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ABSTRACT

The purpose of this research was to establish the right formulation of mayonnaise made from ratio of corn oil and palm oil
and chili puree. This study was designed by using factorial complete randomized design with two factors; the ratio of corn
oil : palm oil (70%:30%, 60%:40%, 50%:50%, 40%:60%, 30%:70%) and adding puree red chili (5%, 10%, 15%). The results
showed that ratio of corn oil : palm oil had highly significant effect on the stability of the emulsion and the organoleptic
hedonic value of mayonnaise texture, and it had significant effect on mayonnaise viscosity. The addition of chili puree had
highly significant effect on emulsion stability, viscosity, moisture content, pH, organoleptic value of color, taste, and texture
of mayonnaise. Furthermore, the interaction between ratio of corn oil : palm oil and addition of chili puree had significant
effect on organoleptic value of mayonnaise texture, but it had no significant effect to other parameters. The best formula of
mayonnaise was made from 30% corn oil : 70% palm oil and 5% of chili puree. The antioxidant activity (ICso) of the best
mayonnaise was 170,895 ug/ml.
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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menetapkan formulasi yang tepat antara perbandingan minyak jagung dengan
minyak sawit dan puree cabai merah. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan dua faktor yaitu
perbandingan minyak jagung : minyak sawit (70%:30%, 60%:40%, 50%:50%, 40%:60%, 30%:70%) dan penambahan
puree cabai merah (5%, 10%, 15%). Hasil menunjukkan bahwa perbandingan antara minyak jagung : minyak kelapa sawit
berpengaruh sangat nyata terhadap kestabilan emulsi dan nilai hedonik tekstur mayones dan berpengaruh nyata terhadap
viskositas mayones. Penambahan puree cabai merah berpengaruh sangat nyata terhadap kestabilan emulsi, viskositas,
kadar air, pH, nilai organoleptik warna, rasa dan tekstur mayones. Hasil penelitian juga menunjukkan bahwa interaksi
perbandingan minyak jagung : minyak sawit dan penambahan puree cabai merah berpengaruh nyata terhadap nilai
organoleptik tekstur namun tidak berpengaruh nyata pada parameter lainnya. Formula terbaik adalah mayones yang dibuat
dari 30% minyak jagung : 70% minyak sawit dan 5% puree cabai merah. Mayones terbaik memiliki aktivitas antioksidan
(ICs0) 170,895 pg/ml.

Kata kunci : Mayones, Minyak Jagung, Minyak Sawit, Puree Cabai Merah

PENDAHULUAN di masyarakat dengan berbagai jenis merek,
kemasan dan variasi rasa mayones.

Mayones adalah emulsi antara minyak Mayones memiliki komponen utama yaitu
nabati dengan cuka, kuning telur sebagai lemak yang berasal dari minyak nabati. Menurut
emulsifier serta penambahan garam dan gula Rahmawati (2016), minyak nabati yang digunakan
untuk meningkatkan flavor. Mayones merupakan dapat memberikan efek terhadap sifat fisik dan
salah satu jenis saus yang cukup terkenal dan karakteritik sensoris mayones dalam segi rasa,
sering dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia flavor, tekstur, penampakan, dan tingkat
sebagai penambah rasa pada makanan seperti creaminess. Beberapa studi menggunakan
kentang goreng, risoles, ayam goreng, pizza, dan berbagai jenis minyak nabati dalam pembuatan
sebagainya. Saat ini mayones telah beredar luas mayones, antara lain minyak jagung (Al-Sayed,
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dkk., 2012), minyak zaitun (Mattia, dkk., 2013),
minyak sawit (Hutapea, dkk., 2016), dan minyak
wijen (Amin, dkk., 2014).

Minyak jagung dipilih sebagai bahan baku
pembuatan mayones karena minyak jagung
memiliki kandungan zat gizi yang baik. Pada
minyak jagung terdapat asam lemak jenuh, asam
lemak tak jenuh ganda, asam lemak tak jenuh
tunggal, vitamin E, zat besi, dan kalsium. Menurut
Rasool, dkk. (2013), minyak jagung mampu
menstabilkan emulsi karena mengandung sterol
dan lesitin. Selain itu, minyak jagung juga terdapat
vitamin E yang dapat meningkatkan sistem
kekebalan tubuh dan sebagai antioksidan yang
dapat mencegah kerusakan akibat radikal bebas.

Selain minyak jagung, minyak sawit dipilih
sebagai bahan baku pembuatan mayones karena
tingkat efisiensi dan produksi minyak sawit yang
tinggi di Indonesia sehingga menjadikan minyak
sawit sebagai sumber minyak nabati yang paling
ekonomis. Selain itu, komposisi asam lemak jenuh
dan asam lemak tak jenuh minyak sawit memiliki
proporsi yang seimbang (Pahan, 2008). Selain itu,
menurut Fauzi, dkk. (2008), minyak sawit memiliki
keunggulan daripada minyak goreng lain, yaitu
mengandung tokoferol dan tokotrienol sebagai
sumber vitamin E.

Perubahan umum vyang terjadi pada
makanan yang mengandung lemak adalah
oksidasi lemak yang menyebabkan makanan
menjadi terasa tengik atau berbau tengik. Menurut
Paananen (2017), oksidasi lemak terjadi apabila
lemak dalam makanan bereaksi dengan oksigen
dan reaksi itu akan terus berlanjut dengan proses
oksidasi dan proses non oksidasi lainnya. Untuk
mencegah proses oksidasi tersebut, maka salah
satu cara adalah dengan menambahkan zat
antioksidan. Antioksidan dapat mencegah proses
oksidasi dengan menghentikan reaksi berantai
pada radikal bebas dari lemak teroksidasi.
Antioksidan yang dapat digunakan terbagi
menjadi antioksidan yang berasal dari bahan
alami dan antioksidan buatan. Berbagai bahan
yang dapat dimanfaatkan sebagai antioksidan
alami adalah cabai merah, bawang putih, jahe,
dan lain-lain.

Cabai merah merupakan salah satu produk
lokal yang berpotensi dalam menjaga dan
meningkatkan  status  kesehatan  karena
kandungan antioksidan, vitamin A dan C. Menurut
penelitian Christina (2013), cabai merah memiliki
kandungan aktivitas antioksidan sebesar 107,75
pg/ml. Antioksidan berperan dalam menghentikan
proses oksidasi dari radikal bebas yang merusak
inti sel sehingga bersifat antikanker. Selain
potensi kesehatannya, cabai merah mengandung
senyawa capsaicin yang memberikan rasa pedas
dan terbakar. Rasa pedas yang dihasilkan cabai
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diharapkan dapat meningkatkan cita rasa produk
mayones.

Mayones yang dibuat dari minyak jagung
dan sawit dengan penambahan puree cabai
merah perlu dikaji karakteristik kimia, fisik dan
sensorinya dan hasil kajiannya diharapkan dapat
digunakan untuk menentukan perbandingan dan
jumlah puree cabai yang sesuai dalam pembuatan
mayones yang berbahan dasar minyak jagung
dan minyak sawit. Mayones dengan penambahan
puree cabai adalah pengembangan produk
mayones yang diharapkan dapat meningkatkan
kandungan gizi mayones serta menghasilkan cita
rasa yang lebih menarik.

Penelitian bertujuan untuk mengetahui
pengaruh kombinasi minyak jagung dengan
minyak sawit dan puree cabai merah pada produk

mayones sebagai pengembangan  produk
pangan.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah minyak jagung merek CCO, minyak sawit
merek FILMA, cabai merah, kuning telur ayam,
pasta mustard, cuka, garam dapur, gula, air
mineral, bawang putih bubuk, lada, dan gum arab
yang diperoleh dari pasar swalayan.

Bahan kimia yang digunakan untuk analisis
adalah n-heksan, H2SOs pekat, asam borat,
DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil), asam klorida,
PCA (Plate Count Agar), katalis (CuSQOxs : K2SQs),
alkohol 96 %, etanol, dan akuades.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini
adalah timbangan analitik sartorius (ketelitian
0,0001), soxhlet, labu Kijeldahl, kertas saring,
desikator, autoclave, vortex, inkubator, colony
counter, cawan petridish, tabung reaksi, pH meter,
perangkat alat viskosimeter bola jatuh, cawan
alumunium, gelas ukur, beaker glass, corong,
oven, alat sentrifuse, tabung sentrifuse,
Erlenmeyer, bulb, dan pipet volume.

Pembuatan puree cabai merah

Cabai merah yang telah dibersihkan dan
dibuang tangkainya, lalu diblansing uap air selama
5 menit. Cabai merah dicampur dengan air 2:1 lalu
dihancurkan dengan blender sampai halus.

Pembuatan minyak blending dengan berbagai
perbandingan

Masing-masing perlakuan disiapkan dengan
konsentrasi perbandingan minyak jagung dengan
minyak sawit yaitu 70%:30%, 60%:40%,
50%:50%, 40%:60%, dan 30%:70% dari 120 gram
total minyak yang digunakan. Setelah itu ditaruh
pada wadah campuran minyak dengan masing-
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masing konsentrasi perbandingan dan dilakukan
blending dengan menggunakan mixer selama 20
menit dengan kecepatan 800 rpm.

Pembuatan mayones

Pembuatan mayones diawali dengan kuning
telur 40 gram diaduk dengan mixer pada
kecepatan 800 rpm. Kemudian pada wadah
berbeda, puree cabai merah sesuai perlakuan
(5%, 10%, dan 15%) dari 120 gram minyak yang
digunakan dicampurkan dengan asam cuka 25
gram, mustard 3 gram, bawang putih bubuk 5
gram, garam 2 gram, gula 8 gram, lada 2 gram,
dan lalu diaduk hingga garam dan gula terlarut.
Campuran  puree cabai merah tersebut
ditambahkan ke kuning telur dan diaduk dengan
mixer dengan kecepatan 980 rpm selama 2-3
menit. Masih dalam kondisi pengadukan,
campuran kuning telur dan puree cabai merah
tersebut ditambahkan gum arab sebanyak 10
gram. Kemudian ditambahkan minyak blending
antara minyak jagung dan minyak sawit dengan
berbagai perbandingan (70%:30%, 60%:40%,
50%:50%, 40%:60%, dan 30%:70%) sedikit demi
sedikit dan mixer dengan kecepatan 980 rpm.
Mayones yang dihasilkan dikemas dalam botol jar
yang telah disterilkan, kemudian disimpan di
lemari pendingin dengan suhu 15°C selama 24
jam sebelum dilakukan analisis. Analisis dan
pengamatan mayones meliputi kestabilan emulsi
(Soekarto, 2013), viskositas (Salim, 2014), kadar
air (AOAC, 2005), kadar protein (AOAC, 2001),
kadar lemak (Nielsen, 2010), derajat
keasaman/pH (Apriyantono, dkk., 1989), total
mikroba (Fardiaz, 1992) dan uji organoleptik

secara hedonik terhadap warna, aroma, rasa, dan
tekstur (Soekarto, 1985). Mayones dengan mutu
yang terbaik dilakukan pengujian aktivitas
antioksidan dengan metode penangkap radikal
bebas DPPH (Frindryani, 2016).

Analisis Data

Penelitian ini dilakukan dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
yang terdiri atas dua faktor, yaitu: Faktor | :
Perbandingan minyak jagung dengan minyak
sawit (M) dari total 120g minyak yang digunakan,
yang terdiri dari 5 taraf, yaitu : M1 (70%:30%), M2
(60%:40%), M3 (50%:50%), Ms (40%:60%), Ms
(30%:70%); Faktor Il : Puree cabai merah (C)
dihitung dari jumlah minyak yang digunakan, yang
terdiri dari 3 taraf, yaitu : C1 (5%), C2 (10%), Cs
(15%). Banyaknya kombinasi perlakuan atau
Treatment Combination (Tc) adalah 5 x 3 = 15,
Ketelitian dalam penelitian ini dilakukan ulangan
sebanyak 2 kali. Data dianalisis dengan analisis
ragam  (ANOVA), dan perlakuan yang
memberikan pengaruh berbeda nyata dan sangat
nyata dilanjutkan dengan uji lanjut menggunakan
Tabel Duncan dengan membandingkan nilai LSR
(Least Significant Range).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik mayones dengan
perbandingan minyak jagung dengan minyak
sawit dan penambahan puree cabai merah pada
beberapa taraf perlakuan dapat dilihat pada Tabel
1 dan Tabel 2.

Tabel 1. Karakteristik mayones dengan perbandingan minyak jagung dengan minyak sawit pada beberapa

taraf perlakuan
Perbandingan minyak jagung : minyak sawit

Parameter mutu M M2 Ms Ms Ms

(70%:30%) (60%:40%) (50%:50%) (40%:60%)  (30%:70%)
Kestabilan emulsi (%) 86,6672A 84,37520.AB 82,9170c,BC 80,833¢.CD 78,125¢D
Viskositas (Pa.s) 6,558P 6,773 6,94 340 7,107 7,243
Kadar air (%) 24,067 25,209 25,280 25,495 25,516
Kadar protein (%) 1,133 1,145 1,166 1,181 1,196
Kadar lemak (%) 58,654 58,694 58,705 58,725 58,780
pH 4,056 4,095 4,125 4,126 4,140
Total mikroba (CFU/g) 54 x103 54x103 6,7 x 103 6,0 x 103 6,8 x 103
Nilai hedonik warna 4,011 4,061 4,078 4117 4172
Nilai hedonik aroma 3,756 3,711 3,678 3,661 3,617
Nilai hedonik rasa 3,967 4,028 4,078 4,083 4,094
Nilai hedonik tekstur 3,267¢E 3,50640 3,789¢C 3,9500.8 4,2782A

Keterangan: Angka di dalam tabel merupakan rataan dari 2 ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada
baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% (huruf kecil) dan berbeda sangat
nyata pada taraf 1% (huruf besar) dengan uji LSR.
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Tabel 2. Karakteristik mayones dengan penambahan puree cabai merah pada beberapa taraf perlakuan

Penambahan puree cabai merah

Parameter mutu C1 C2 Cs

(5%) (10%) (15%)
Kestabilan emulsi (%) 85,0002 82,750bA 80,0008
Viskositas (Pa.s) 7,25624A 6,933248 6,58608
Kadar air (%) 22,029¢C 25,251b8 28,0602A
Kadar protein (%) 1,192 1,173 1,128
Kadar lemak (%) 58,875 58,755 58,504
pH 4,022¢C 410108 4,2032A
Total mikroba (CFU/g) 56x103 57 x103 6,8 x 103
Nilai hedonik warna 3,08708 4,0500A8 4,2272A
Nilai hedonik aroma 3,677 3,687 3,690
Nilai hedonik rasa 3,93008 4,013048 4,207aA
Nilai hedonik tekstur 4,0072A 3,70008 3,567¢C

Keterangan: Angka di dalam tabel merupakan rataan dari 2 ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada
baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% (huruf kecil) dan berbeda sangat

nyata pada taraf 1% (huruf besar) dengan uji LSR.

Kestabilan emulsi

Perbandingan minyak jagung dengan
minyak sawit (Tabel 1) memberi pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01). Penggunaan
minyak sawit pada persentase 50% dapat
menurunkan kestabilan emulsi mayones secara
nyata. Menurut Aminah (2015) semakin panjang
rantai asam lemak dan semakin jenuh asam
lemak maka akan menghasilkan kestabilan emulsi
lebih rendah. Minyak sawit memiliki asam lemak
jenuh yang tinggi yaitu asam palmitat dengan
karakteristik tidak stabil pada suhu rendah
sehingga kestabilan emulsi menurun.

Penambahan puree cabai merah (Tabel 2)
memberi pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01). Penambahan puree cabai merah pada
semua persentase dapat menurunkan kestabilan
emulsi mayones secara nyata. Menurut
Evanuarini, dkk. (2016) dan Wang, dkk. (2012)
kestabilan emulsi akan meningkat pada
penggunaan minyak yang lebih tinggi.
Penambahan fase air dapat menyebabkan
penurunan  kestabilan  emulsi.  Sehingga
penambahan cabai merah akan meningkatkan
fase air dalam pencampuran emulsi yang
menyebabkan kestabilan emulsi menurun.

Viskositas

Perbandingan minyak jagung dengan
minyak sawit (Tabel 1) memberi pengaruh
berbeda nyata (P<0,05). Penggunaan minyak
sawit pada persentase 40% dapat meningkatkan
viskositas mayones secara nyata. Setyawadhani,
dkk. (2007) yang menyatakan bahwa setiap jenis
minyak nabati memiliki karakteristik berbeda
tergantung pada kandungan asam lemak yang
terdapat didalamnya. Lemak atau minyak yang
digunakan memberikan pengaruh terhadap
karakteristik sensori pada mayones, khususnya
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pada tekstur yang berubah seperti krim. Minyak
jagung memiliki asam lemak dominan yaitu asam
lemak oleat dan asam lemak linoleat, sedangkan
minyak sawit memiliki asam lemak palmitat.
Semakin panjang rantai asam lemak dan semakin
jenuh asam lemak maka akan menghasilkan
viskoitas yang semakin besar.

Penambahan puree cabai merah (Tabel 2)
memberi pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01). Penambahan puree cabai merah pada
persentase 15% dapat meningkatkan viskositas
mayones secara nyata. Le Hsich dan Regeastein
(1992) menyatakan bahwa viskositas mayones
dapat meningkat apabila jumlah fase internal yang
lebih besar daripada fase eksternal, sehingga
partikel-partikelnya terdesak dalam sistem emulsi.
Minyak bertindak sebagai fase internal mayones,
dan puree cabai merah bertindak sebagai fase
eksternal mayones, sehingga pada
jumlah/konsentrasi  yang  berbeda  akan
memberikan perbedaan terhadap viskositas
mayones. Semakin banyak cabai yang
ditambahkan maka akan menambah fase air/fase
eksternal yang akan menurunkan viskositas
mayones.

Kadar air

Penambahan puree cabai merah (Tabel 2)
memberi pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01). Penambahan puree cabai merah pada
semua persentase dapat meningkatkan kadar
mayones secara nyata. Sirait, dkk. (2017)
menyatakan bahwa cabai memiliki kadar air yang
tinggi sehingga semakin tinggi persentase cabai
merah yang digunakan akan meningkatkan
kandungan air pada produk olahannya.
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Nilai pH

Penambahan puree cabai merah (Tabel 2)
memberi pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01). Penambahan puree cabai merah pada
semua persentase dapat meningkatkan pH
mayones secara nyata. Penambahan puree cabai
merah akan meningkatkan nilai pH mayones.
Mayones yang memiliki pH rendah (3,6-4,0) yang
disebabkan adanya asam cuka dalam bahan baku
pembuatan mayones, sehingga penambahan
puree cabai merah akan menyebabkan
pengenceran  sehingga meningkatkan  pH
mayones. Hal ini didukung oleh BBC (2019) yang
menyatakan bahwa penambahan air pada asam
akan merubah pH-nya karena penambahan air
akan mengurangi konsentrasi ion hidrogen larutan
tersebut. Ketika larutan asam diencerkan dengan
air, maka pH larutan akan cenderung meningkat
ke pH netral.

Nilai Hedonik Warna

Penambahan puree cabai merah (Tabel 2)
memberi pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01). Penambahan puree cabai merah pada
persentase 15% dapat meningkatkan nilai
organoleptik hedonik warna mayones secara
nyata. Maming (2016) menyatakan bahwa cabai
merah memiliki pigmen karoten yang memberi
warna merah sehingga menyebabkan perbedaan
intesitas warna. Sehingga penambahan puree
cabai merah menghasikan warna oranye
kemerahan yang lebih disukai oleh panelis.

Nilai Hedonik Rasa

Penambahan puree cabai merah (Tabel 2)
memberi pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01). Penambahan puree cabai merah pada
persentase 15% dapat meningkatkan nilai
organoleptik hedonik rasa mayones secara nyata.
Hal ini disebabkan oleh rasa pedas yang
dihasilkan oleh capsaicin dari cabai merah disukai
oleh panelis. Cahyari dan Sahroni (2015)
menyatakan bahwa buah cabai memiliki kadar
senyawa capsaicinoids yaitu senyawa perasa
pedas yang signifikan.

Nilai Hedonik Tekstur

Perbandingan minyak jagung dengan
minyak sawit (Tabel 1) memberi pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01). Penggunaan
minyak sawit pada semua persentase dapat
meningkatkan nilai hedonik tekstur mayones
secara nyata. Hal ini disebabkan oleh sifat fisik
dan sifat kimia minyak jagung dan minyak sawit
yang ditentukan oleh faktor internal dan eksternal
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minyak. Faktor internal merupakan struktur
penyusun minyak tersebut, sedangkan faktor
eksternal meliputi pH, suhu, dan lain-lain. Minyak
sawit memiliki asam lemak jenuh lebih banyak
dibandingkan minyak jagung, sehingga minyak
sawit lebih mudah memadat dibandingkan minyak
jagung. Almatsier (2001) menyatakan bahwa sifat
fisik trigliserida meliputi proporsi dan struktur kimia
asam lemaknya, semakin panjang rantai molekul
asam lemak tersebut maka minyak semakin jenuh
dan semakin mudah memadat.

Penambahan puree cabai merah (Tabel 2)
memberi pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01). Penambahan puree cabai merah pada
semua persentase akan menurunkan nilai hedonik
tekstur mayones secara nyata. Hal ini dikarenakan
kandungan kadar air cabai merah yang tinggi yang
menyebabkan menurunnya nilai hedonik tekstur
karena terjadinya pengenceran pada mayones.
Distira dan Susanto (2015) menyatakan bahwa
penambahan cabai merah dapat mempengaruhi
kadar air yang terikat dalam bahan pangan
tersebut akan mempengaruhi viskositas bahan
pangan.

Interaksi perbandingan minyak jagung
dengan minyak sawit dan penambahan puree
cabai merah memberikan pengaruh berbeda
nyata (P<0,05). Hubungan interaksi perbandingan
minyak jagung dengan minyak sawit dan
penambahan puree cabai merah terhadap nilai
hedonik tekstur mayones dapat dilihat pada
Gambar 1. Nilai hedonik tekstur tertinggi diperoleh
pada kombinasi MsC+. Hal ini disebabkan oleh
minyak sawit memadat pada suhu rendah
sehingga viskositas mayones meningkat, dan
penambahan puree cabai merah akan menambah
fase air yang menyebabkan viskositas mayones
menurun. Ketaren (1986) menyatakan bahwa
minyak sawit mengandung asam palmitat
sebanyak 40-46% dan asam oleat sebanyak 39-
45%, yang dapat memadat pada suhu rendah,
dan Distira dan Susanto (2015) menyatakan
bahwa penambahan puree cabai merah dapat
mempengaruhi kadar air yang terikat dalam bahan
pangan tersebut sehingga dapat mempengaruhi
tekstur.

Interaksi kedua faktor tersebut (semakin
banyak asam lemak jenuh dan penambahan
puree cabai merah semakin rendah) akan
meningkatkan viskositas mayones. Hal ini
dikarenakan asam lemak jenuh pada minyak sawit
dapat meningkatkan viskositas pada mayones
dan penggunaan puree cabai merah yang
diturunkan akan menyebabkan viskositas yang
tinggi yang lebih disukai oleh panelis.
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M, : §=-0,0417C + 3,6833; r = -0,97908
M, :§ =-0,055C + 4,0556; r = -0,91619
M;:§=-0,0217C + 4,0056; r = -0,98172
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Gambar 1. Hubungan interaksi perbandingan minyak jagung dengan minyak sawit dan penambahan puree
cabai merah terhadap nilai hedonik tekstur mayones
Pemilihan Perbandingan Minyak Jagung

dengan Minyak Sawit dan Penambahan Puree
cabai merah yang Menghasilkan Produk
Mayones dengan Mutu Terbaik

Kombinasi perlakuan mayones dengan
perbandingan minyak jagung dengan minyak
sawit 30%:70% dan penambahan puree cabai
merah 5% merupakan produk mayones dengan
karakteristik fisik dan nilai hedonik tekstur. Oleh
sebab itu, dilakukan pengujian lanjutan terhadap
aktivitas antioksidannya untuk produk mayones
pada hasil akhirnya.

Menurut penelitian Christina (2013), cabai
merah memiliki kandungan aktivitas antioksidan
sebesar 107,75 pg/ml. Hasil data analisis aktivitas
antioksidan mayones perlakuan terbaik (MsC1)
yaitu 170,895 pg/ml. Menurut Putri dan Hidajati
(2015) aktivitas antioksidan berdasarkan nilai ICso
terbagi empat, nilai ICso <50 ppm mempunyai
aktivitas antioksidan sangat kuat, 1Cs0 50-100 ppm
termasuk dalam aktivitas antioksidan kuat, |Cso
100-250 ppm termasuk dalam aktivitas
antioksidan sedang, dan 1Cso 250-500 ppm
termasuk dalam aktivitas antioksidan lemah.
Satuan ppm memiliki nilai yang setara dengan
pg/ml. Sadeli (2016) menyatakan bahwa jika
suatu bahan yang diuji memiliki nilai ICso yang
semakin kecil, maka bahan tersebut memiliki
aktivitas antioksidan yang semakin besar. Nilai
aktivitas antioksidan pada mayones perlakuan
MsC1 tergolong ke dalam aktivitas antioksidan
sedang dengan nilai ICso sebesar 170,895 ug/ml.
Astuti (2011) menyatakan bahwa senyawa yang
memiliki konstribusi terhadap aktivitas antioksidan
dalam cabai merah adalah vitamin C, betakaroten,
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fenol, dan capsaicin. Meningkatnya suhu dan
proses mixing dapat menyebabkan aktivitas
antioksidan menurun, hal ini disebabkan
terjadinya reaksi oksidasi vitamin C dan enzim
fenolase.

KESIMPULAN

1. Perbandingan minyak jagung dengan minyak
sawit pada mayones memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
parameter kestabilan emulsi dan nilai hedonik
tekstur, memberikan pengaruh berbeda nyata
(P<0,05) terhadap  viskositas, serta
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata
(P>0,05) terhadap kadar air, kadar protein,
kadar lemak, pH, total mikroba, nilai hedonik
warna, nilai hedonik aroma, nilai hedonik rasa,
dan nilai hedonik tekstur.

2. Penambahan puree cabai merah pada
mayones memberikan pengaruh berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap parameter
kestabilan emulsi, kadar air, pH, nilai hedonik
warna, rasa, dan viskositas, memberikan
pengaruh berbeda nyata (P<0,05) terhadap
viskositas, serta memberikan pengaruh
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar
protein, kadar lemak, total mikroba, dan nilai
hedonik aroma.

3. Interaksi antara pengaruh perbandingan
minyak jagung dengan minyak sawit dan
penambahan puree cabai merah terhadap
mutu mayones memberikan pengaruh
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berbeda nyata (P<0,05) terhadap nilai
hedonik tekstur mayones yang dihasilkan.

4. Berdasarkan penelitian perbandingan minyak
jagung dengan minyak sawit yang paling baik
digunakan untuk mayones adalah 30%:70%.
Dan penambahan puree cabai merah yang
paling baik digunakan untuk mayones adalah
5%.

5. Mayones dengan perlakuan terbaik memiliki
nilai 1Cso sebesar 170,895 pg/ml dimana
intensitas antioksidannya termasuk dalam
golongan intensitas yang sedang.
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