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ABSTRAK

trenelitian bertujuan memformulasikan penambahan ekstrak bunga rosela [EBLR) dalam pembuatan
maoyonaise berbahan dasar minyak sawit, menganalisis karakteristik organoleptk produk farmula, serts
mepganalists kandungan gizi, sifat andoksidatif dan biava produlsi produk terpilin dibandingiean
produk kootrol berbaban dasar miyak zaitun, Penambaban ERR 20% terbadap jumlah minyak
menjadikan konsistenst produk yang eacer. Untuk it forrmulasi ditetapkan dengan penambzhan EBR
D%, 10%, dan 15%. Hasil uji hedonilk dan mutu hedonik menunjukkan balwa mayonaise uji dengan
penambaban EER 5% (nilai 5.53 dan 5.58). 10% (5.51 dan 5.60], dan 15% [5.54 dan 5.78) lebih disukal
cibandingzan kontrol (4.24 dan 4.87). Pesambahan EER 15% mecunjukkan niai tertinggi, sehlngga
menjadi mayenaise terpilih untuk dianalisis lebil lanjut, Tidak ada perbedaan signifikan (p=0.05) antara
mayonaise uji dan kontrol dalam hal kandungan zat-zat gizi. Mesld demikian, terlihat bahwa kadar air,
protein, dan karbohidrat mayonaise uji lebih tinggi dibandingkan kontrel {masing-masing 17.2% Vs
1428, 2086 Vs, 1.9%, dan 2.5% Vs 1.6%]; sementara kadar lemak dan abu mayonaise uji lebih rendah
dibapdinglan konteal {78655 Vs, 50.79% dao 0.2% V. 0.4%]. Penambaban ekscrak bungs rosela belum
iampu menyaingl sifat antioksidalf vitamin E pada minyak zaitun, Hal ini teclihat daci aktificas
antalsidan mayvnaise uji masih lebik rendah dibandinglan mayonaise kontrol [11,252,4 Ve 21,739,9),
Mamun demikian, biaya pembuatan per 100 gram prodik uii jaul lebih rendah dibandinglan produk
kontrol, yaitu masing-masing Rp. 2.335.6 dan #p 14,730.3..

Kata kunci : bunga rosela, mayunaise, minyak sawit

PENDAHULUAN §

Mayonaise adalah saos yang dikembangkan di Perancis, yang lerbuat dari minyak

canol atau zain dan telur; dengan ditambahkan cuka, lada, dan garam sebagai penyedap. ;
Minyak waitun merupakan minvak dengan kandungan vitamin E yang sangat tinggl E
(14.1mg/100g), yang berarti minyak zaitun mengandung antioksidan yung sangat tinggi pula. E
Di Indonesia, minyak canola atau minyak zaitun termasuk langka dan harus diimpor dengan E
harga yang cukup mahal. Untuk itu, penggunaan bahan dasar selain minyak canola atau i

minyak zaitun seperti minyak kelapa sawit dalam pembuatan mayonaise dapat mertjadi
alternatif pilihan. Penggunaan minyak kelapa sawit yang berharga lehih murah merupakan
alternatif yang bisa menurunkan biaya produksi. Selain itu, penambahan ekstrak bunga rosela
yang kaya flavonoid akan meninglkatkan kandungan antioksidan mayonaise dan diharapkan
dapat menyamai kandungan antioksidan dari minyak zaitun.

Komposisi mayonaise yang mengandung minyak sebanyok 65% menjadikannya
bahan pangan sumber lemak. Dl samping itu, minyak kelapa sawit banyak mengandung asam
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Pemanfaatan Ekstrak Bunga

produl mayonaise dengan penambahan clstrak bunga rosella yang mengandung pigmen
antosianin  dan merupakan flavonoid dapat berperan dalam meningkatkan kandungan
antinksidan mayoenaise, TR

Bunga rosella merupalkan bunga dengan kandungan flavonoid, pigmen antosianin,
dan senyawa asam sitrat yang cukup linggi, Penambahan elstrak bunga rescla pada svatu
procdul pangan, termasuk mavonnaise, akan menambah nilai gizi antioksidan serta
memberikean efek warna merah dan citarasa asam yang menyegarkan.

Penelitian ini secara umum hertujuan untuk mengunalisis karakteristik organoleptik
serta kandungan gisi dan silat anticksidan produk mayonaise berhahan dasar kelapa sawit
vang ditambah ekstrak bunga rosella. Tujuan khusus dari penelitian ini adalah untuk: (1)
menctapkan formula optimal pembuatan mayonaise berbahan dasar minyak kelapa sawit
dengan penambahan ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L); [2) menganalisis sifat
organoleptik meliputi warna, rasa, aroma, kekentalan, kekompakan, after faste, dan
leeseluruhan mayonaise hasil formulasi; [3) menganalisis kandungan gizi (lemak, protein,
karbohidrat) mayonaise terpilih dari hasil organoleptik; (4] menganalisis aktivitas
antioksidan mayonaise terpilib; dan [5) wenganalisis biaya produksi mayonaise.

METODE
Waktu dan Tempat
Penelivian dilakulkan pada bulan Apustus hingga November 2011 di laboratorium
Pengolahan Pangan, Biokimia Gizl dan Analisis Gizl, Departeman Gizi Masyarakat, FEMA-IPE.

Bahan dan Alat 4

Bahan vang digunakan terdiri dari minyak kelapa sawil, minyak zaitun, telur, garam,
musterd, lada, ekstrak hunga roseclia, seria bahan-bahan kimia untek melakukan analisis zat
gizi. Alal yang digunakan adalah foodextractor, miver, rotary evaporator, baskom, timbangan,
dla alat-alat laboratorium untuk melakukan analisis.

Tahapan Formulasi

Pembuatan Ekstrak Bunga Rosella
Bunga rosella segar disortasi kemudian diambil bagian buaganya. Bunga rosella
dihancurkan dengan foodextractar, dilarutkan dalam air 1:4 lalu diekstraksi dalam suhu 50°C,
kemudian hasil ekstraksi disaring dan dipekatkan hingza 4 kalinya.
Tahapan wang dilakukan untuk membual ckstraksi bunga rosella mengacu pada
penelitian sebelumnya yang dilakukan Mardiah (2010). Tahapan tersebut dizajlkan pada
Gambar 1.
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Sortasi bunga roseila segar
Penghancuran kc:*ap ak bunga rosella
dilarutikan dalam air 1:4

Ekstraksi dengan perbedaan subu (50°C distiver selama dua jam)

Dilakukan f:*.nyarjnga:l
didapatkan filtrate kelopak bunpa rosclia
Pemekatan filoat
Pekatan ekstrak hunga rosella

Cambar 1 Diagram alir ekstraksi bunga rosella

Penambahaa Ekstrak Bunga Rosella

Penentuan penambahan pekatan ekstrak bunga rosclla dilakukan dengan persentase
penambahan pekatan  tertinggi, dengan asumsi akan semakin banyak mendapatkan
kandungan antioksidan, Persentase penambatian dibandingkan terhadap jumlah minyak vang
digunakan yaitu 384 g. Pengamatan dilakukan terhadap kskentalan mayonaizse dibandingkan
dengan kontrol. Hasll dari pengamatan menunjukkan bahwa penambahan 2086 pekatan
clstrak rosella menjadilean keleentalan mayonaise yang terlalu encer dibandingkan dengan
kontrol. Oleh karena itu, penambahan pekatan ekstrak rosella dibatasi sampai dengan 15%,.

Pembnatan Mayonaise dengan Penambahan Ekstrak Bunga Rosella

Pembuatan mayonaise dilakukan dengan menggunakan rescp rumah tangga, Adapun
bahan-bahan yang digunakan adalah minyalt yang terdiri dari minyak kelapa, minyak sawit,
minyak kedelai, dan minyak zaitun unluk mayonaise kontrol serta bahan tambahan lainnya.
Jenis dan jumlah bahan yang digunakan dalam formulasi mayonaise disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi pembuatan mayenaise

Bahan Dasar Kontrol Formula
+EBR 5%  +EBR 10% +FBR 15%
Kuning telur 4n 45 el o
Saus mustard i e 5 h
Garam 1 1 ; :
Lada 1 1 1 ;
Air jeruk nipis 10 Z g =
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Buhan Dagar Kontrol S
tEBR 5% +EER 10% +CEBR 13%
" Air hangat 10 10 10 T
Minyak 384 I84 384 a4
Pekatan clkstrak bunpa rosella ] 192 38.4 576G

Adapun proses pembuatan mayonaise kontrol atau formula adalah scbagai berikut ;

Kuning telur, garam, mustard dan lada dicampur rata
Ditarmbabikan moinyak* i‘dikii demi sedikit
Adonan diadulk terus ljlrngga mengental
L Tarnbahikan air jeruk []I.ifliS diarn dir hangsl
|

5
I|,|'

el v

¥
Campuran diaduk hingga merata

v

Ditambahkan pekatan ekstrak bunga rosella*™*
Kembali diaduk hingga merata

Gambar 2, Proses pembuatan mayonaise kontrol dan formula

*  minyak kelopa sawit untulk mayonaise formula don minpak zellur untek mayonaise kontrol

** hurva anéuk mavanaise formela

Uji Organoleptik

Uji organoleptik yang dilakukan pada pembuatan mayonaise formulasi meupun
mayonaise &kontrol adalah wji hedonik dan mutu hedonik. Uji hedonik ditujukan untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap karakteristik mavonaise yang dihazilkan baik
rasa, warna, aroma, kekentalan dan keseluruhan. Adapaun uji mutu hedonik ditujukan ontulk
mengetahui respon lechadap sifat-sifat produk yang lebih spesifik seperti warna, aroma, rasa,
kelentalan, kekompaklan, dan affer toste Uji organnleptik dilakukan oleh 20 panelis agak
terlatib, yaitu mahasiswa Cizi Masyarakat yang seringkali menjadi panelis bagi penelitian
skripsi sehelumoya dan didukung dengan pemahaman yang didapatkan dari mata kuliah
tentanp uji organaleptilc

Dalam wji hedonik panelis diminta untuk menilai tingkat kesukaan produk dengan skala
1 -9, vaitu amat sangat tidak suka (1), sangat tdak suka (2}, tidak suka (3), agak tidak suka
(4], biasa (5), agak suka (6], suka, (7] sangat suka (8), dan amat sangat suka (9). Adapun pada
uji mutu hedonik, panelis diminta untuk memberikan penilaian terhadap sifat produk
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melipiti warna dengan penilaian putih {nilai 1) hingga merah muda (nilai 93; aroma me’liputi
penilaian sangat amis (nilai 1) hingga sangat segar {nilai 9); rasa meliputi sangal pahit [1_] .
hl.[lﬂf,:‘l amat sangat asam [3); after taste setelah mengkonsumsi produk sebagai amat sangat

kesat (1) hingga amat sangat hambar (9], Adapun kelkentalan dinilai sebagai sangat encer (1)
hingga sangat kental (9], dan kekompakan dinilai sebagai sungat lerpisah (1) hingga sangat
solid (%) H

Analisis Sifat Kimia

Sifat kimia yang dianalisis adalah kandungan zat gizi makro seperti kadar air (Metode
Oven, ADAC 1995), kadar abu [Metode Tanur, AOAC 1995), kadar lemak {Metode Elstraksi
Soxhlel, ADAC 1995), kadar protein (Metode Mikro Kjeldahi, AOAC 1995), dan kadar KH
(Metode by difference, Winarno 1997). Selain itu dilakukan pula analisis terhadap aktivitas
antivksidan dengan metode Ascorbic  Egquivaten  Antioxidan  Copacity  [AEAC) serta
mengpunakan 2,2 diphenyl-1-picryhydrazyl (DPPH] [Kubo et ol 2003%),

Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang dipunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak
kelnmpok untuk menentukan formulz terpilih dan hasil analisis secara kimia masing-masing
sampel. Adapun model mncangan percobaan adalah sebagai herikat;

Y.,:[l Ly + By

Keleranpan:

Yy, = Peuhah respon akibat faktor A taraf ke-i, dengan ulangan ke-j

Ay = Pengaruh tingkat penamhbahan ckstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L) pada
taraf ke-1 _

Ey = Galat pada faktor penambahan ekstrak bunga rosella pada taraf ke-i pada ulangan
ke

-
]

banyalnya taraf pada penambahan ekstrak bunga rosella (5%, 10%, 15%]

Pengolaban dan Analisis Data

Data hasil analisis, baik hasil penilaian organoleptik maupun sifat Asiko-kimia,
dianalizis perbedaannya menggunakan Anova. Jika terdapat perbedaan signifikan, kemudian
dilakukan uji lanjut Dunces uniuk menentukan sampel yang berbeda signifikan dengan
sampel lainnva,

HASTL DAN PEMBAHASAN

Pembuatan Mayonaise Formulasi Berbahan Dasar Minyvak Kelapa Sawit dengan
Penambahan Ekstrak Bunga Rosella

Proses pembuatan mayonaise dengan ekstrak bunga rosella melalui beberapa tahap
seperti proses ekstraksi dan pemekatan bunga rosella, formulasi komposisi mayonaise, triaf
and error, scrta pembuatan mayonaise dengan penambahan ekstrak bunga rosclla. Adapun
formulasi yang digunakan telah disajikan sebelurnnya pada bagian metode (Tahei 1.
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Permanfaatan Ekstrak Bunga

Kompesisi bahan-bahan mayonaise ditctapkan dan  dihitung sehingga dapat
memenuhi standar mayonaise meaurut FAQ/WHO/CODEX (Tabel 2). Komposisi minvak
kelapa sawit, kuning telur, pekatan reselia dan bahan pelengkap lainnya disajilian pada Tabel
3.

Tabel 2. Sitat Hsik-kimia maynnaise

_Si;:a.L fisik kima  Nilai dan besaran Sifat Asik kima Milai dan hesaran
Minyak 2 THEM > T2 pH 3.6-42
Kuning
seliir = GhHE = G042 Gula 7-10%
Mir 17% Garam 904
KH 21% fow 0.925
Protein 21.6% Viskositas 2.34 Pa.s
Lemak 47.8% Ukuran droplct Spm
Abu 3.4%

iStandar PL&G,J"W?-ID;T_;GDEX (Man 1994 dalom Arpah 2003}
ZStundor CIMSCEE

Tahel 3. Perbandingan komposisi minyak, kuning telur, dan pexatan rosella dan pelengkap

lainnya
Formula Min ;,r;'-.k Kuning Talur Pckatan Rosclla Lainnya
F+5% 80,47 9,43 402 608
F+10% 7736 9,07 = 7,74 543
F+15% 7448 873 11,17 G.62

Bercasarkan standar [(Tabel 2), maka yang dapat dipertimbangkan adalah komposisi
minysk dan kuning lelur, Komposisi vang digunakan telah sesuai dengan standar Lersebud,
schinpga dapat disimpulkan bahwa pembentukan emulsi produk antara minyak dan bahan
lainnya dalam mayonaise dapat terbentulc dengan cukup baik.

Sifat Organoleptik

Mutu Hedonlk .

Secara umum  hasil penilaian mutu hedonik menunjukkan bahwa mayonaise
berbahan dasar minyvak sawit dengan penambahan ekstrak bunga rosela baik 5%, 10%
maupun 15% menunjukkan adanya perbedaan signifikan dengan mayonaise kontrol
berbahan dasar minyak zaitun. Perbedaan tersebut tampak bahwa semua mutu Karakter
organoleptik yang divjikan, yaitu warna, avoma, rasa, kekentalan dan kekompakan, mayonaise
uji dinilai lebih tinggi oleh panelis dibandingkan mayonaise kontrol. Jika dibandingkan antar
sampel formula, tampak mayonaise dengan penambahan rosela 15% memiliki muto
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Fr G 7.5

karakreristik organoleplik lebil fnggi dibandingkan dengan penambahan ekstrak rosela Soy
maupun 13% (Tahel 4).

Tabel 4. Penilaian organaleptik mutu hedonik mayonaise berbahan dasar minvak sawit
denga: penambahan ekstrak bunga rosella

- = ] 3 Keken- Kekom.
Sampel Uji Warna Aroma Rasa il = - After taste
Kaontrol 5,257 4459 4.20a 54490 GRICE A.624
F+H5% 4.4988 4940 E.76" (LEY 601k 5.73b
F+IL 109 4.7 au o.022 6.06" 611k .67 0.0k
F+R1G%: B.667 5.090 £.25b f.168 5.75b 5.76b

Ket : F=mayonaise formula minyak sawit; R=pcnambahan ekstrak bunga rosella

Warna, Penilaizn terhadap mume hedonik warna menunjukkan hahwa mayonaise kontrol dan
hasil formulasi berbahan dasar minyak sawit dengan penambahan ekstrak bunga rosella
memiliki rentang nilai 4.96-3.60. Warna yang terbentuk adalah agak kuning dan kuning
kemaerahan, Mayonaise F+R5% memiliki warna kuning sedangkan mayonaise kontrol dan
FrH15% memiliki warna kuning kemershan Hasil sidik ragam menunjukkan hahwa
penambahan eksbrak bunga rosella berpengaruh nyata terhadap warna sampel. Mayonaise
kontra] herbeda sipnifikan dengan mayonaise formula. Tidak terdapat perhedaan antara
mayonaise F+R5% dan mayonaise F+R10%, namun berbeda nyata dengan mayonaise
F+R15%.

Aroma. Penilaian terhadap arpma mayonnise kontrol dan hasil formulasi memiliki aroma
yang ridak amis dengan rentang nilai 4.45-5.02. Hasil sidik rapam menunjukkan bahwa
penambahan ekstrak bunga rosella tidak berpengarub terhadap aroma mayonaise, namun
berbeda dengan kontrol

Rasa. Penilaian terhadap rasa mayonaise formula memiliki rentang nilai 4.29-6.28, yaitu agak
asam hinges sangat asam. Terdapat perbedaan signifikan anlara mayonaise konirol dan
mayunaise formula, tetapi antar sampel formula tidak berbeda,

HKekentalan, Penilaian kekentalan mayonaise formula yang terhentuk adalah culwup kental
dengan rataan nilai 6.03-6.16, sedanpkan mayenaise kontrol dinilai agak kental. Berdasarkan
hasil sidik ragam, penambahan ekstrak bunga rosella berpengaruh tidak nyata terhadap
perubahan kekentalan sampel, tetapl berbeda dengan kontrol, >

Kekompakan. Kekompakan mayonaise berbahan dasar jenis minyak sawil dengan
penambahan ckstrak bunga rosclla memiliki rentang nilai 5.67-6.01, yaitu sedikit agak solid.
Tidak terdapat perbedaan signifikan antar perlakuan, tetapi berbeda dengan kontrol yang
dinilai kurang solid.

After taste. Penilain terhadap after taste sampel formula memiliki rentang nilai 5.73-6. dan
tidak berbeda antar formula, Aftertaste yang terbentuk adalah kesat Nilai tersebut lebih baik
dibandingkan dengan mayonafse kontro, .
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Penilaian Organcleptik Secara Hedonik

Seperti haloya muty hedonik, hasil penilaian hedonik menunjubian  bahwa
mayonaise berbahan dasar minyak sawit dengan penambahan ekstrak bunga rosela baik 5%,
« 10% maupun 15% tampak lebih baik (lebih disukai) dan menunjukkan adanya perbedaan
signitikan dibandingkan dengan mayonaize kontrol berbahan dasar minyak zaitun, Perbedaan
tersebut tampak pada karakter organoleptik warna, rasa, kekentalan dan keseluruhan. Seperti
halnya uji mum hedonik, jika dibandinghan anlae sampel formula, lampak mayonaise dengan
penambahan rasela 15% mermiliki mutu karakteristik organcleptik lebih tingpi dibandingkan
dengan penambahan ekstrak resela 5% maupun 15%, meskipun tidak berbeda significan
(Tabel 5].

Tabel 5. Penilaian organoleptik hedontk mayonaise kontrol dan hasil formulasi

[enis Sampel Warna Aroma Rasa Kekentalan  Keseluruhan
Hontrol 4.29a 511= 3.055 4.832a 392
F+34 G.74b 520 L YL C.659b 5480
F+10% G.0Zk 5.25= 4 Qb 5.84% 5.4
F+15% L.0Gh 4 90 27t 5450 5510

Warna. Tingkat kesukaan panclis echadap warna mayonaise barbahan dasar minyak sawit
dengan penambahan ekstrax bunga rosella memiliki nilai 5.74-6.02. Warna yang terhentux
agak disukai panelis, dengan kesukaan tertinggi pada mayonaise dangan penambahan ekstrak
hunga ros=lla sebesar 10%6.

Aroma. Tingkat kesukaan panelis lerbadap aroma mayonaise hasil furmulasi berkisar antara
4.99-5.29, yaitu dinilai panelis biass saja.

Rasa, Tingkat kesukaan terhadap rasa mayonaise hasil formulasi berada pada rentang nilai
4.96-5.47, yang berarti hiasa hingpa agak suka.

Kekentalan, Kekentalan mavonaise hasil formuolasi agak disukai oleh panelis dengan rataan
nilai 5.69-5.95.

Keseluruhan. Secara keseluruhan tingkat kesukaan panelis terhadap mayonaise formula
Fe15% rertingp dibandingkan formula lainnya dan kentrol.

Berdasarkan pertimbangan hasil organoleptik hedonik dan mutu hedonik, dapat
disimpulkan bahwa penambahan ekstrak bunga rosella 5%, 10%, dan 15%, ticak memiliki
serbedaan sipnifikan satu dengan lainnya. Mempertimbangian kandungan antioksidan yang
diharapkan adalah yang terlinggi, maka dipilih mayenaise formula dengan penambahan
ekstrak bunga rosella tertinggi, yaitu dengan penambahan 1556 (F+15 %)

Kandungan Zat Gizi

Kandungan zat gizi aiv, abu, lemak, protein dan karbohidrat dari mayonaise kontrol
dan formula terpilih disajilkan pada Tabel 6.
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Tabel 6. Kandungan zat gizi mayonaise kontrol dibandingkan dengan mayonaise formulg

teepilih (T+15%)
. Jenis Mayonaise i
Zat giwi
Kontrol F+15%
Kadar Air (%) 14.24a 17.20°
Kadar abu (%) .43 023"
Kadar Lemalk (%0} HO0.69 TH.SH
Kadar Protein (4] 1.862 1.55¢
Kadlar Karbohidrat (%) 1.63% 249

Hasil uji beda kandungan semua zat gizi yang dianalisis antara sampel kontrol dan
sampel formula terpilih [F+15%) tidak menunjukkan adanya perbedaan vang nyata. Kadar
protein, adar air, dan kadar karbohidrat sampel mavonailse formula lebih Llinggi
dibandingkan dengan kontrol, sedangkan kadar lemak dan kadar abu kontrol lebih tinggi dari
mayonaise hasil formulasi. Jika dibandingkan dengan syaral mutu mayonaise (SNI 01-4473-
19498, Tabel 7], semua kadar zat gizi mayonaise, baik kontrol maupun hasil formulasi, telah
moemenubhi syarat vang ditentpizan, '

Tahel 7. Spesifikasi persyaratan mutu mayonaisa [SNT01-4473-1998)

Jentis wji Sptuan = Persyaratan
Air h/h i Maks 30
Prutein bk ] Min 0.9
Lemak b/b o Min 63
Korbohidral fr/h o Maks 4
Kulori Heal/T00g Min 600

Kapasitas Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan dihitung berdasarlan kesetarazn denpan aktivitas vitamin C,
Penggunaan minyak kelapa sawit scbagal bahan dasar mayonaise yang mengandung beta
karoten akan memberikan kontribusi terhadap kapasitas antioksidan mavonaise hasil
formulasi. Selain ity, penambahan ekstrak bunga rozella yang mengandung antosianin akan
meningkalkan kapasitas antioksidan mayonaise hasil formulasi,

Meskipun demikian, hasil analisis menunjuldean babwa kapasitas antioksidan
mayonaise hasil lormulasi tidalk lebih baik dibandingkan dengan mayonaise kontrol, yaitu
masing-masing 11 2524 {formula) dan 21 739.9 {kontrol). Hasil sidik ragam menunjukkan
terdapat perbedaan sipnfikan antar kedua hasil tersebut. Hal inl menunjukkan bahwa
kapasitas antioksidan beta karoten dan antosianin yang diformulasikan dalam mayonaise
formula tidak lebih tinggi dibandingkan denpan kapasitas antioksidan pada minyak zaitun
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yang tingei vitamin E. Secara keseluruhan nilai kapasitas antioksidan sampel formula maupun
kontral memilild aktivitas menangkal radikal bebas vang cukup besar,

. Perhitungan Biaya

Ferhitungan biaya pembuatan mayonaise dilakukan untult menentukan harga jual
clavonaise per 250g dan per kg dengan margin 10% dari tocal biaya produksi. Berdasarkan
hasil perhitengan, tampak bahwa maoyonaise formula terpilih F+15% memiliki harga jaul
lebih murah dibandingkan mayonaise konlrol yailue Rp 5 839 Vs Rp 36 825 per 250 g produk
[Tamcl 8], Nilai tersehot berarti hahwa harga mayonaise formula berbahan dasar minyak
sawit dengan penambahan ekstrak bunga rosella 15% hanya merupakan 153% dari hargs
mayomnaise kontrol berbahan dasar minyak zaitun.

Tabel 8. Hasil perhitungan biava pembuatan mayonaise dengan penambahan ekstrak bunga
rosella dan mayonaise kontrol

Sampel Harga per Kg Harga per 250g N

Kontral 147 303 36 B25

F+15% 23 356 5 B39
SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

Mayonaise deogan penambahan ekstrak bunga rosella 5%, 10%, dan 15% cidak
menunjukkan perbedaan signifilkan dalam hal larakteristik organoleptik hedonils maupun
mutu hedonik. Mempertimbangkan manfaat antioksidan yang tinggi, maka dipilih mayonaise
dengan penambahan ekstrak bunga resella 15% [F+15%). Formula terpilih memiliki sifat
organoleptik warna kuning pucat hingga merah muda, rasa agak asam sampai sangat asam,
aroma vang sedikit agak amis sampai tidak amis [netral), after taste kesat dan sedikit agak
hambar, serta dengan kehentalan vang biasa hingga agak kenkal. Mayonaise formula terpilih
meamiliki kandungan protein, karbohidrat dan lemak yang sesuai dengan SNEL Mayonaise
tormula terpilih memiliki kemampuan menanpghkal radikal hebas sehesar 11 252 4, dan masih
lehih rendah dibandinpgkan dengan mayonaise kontrol menggunakan minyak zaitun yang
mencapai 21 7399 Meskipun demikian, dari segi biaya, pembuatan mayonaise formula
terpilih jaul lebih murah, yaitu hanya Rp 5 839, dan merupakan 15% dibandingkan dengan
mayonaise kontrol yang mencapai Rp 36 825 per 250 gram kamasan produk,

Saran

Untuk mendapatkan kandungan antioksidan yang lebih tinggi, perlu dicoba metode
lain dalam proscs ekstraksi bunga rosella. Dalam penelitian ini ekstraksi dilakulan setelah
proses pelarutan dengan metode air. Karena zal lerbanyak dalam bunga rosella adalah
antosianin yang merupakan pro-vitamin A yang bersifat tidak larut air, maka periu dicoba
tehnile ckstraksi dengan cara pelaruban terlebibh dahulu menggunakan media non-polar. Di
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samping i, perlu juga dilakukan analisis sifat antioksidatif berdasarkan suhu dan waktu
tempat penyhnpanan sehingga dapat diketahni perubahan sifat antioksidatif daci mayonaise
setelah nenyimpanan pada kondisi subu dan rentanyg waktu tertentu.
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