~% [S.54 dsn 5.78) lebih dl•uk•I 
dlbandlnS~·'" knntrol (1.21 <l•n 4.87). 1•e11ambal\an F.6R 15% menunlukkan nilal l•rllngKI, sehlngga 
monfaul mayonatsc terplllh untuk dtanausts lolJlh lan)lit. Tldak •du perbedaeu slgniflkan (p>0.05) a1\tai~ 
mayonatse uji dan ko11Lrol dala01 hal l<ondungan i.i-tat si•I. Mosi<i domlkton, tcrlihot bahwa klldor air, 
pruto.111. don karlJohidrnt mayonalse uJI iobih tlnggi dlbandlnskan kootrol (moslnu·m;tSinu 17.2% Vs 
14.2%, 2.0% Vs. 1.9%. don 2·.5% V•. 16%): sem•nl•,.. ~•d•r loinak don alrn m(lyonatse u1J lsblh rendoh 
clil1ondlngl<on konirnl (71!.6% Vs. 00.7% dan 0.2% Vs. M%). Penambahan •kmak b1"'~" rosol• l>•lum 
mampu menyain81 slfot antlukshl•Llf vltamtn ti p•du 111ii1yok zaltun. Hal Jnl rcrtthee darl Hktlflcas 
•11rlnl<sidan in~yuu•lse oj! 1naslh khil: rendah <\lb•ndlnskan mayonalse konrrul (I t,2r.2.4 Vs. 21,739,9}. 
Narnun dernlklen, bl•yo pembustan per 100 8'""' i"'Oduk uji jnuh ltblh ,-,.n1l•li 1lil»n~inBl<an pM<luk 
kQllnol, yaltu m•slng-maslng Pp. 2,:us.6 dan J\p l 4.'130.3 .• 

•Depar1cmcn Gizi Masyarakat, FEMA IPll, llogor 

Novrianti Pusplta.w', Lelly Amalia'·' 

''Ii' 
PEMANFAATAN l!KSTRAK BUNGA ROSELA (Hibiscus sabdariJ}a L.) DALAM PEMBUATAN :{'. 

MAYONAISE KAYA ANTIOKSIDA 81!R8AHAN OASAR MINYAK KELAPA SAWIT ·f. 
(~osela Flower [Hihisrns sabdariffn I .. ] Extract Use in tile Monufacwre o/Oil-bast!d Mayonnaise) 

Ai:ISTRAK 
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Pembuatan Ek$trak Buuga Rosella 
Bunga rosclls segar dlsortasl kemudian dla.mbll baglan bunganya Bunga rosella 

dlhancurkan dengan fiwdexlractor, dilarutkan dalarn air 1 :1 laht dteksrraksi datam suhu ~0°1., 
keruudlun hasil ckstraksi disaring dan dipekntkan hingga 4 kalmya, 

Tahapan yang dltakukan untuk membuat ekstraksi bunga rosetla mengacu pada 
penelitian sebclumnya yang dilakukau Mardiah (2010). Tahapan tef'ehut dlsallkan pada 
Gambar 1. 

Tabapau FoTmulasl 

• 
Bahan yang dlgu11aka11 tcrdtrt da1i mlnyak ketapa sawit, minyak zalnm, telur, gnrnm, 

m11sct1rcl, la<la, ckstrnk hunga rosclla, sorta bahan·bahan klmla untuk melakukan analtsis zar 
Biii. Alal yang dlgunakan adalah foodextractor, mixer, rotary evaporator, baskom, tlmb~"gan, 
dan a1'1t·alat laboratortum untuk rnelakukan analisis. 

Bahan dan AJat 

Waktu don Tcmpat 
Pen~lllian dilakukan pada bulan Agustus hingga Novcmbc1· 201 l di laboratorbm 

l'engolahan l'angan, Dioldmla Glzl Lian Analisis Cilzl. Departemen mzl M.i.yarak3t, FEMA·IPB. 

METODE 

produk mayonaise dengan pcnambahan ckstrak bunga rosclla yang mcngandung pigmcn 
antosianm dan merupakan flavonoid dapat berperan dalam memngkatkan 1<011d11,n~!lP 
antioksidan mayonaise. ~ ·, .. :),/ ·.- 

Bunga rosella mcrupakan bunga dengan kandungan flavouoid, pigmen anto.s.lan\n, . 
dan senyawa asam sitrat yang cukup linggi. Pcnambahan cksrrak bunga roscla pada soatu 
produk pangan. terrnasuk mayonnalsc. akan rnenarnbah nilai gizi annoksldan ser ta 
mcmbcnkan efek warna merah dan r,irar;i~;i asarn yang menyegarkan. 

Penelititln ini sccara umum bertujuan untuk rnenganallsts karakteristik crganoleptik 
sorta kandungan gizi Jan sifat antiokstdan produk mayonaise berhahan dasar kelapa sawit 
yang ditambah ekstrak bunga rosclla. Tujuan khusux dari p•n•lltian lni adalah untuk: [1) 
mcnctapkan formula optimal pcrnbuatan mayonaise berbahan dasar minyak kelapa sawit 
u~ngan pcnambaban ekstrak bunga rosella {Hibiscus sabdarij]'a L); [2) menganalisis sifat 
orr.anolcptik mellputi warna rasa, aroma, kekentatan, kekompakan, otter taste. dan 
kcscluruhan mayonatse hasil formulasi; (3) menganattsls kandungan glzi [lemak, protein, 
karbohldrat) mayonalse terpilih dari hasll organolcpttk: (4) mcnganaltsts al<tivitas 
untlokstdnn mayonatse 1er11llih; dau (5) rncn~analisls bi,1ya produkst mayonatse. 

Pemwrfanran Ekstrak' Rwwa 
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Air jeruk nipis 

Kuning telur 
Saus mustard 
Ga ram 
Lada 

Bahan Dasar Kontrol 
Formula 
+EBR5% +~:RR 10% +P,BR 15% 

45 45 15 45 
7 5 5 5 
1 1 1 
1 1 1 
10 7 7 7 

Tabel 1. Formulasi pcmbuotan mayonaisc 

Pembuatan Mayo11aise deugan Penambahan ekstrak Buuga Rosella 
Pcmbuawn mayonatse dllakukan dengan menggunakan rcscp rumah tangga. Ad<111uu 

bahan-bahan yang digunakan adalah mlnyak yang terdiri dart minyak kelapa, minyak sawn. 
minyak kedclat, dan mmyak zaltun unluk rnayonalse kontrol serta bohan tambahan Jainnya. 
Jenis clan jumlah bahan yang digunakan dalam formulas! mayonatse disajlkan pada Tabet 1. 

Pcnnmhahan Elcstrak Bunga Rosella 
Penentuan penambahari pckatnn ekstrak bunga rosclln dilakukan dengan pcrsentase 

pcnambahan p~l<;itun tcrtlng~I. dcnean asumsi akan sernakln banyak mendapatkan 
kandungan antlokstdau. l'crsenlasc p~nnmhaitan dlbandlngkan terlladap [umlah mlnyak yang 
dlgunaka» yatru 384 g. Penl!llmatan dilakukau tcrhadap kekentalan mayonalse dlbandingkan 
dengan knntrol, HaSll dart pe1111.amatan mcmmJukkan bahwa pcnambahan 20% pekatan 
ckstrak rosclla menladlkan kekentalan mayonatse yang terlatu oncer dlbnn<lh1~11 c.lcn~au 
konerot. Olch karena nu, pcnambahsn pekatan ckstrak msella dtbarast samp~I cJengan i50lf1. 

'I 
'" 

camber l Diagram alir ekstr11ksl bunga rnsella 

sortast bunga rosella segar 

Penghancuran kJopak bunga rusella 

+ dilarutkan dalam air l :4 

+ Ekstraksi dcngan perbcdasn sutu (SO•C distircr sclama dua jam) 

Dtlakukan !tnyaringan 

dtdapatkan nitrate kelopak bunga rosclla 

+ Pemekatan fllrrat 

+ Pekatau ekstrakbunga rosella 
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l/ji Organolcptlk 
Uji organoleptik yang dilakukan pada pembuatan mayonatse formulas[ maupun 

rnayonaise konLrol adalah uji hedonik dan rnuru hedonlk. UJI hedonlk ditujukan untuk 
mengetahui tlngkat kcsukaan panelts terhadap karakterlsttk mayonalse yang dlhasilkan haik 
rnsa, warna, aroma, kckcnralan dan kcseluruhan. Adapaun uji mutu hedonik ditujukan untuk 
mengetahul rexpou terhadap slf<lt-sif~t produk yang leblh speslfik seperti \V3rnJ, aroma, rasa, 
kekentalan. kekompakkan, dan "{tor tasre. 'llji nrganoleptlk di1;1kukan oleh 20 panelts ;1gak 
terlatih, yaitu mahasiswa Cizi Masyarakat yang seringkali rnenjadi panelis bagi penelitlan 
skripsi sebelunuiya dan dtdukuug dengan pernahaman yang didapatkan dari rnata kuliah 
lentang u1i organotepnk, 

Dalarn uji hedonik panel is diminta untuk menilai tingkal kesukaan produk dengan skala 
I - 9, yaitu arnat sangar tidak suka (I). sangat ttlak suka (2}, tidak suka (3), agak tidak suka 
(4), btasa (5), agak suka (6), suka, (7) sangat suka (8), dan amat sangat suka (9). Adapun pada 
uji mutu hedonik, panelis dimlnta untuk memberikan penilaian terhadap sifat produk 

Gambar l. Pros<!~ pembuatnn m~.)'l>nnlse kontrol dan formula 

' minyak kelapa saw(t untuk muyonutse formula da« mlnyak •a/tun untuk mayonulsc kontrQ/ 
• • lruuya u11wk ma.vonatsc farmulu 

r<uning telur, g:ar<tff'I, n1ustard dan lada dlcampur rata 

+ 
Dltambahkan ruinyak • scdlkit demi sedlklt 

+ 
Adonan dladuk terus hingg• mcngcntal 

.. 
T;unh~·dtk:.:ill air [cruk 111iµis dan air hau~al .. 

Campuran dtsduk hlngga rncrata 

+ O!tambahk<in pekaran ekstrak bun~a rosella'* 

+ 
l<emball dtnduk hlnggo merat<i 

Adup1111 proses pcmbuatan mayonnise kontrol attiu formula adalah scbagal bcrikut: 

Bahan Dasar Kontrol 
rormuta 
1EBR 5% +EBR 10% .,.GIJR 15% 

Air hangar 10 10 10 10 
Minyak 384 384 381 384 
Pckatan ckstrak bunga rose I la 0 19.2 38.4 57.6 

Pemanfaatan Ekstrak IJW(qa 
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Pcmbuatan Mayonaise Formulas! Berbabau Dasar Miuyak l<elapa Sawit dengan 
Penambaban Ekstrak Bonga Rosella 

Proses pembuatan mayonaise dcngan ekstrak bunga rosella melalui beberapa tahap 
scperti proses ekstraksi dan pomekatan bung• rosella, formulasi komposisi mayonalse, trial 
and error, scree pembuatan mayonaise dcngan penambahan ekstrak bunga rosella, Adapun 
rormulasi yang digunakan telah dlsajikan sebelumnya pada bagian metode [Tahel 1), 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pcngolabau d:m Analisls Data 
Data hasil anahsis, balk hasil penilaian organolcprtk rnaupun slfat fislko·ldmla, 

dlanatlsls µerbedaannya rnenggunakan Anova, Jika terdapat perbedaan sienilikan, kernudlan 
dilakulrnn uji lanjut Dunwn untuk mencntukan sampcl yang berbeda signifikan dcngan 

sampel tainnya. 

Rancangan Percohaan 

Rancangan percohaan yang dlgunakan dalam pencttrtae inl adalah rancangao acak 
kelom1n1k untuk mcnentukan formula terpllih dan bastl anallsis secara k1ml~ n1nslng·masing 
sarnpet. Ada pun model mncangan percobaan adalah scbagal berikut: 
Y11•~l I /\1 ... £,, 
Keteraugan: 
V ~ = Pcuh>ih respon a kl bat fakl111' A taraf ke-l, dcngan ulangan kc-] 
A1 = Pcngaruh tlngkat peMmhahan ckstrak bUl\Cll rosena (Hibiscus sabdariffa L) pada 

taraf ke-l 
r..1 = Gala! pada fJklor penambahan ekstrak bunga rosella pada taraf ke-l pada ulang:111 

ke-j 
• banyaknyc taraf pada penarnbahan ekstrak hunga rosctla (5%. 10%, 15%) 

Analisis Sifat Kimia 
Sifat kimia yang dlanalisls adalah kandungan zat ~izl makro seperll kadar air (Metode 

Oven, AOAC 1995), kadar abu (Mctnde Tanur, AOAC 1995), kadar lemak lMelode Ekslraksl 
Soxhlet, AOAC l9<J5), kadar proteln (Mctode Mikro Kjcldahl. .~OAC 1995), dan kadar Kit 
[Metrxle by dijf'crcnce, Winamo 1997). Sclain itu dnakukan pula analisis ierhadau aktivitas 
antioksidan dengan metode Ascorbic equivalen Antinxitfmi Capac/r:y (AllAC) serra 
mengn1nwkan 2.2 dlphenyl-l·t>lcryh)'dra7.yl (OPPH) [Kubo ct 11/. 2002). 

melipurt warna dcngan penilaian putih [nilai 1) hins:ga merah muda (nilai 9); aroma meliputl 
pcntlaian sangar amis lnilai I) hil1gga sangat scgar (nilai 9); rasa mclipun sangat rahit (1) 
hin~ga amat sangat asam (?); after taste setelah mcngknnsumsi produk sebagat amat sangat 
kesat (l) hingga amat sangat hambar (9). Adapun kekcntalan dinilai sebagat sangat encer (1) 
hingga sangat kcntal l9), dan kekompakan dlnllai sebagal sangal tcrpisah fl) hin~a sangat 
solid (9). 

i 
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Mutu Hedoulk 
Secora umurn h~sil pemlatan mutu hetlnnlk menunjukkan bahwa mayonaise 

bcrbahan dasar minyak sawit dengan pcnambahan ekstrak bunga roscla balk 5%, 10% 
maupun 15% menuniukkan adanya perbcdaan signiflkan dengan mayonaisc kontrol 
berbanan dasar minyak zalrun. Perhedaan tcrscbut tarnpak bahwa semua mutu karakter 
organolcpnk yang diujik.an, yaitu warna, aroma, rasa, kekentalan dan kekompakan, mayonaise 
uji dinilai lcbih tinggi oleh panelis dtbandtngkan maycnaise kontrol. Jlka dibandingkan antar 
sampcl formula, tampak mayonalse dcngan penambahan rosela 15% memiliki mutu 

Sifat Organoleptik 

Bcrdasarkan slarnla,. [Tabel 2), maka yang dapat dlpcrtfrubangkcn adalah kornposlsi 
miuyuk uau kuning Lelu1·. Komposisl yang dlgunalu111 tclah sesuat dengan stundur terscbut, 
schtngga dnpat dlsimpulkan bahwa pembentukan emulsl produk antara mlnyak nan bahan 
latnnya dalam rnayonatse dapat terbcnrulr dcngnn cukup balk. 

li.Jlnny~1 
Formula Miny~k K11n1nu Telur Pclma11 aosclta Lalnnya 
F+5% 80,47 9,~·3 4,02 -G,os 
F•10% 77,36 9,07 7,74 S,A3 
~-15% 71.48 fl,73 11,17 5,6Z 

'l'ahel ~. J>erh:<ndingon kompusis! minyak, k1111ing telur, dan pekatar1 rosella dan pelcngkap 

JStcrndar FAD/WHO/CODEX (Mo11 I 994 da111ni Arpa/1 2003) 
'.Ste1ndar Cl MSC EE 

$ifal flslk kiHl~t Nilai dan besaran Sifot flstk klma Nilai dan besaran 

Minyok ~ 7B.5tJ.f11.> 70%2 pll :l.6-4.2 

kunlng 
relu r ~ 6%',;, 5%1 Gula 7-10% 

"' 
l\ir 17% Gar am 9% 
KH ZJ% l\w 0.925 
Protein 21.6% Viskosltas 2.54 Pa.s 
Lema le 47.8% ukuran droplet Sµm 
Abu 3.4% 

Komrosisi bahan-bahan mayonaisc dirctapkan dan dilutung sehingi;a dapat 
mcmenuhi standar mayonatse menurut FAO/WHO/CODEX (Tabcl Z). Komposisi minyak 
kclapa sawit, kuning.tclur, pekatan rosella dan bahan pclcnr,kap lainnya disajikan pada Tabcl 
3. 

Pem@/aatan Ekstmk Bw~qa 
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wama. Peutlstan t•rhadap mueu hedontk warna menunjukkan hahwa mayonalse kontrol dan 
hasil formulas! herbahan dasar rninyak sawtt dengan penambahan ckstrak bunga rosella 
mcmtltkt rentang ntlai 4.96·5.66. Wama yang terbentuk adalah agak kunlng dan kuning 
kcmerahan. M"yonalsc F+HS% mcrn!llkl warna kunlng sedangkan mayonelse konlrul dun 
F 1I(15% memiliki warna kuning kemerahan, Hasil s[dlk rar,am rm-nunjukkan hahwa 
pcnarnbahan ekstrak bunga roscllo berpengaruh nyata tcrhodnp warnn sampel, Mayonaise 
konh·nl he.rheu:i slgntflkan nengan mayonatse formula. Tidak terdapae perbedaan antara 
mayonalse F•RS% dan mayonalsc 11+R!O%, namun bcrbcda nyatn dengan mayonatse 
l'+JU5%. 
Aroma. Pc~ll~Inn cei·hadap aroma 111ayo1mlse kontrol dan hasil formulas! menilllkl aroma 
yan~ cldak amls dengan rcntang nllal 4.45·5.02. Ha~ll sldlk ragarn menunjukkan bahwa 
pcnambahan ekstrak bunga rosella tidak bcrpengaruh terhadap aroma mayonalse, namun 
bcrbcda den~"" xcnrrot, 
Rasa. Penilaiau ccrhncl;ip rasa mayonaise formula memllikl renlang nil;,i 4.29·6.Zll, ynltu agak 
asam hin~ga sanget asam. 'rcrdapat peruedaan Signifikan antara ruayonatse kontrol dan 
mayunalsc formula. tetapl antar sampcl formula tidak berbeda, 
Kelcontalnn. Penllalan kekentalau mayouatse formula yang terbentuk adalah cukup kcntal 
dengan rataan nilal 6.03·6.16, sedanr,l<•n rnayonaise kontrol dintla! agak kental. Bcrdasarkan 
hasil sidik ragam, pcnambahan ckstrak bunga rosella bcrpengaruh tldak nyata tcrhndap 
perubahan kekentalan sarnpet. ietapt berbeda dengan kontrol. · 
Kekompakan. Kekompakan mayonaisc berbahan dasar [ems minyak sawil deugan 
penambahan ckstrak bunga rosclla merniliki rcntang nilai 5.67-6.01, yatru sedikit agak solid. 
Tidak tenlapat perbedaan signtftkan antar perlakuan, tetapi berbcda dcngan kontrol yang 
dinilai kurang solid. 
After taste. Penilain terhadap after w.,te sampel formula memillki rentanr, nllai 5.73-6. dan 
tidak berbeua antar formula. Aftertaste yang tcrbcntuk adalah kes'1t Nilai tcrsebut lebih baik 
dibandingkan dengao mayona!sc kontr<>l,. 

Ket: F=111ayo11alse formula mlnyak sawit; R~pcnarnbahan ekstrak bunga rosella 

Sampel Uji Ras a 
l(ckcn- 

V'arna Ar011)il ta Ian 
l<ontrol 5.253 4.451 4.29• 5,49:• 

l'.,.H5% 4.'JU" 4.9Ub 5.761' 6.03' 
~-H<10% 4.72"' 5.0Z' 6.06" 6.l 1 b 

F•R15% 5.66< 5.09' 6.zu• 6.16• 

, 
' l 

Kokom- 
.'ofter taste pakan 

5.0'1' 4.#12" 
6.011' 5.73• 
5.67li G.O• 
5.75" 5.76" 

·~- ., 
·,Nl 
';t.1r) 
'?.i' 
''l:i karaktcrtstlk organoleptik lebih tinggi dibandtngkan dcngan penambahan eksrrak roscla 5% ~f,j 

maupun 15% [Tabel 4). ,; ~.r. ;;,s, 
Tabet 4. Penilaian organoleptik mutu hcdonik mayonatse berbahan dasar m!nyak sawit ';~ 

dengan penambahan ekstrak bungs rosella 



Ka11du11gao Zat Gizi 
Kandungan zat gizi air, abu, lemak, protein dan karbohidrat dari mayonaise kontrol 

don formula terpilih disajil<an patla Tabel 6. 

Ocrdasarkan pcrumbangan hasll organoleptik hedcnik dan mutu ncdonlk, dapat 
dlslmpulkan babwa penambahan ekstrak bunga rusella 5~, 10%, dan 15%, rldak memiliki 
pcrbedaan slgnlfikan satu dengan lalnnya. 'Mempertimbangkan kandungan antioksi.dan yanr, 
dlbarapkau adalah yang terli11gr;i, rnaka dtpllih mayonalse formula dengan penambahan 
ekstrak bunga rosella terliuggi, yaitu dcngau penarnbahan IS% [F+ 15 %). 
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Warna. Tlngkat kesukaan panclis lCd1adap warna inayo11.1lse berl),1h.rn dasar mlnyak sawtt 
dcn~an pcnarubahan ekSl1-ak bunp,a roscllo n1~mflfkf nll"I S.74·/i.il~. W;irna ya1111 terbentuk 
np,al< dlsul<nl ronelis, dengan kesukaan tertlnggl pada m•l)'unaise de:igan peuambahan ekstrak 
hunga rosella seuesar 10%. 
/\roma. 'l'i ngkat kcsukaan panelts terbadap aromjl mayonatsc hastl formulas! berktsar anrara 
1·.99·5.29. yoitu dlnllai paneli• biasa sala. 
Rasa. Tingkat kesukaan tcrhadap rasa mayonatsc hasll formulas! berada pada rentans 11il:1i 
4. c:>6·!i.47. yang berartl hias« liin~i:a aAak suka. 
Kokeutafan. Kekentalan mavonatse hastl formul;rnl ;igal< rlisukai olell panclls dengan rataan 
nilal 5.69·5.95. 
I<cscluruban. So\:<lr" kescluruhau tingl<at kesukaan panells terhsdap mayonalsc formula 
l' •15% tertinr,f,I <I lhandingkan formula lalnnya dan ko1ltl'ol. 

T,1bel S. Penilaian organolepnk hedonik mayonntse kontrol dan hosil formulas! 

fenls Sampcl Warnf.a Aroma Rasa Kcl<ontalan Kescluruhan 

Kontrol 4.2?' 5.11• 3.05• 1·.821 3.92' 
r+5% S.74h 5.29• 5A7' 5.G9b SAS• 
11+10% 6.02" S.25• 4.96' 5.81' 5.47• 

~ 1'+15% 5.96b 4.99" 5.27' 5.95• 5.51• 

Penilaian Organoleptik secara Hedonik 
Scpcrti hainya' mum hodonik, hasil pcmlaian hedonik menunjukkan bahwa 

mayonatse berhahan dasar nunyak sawlt dengan penambahan ekstrak bunga rosela lraik 5%, 
. tU% rnaupun 1 S% tampak lcbih balk (lcbih disukai) dan mcnunjukkan adanya pcrbedaan 

signiflkan dlbandingkan dcngan mayonaise kontrol berbahan dasar minyak zaitun, Pcrbcdaan 
tersebut tampak pada karakter organoleprik warna, rasa, kekentalan dan keseluruhan. Sepern 
halnya uj( mutu hcdonik, jika dihandingkan antar sampel fururula, tarnpak mayonaise <lengJn 
ponambahan roscla 15% mernilik! mutu karakrcnsnk organc·l~ptik l~bi h tinr,r.l ctibandingl<an 
dcngan pcnambahan eksrrak rosela 5% maupun 151M>, mcskipun udak bcrbcda si~nifikao 
(Tabel SJ. 

Pemanfaatan Ekstrak' Bunya 
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Kapasltas Aktlvltas Anti<>ksidan 
AktlviLas antioksidan dihitung berdasarkan kesetaraan dsngan aktivitas vitamin C. 

Penggunaan minyak kelapa sawlt scbagal bahan dasar mayoualsc yang mengandung beta 
karoren akan rncmbertknn kontrlbusi tcrhadap kapasitas antioksidan .mayonaisc hasil 
formulasi. Sclain tru. pcnambahan ekstrak bunga rosclla yang mcngandung antosianin akan 
menlugkarkau kapasttas antioksldan mayoualsc hasil formulasi. 

Meskipun demiklan, nasu anallsis mcnunjukkan bahwa kapasttas antioksidan 
mayonalse hasil Iormulasi ttdak leblh balk dibandingkan dengan mayonaise konrrol, yaitu 
msslng-rnasing 11 252.4 (formula) dan 21 739.'J (kontrol). Hasil sidik ragam mcnunjukkan 
terdapnt perbedaan signfikan antar kedua hasil terscbur, Hal ini menunjukkan bahwa 
kapasitas untioksidan beta karoten dan antosianm yang dttormulaslkan dalam mayonatse 
formula tidak lcbih tinggi dibcndingkan dengan kapasitas antioksidan pada minyak zaitun 

Moks.W 
Min 0.9 
Min 6S 
l•foks4 
Mill GOO 

'ii> 
% 
% 
% 
l<cul/lOOg 

Air b/lJ 
Prvt~i11 b//J 
lemakb/b 
KurbohidrvL 11/IJ 
K"lur·i 

Pcrsyarotan Sacuan Je11is 11fi 

• ' Hasll uji heda k:anduni;an semua wt gi>.I yang dl3nallsis antara sampcl kontrol dan 
sampcl formula terpilih (F~15%) rldak menunlukkan adanya pcrbcdaan yang nyara, Kadar 
protein. kadar air, cl;in kadar karbohtdrar sampcl mayonaise formula lehth llnggl 
dtbandmakan dcnBan kontrol, sedangkan kadar lemak dan kadar abu kontrol leblh tlng11i dar] 
mayonatse hsstl fon11ulasl. Jlka t.libandingkan dcngnn syarQL mutu mayonaisc (SNI 01-4473· 
19~6. Tabel 7), semua kadar zac glzl mayonalse. batk konrro.1 maupun hasll formulast, reran 
mcmcnuht <yar~t yan~ diLemukan. 
Tobcl 7. Speo:irtkasi pcrsyararan mutu mayonais• (SNI Ol-4473·l991l) 

7,,tgi'l.i 
fi:nis Mayonaise 
Korurol f-• 15% 

J<ada1· Air (%) 14.24" 17.20' 
Kadar Abu(%) 0.43' 0.23' 
Kadar Lemak (%) !l0.li9• 711.SU' 
Kadar Prctein (%) 1.96• 1.95• 
Kadar l<arbohldrat (%) 1.63• 2.19• 

Tabel 6. Kandungan zat i::i?.i mayonaise kontrol dibandlngkan dcnean mayonalse formula 
rcrpllth (F-t-15%) i • 



Untuk mcndapatkan kandungan antiokstdan yang lebih tinggi, perlu cticoba metode 
lain dalam proses ekstraksi bunga rosette. Dalam penelltian ini ekstraksi dilakukan sctelah 
proses pclarutan dengan metude air. Kan<na zal terbauyak dalam bunga rosclla adalah 
antosianin yang merup.1kan pro-vitamin A yang bersifat tidak larut air, maka perlu dicoba 
tcknik ckstraksi dcngan cara pt<larutan terlebih dahulu menggunakan media non-polar. Di 
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Slmpulnn 
MJyormls• tleugan ocnambahsn ekstrak bunga rosella 5%. 10%, dan 15% ndak 

menunjukkan perbedaan stgnlfikan dalam bal ]laraktertstlk organoleptlk hedomk rnaupun 
mutu hedonik. Mempertimbangkan manfaat antioksldan yang tlnggl. maka dlplllh mayonalsc 
uengan penambahan ekstrak bungn roselta 15% (P+ 15%). Formuln terplfth memilikl slfat 
organolepuk warna kuntng pucut hlngga meruh muda, rasa agak asarn ~•11nrmi sangat asam, 
aroma yang sediklt agak amls sampai tlrlak amls [nctral], aftur cosce kesar dRn scdlkit agak 
harnbar, serta uengan kckentalan yang blasa hingga agak kcntal, Mayo11alsc formula tcrplllh 
rnemlllki kandungan protein, karbohtdrat dan lemak yang sesu<d dengan SNI. Mayonalse 
rormuta terpilih memilikl kcmarnpuan men•nck•I ramkal behax ·'°hes;ir 1 1 252.4. dan masih 
lebih rendah dlbandmgkan dcngan mayonalsc kontrol menggunakan rnlnyak zaitun yang 
mencapai 21 739.9. Meskipun demikian, dari segt biaya, pembuatan mayonatse formula 
terplllh jauh lcbih mnrah, yaitu hanya Rp S 839, dan merupakan 15% dlbandlngkan dengan 
mayonaise kontrol yang mencapai Rp 36 sis per 250 gram kemasan produk. 

SIMPULAN DAN SARAN 

36825 
5 839 

Kontrc,tl 
1'+15% 

llarga per 250g Harg.:i per l(g --"---- 147 303 
23 356 

Sam pct 

Tabel ll. Hasll perhltungan uiaya pembuacan mayonalse dengan penambahan ekstrak hunga 
rosetla dan mayonalsc kontrol 

. Perhltungan Biay-a 
Perhitungan biaya pernbuatan mayonaise dilakukan untuk mcncnrukan harga )ual 

ciayonatse per 250g dan per kg dengan margin 10% dari total biaya produksi, Hcrdasarkan 
hasil pcrturungan, tampak bahwa mayonuise formula terpilih F•15% mcmilild harga jauh 
lebih murah dibandtngkan muyunaise kontrol yailu Rp S 839 l's Rp 36 825 per 250 g produk 
(Tabcl l!). Nilai rersehur herarti hahwa h<1rga m;iyonaise formula bnrbahan dasar nunyak 
sawlr dcngau pcnarnbahan ekstrak bunga rnsella 15% hanya merupakan 15% dari harga 
mayonaisc kontrolberbehan dasar mlnyak zaitun, 

yang tinggi vitamin E. secara keseluruhan nilai kapastras antioksidan sampel formula maupun 
kontrol memiltki akttvitas menangkal radika! behasyang r.ukup hr.~~i' . 

Pemanfaatan Ekstrak Bun,ga 
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l)AFTAR PUSTAKJ\ 

samµing iru, perlu juga dilakukan analisis slfat <1nciuksidatif berdasarka« suhu dan waklu 
tempat pcnyi111pa11an sehtngga dapat dlketahut perubanan •if<tt anrlokxulati! dad mayonalse 
sctetah penyimp<m•n pada komllsi suhu dan rentang waktu tertemu, 


	ART_2013001.pdf (p.1)
	ART_2013002.pdf (p.2)
	ART_2013003.pdf (p.3)
	ART_2013004.pdf (p.4)
	ART_2013005.pdf (p.5)
	ART_2013006.pdf (p.6)
	ART_2013007.pdf (p.7)
	ART_2013008.pdf (p.8)
	ART_2013009.pdf (p.9)
	ART_2013010.pdf (p.10)
	ART_2013011.pdf (p.11)

