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Abstract

Mayonnaise is a processed product that commonly used as a dressing on a food such as salad or sandwiches.
Oil is the main ingredient in mayonnaise and easily oxidized leading to spoil mayonnaise. Synthetic
antioxidant is commonly added to mayonnaise to prevent spoilage of mayonnaise. Synthetic antioxidants
is known having a bad effects on the human body. Wuluh starfruit leaf extract is one of the natural
antioxidant having potent to substitute the synthetic antioxidant, but the optimum extract concentration
addition is need to be studied further. This research aimed to find out the effect of wuluh starfruit leaf extract
addition on the antioxidant activities and sensory characteristic of mayonnaise and to determine the
optimum concentration. The research was designed using a completely randomized design (CRD) with the
concentration of wuluh starfruit leaf extract addition as a treatment consisting of five levels namely: 0%,
0,25%, 0,75%, and 1%. Each treatment was repeated three times to get 15 experimental units. The data
were analyzed using analysis of variance, and if the treatment had a significant effect on the parameters,
then was continued with the Duncan Multiple Range Test (DMRT). The results showed that addition of
wuluh starfruit leaf extract had significant effect on the antioxidant activities, peroxides value, total phenolic
content, water content, and color. The best addition of wuluh starfruit leaf extract was concentration of 1%
which provided 69,99% antioxidant activities, 111,27 mg GAE/g total phenolic content, 16,16 mg MDA/kg
TBA values, 404 meq peroxides/kg of peroxides values, water content of 11,8%, L* value of 56,0, a* value
of -2,10, and b* value of 43,6. Sensory characteristics of the product were kind of like for color, aroma,
texture, flavor, and overall acceptance.

Keywords : Mayonnaise, Wuluh starfruit leaf extract, Antioxidant

PENDAHULUAN hasil dari bentuk emulsi minyak dalam air

Mayones merupakan produk olahan
yang umum dihidangkan sebagai saus
dressing pada beberapa produk olahan
seperti salad, roti lapis, burger, pizza,
kentang goreng, dan sosis (Sarunggalo et al.,
2020). Menurut Prabowo (2020) mayones

merupakan produk pangan yang terbuat dari

(o/w) dengan komposisi minyak yang lebih
tinggi ketimbang bahan lainnya, ditambah
air, garam, gula, minyak zaitun, jeruk nipis,
dan kuning telur (Prabowo, 2020). Mayones
umumnya terbuat dari minyak dari unsur
nabati seperti minyak kedelai, minyak

zaitun, minyak kelapa, dan minyak nabati
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lainnya. Sarunggalo et al., (2020),
melaporkan di masyarakat lebih banyak
beredar mayones yang terbuat dari minyak
kedelai, tetapi minyak kedelai diketahui
memilikii kadar lemak trans yang memiliki
resiko kesehatan bila dikonsumsi terlalu
sering. Menurut data yang diberikan United
States Department of Agriculture, (2019),
dalam 100g minyak kedelai terdapat 0,5¢
lemak trans, sedangkan minyak zaitun tidak
memiliki lemak trans.

Pada pembuatan mayones ini
digunakan minyak zaitun sebagai bahan
utamanya. Minyak merupakan memiliki
proporsi terbesar diantara bahan lainnya
sehingga pada pembuatan  mayones
mempengaruhi viskositas dari mayones
(Rusalim et al, 2017). Minyak memiliki
kelemahan yaitu, minyak berpotensi
menjadi tengik atau rusak yang disebabkan
oleh asam lemak pada suhu ruang dirubah
menjadi hidrokarbon, alkanal, atau keton
dalam proses oksidasi (Siswati et al, 2013).
Umur simpan mayones yang diberikan
antioksidan sintetis dapat bertahan selama
kurang lebih 6 bulan sedangkan pada
mayones yang tidak diberikan antioksidan
umumnya hanya bertahan paling lama 2
bulan pada suhu dingin (Merkx., et al 2021),
setelah itu maka akan terjadi perubahan
warna mayones menjadi kuning kegelapan
(Widerstorm., et al 2017). Oleh karena itu
mayones perlu ditambahkan antioksidan.

Antioksidan ialah senyawa-senyawa

yang mampu melakukan penghambatan,

penundaan, atau pencegahan oksidasi pada
lemak atau senyawa lain yang dapat dengan
mudah teroksidasi atau definisi lain dari
antioksidan adalah suatu senyawa yang
diberikan dalam jumlah lebih sedikit mampu
memberi penghambatan pada senyawa-
senyawa yang mudah mengalami toksidasi
(Santoso., 2016). Pengertian ini dibuktikan
juga penelitian yang dilakukan Ayucitra et
al, (2011) yang memberikan antioksidan
pada minyak kelapa sawit dapat
menghambat  proses  oksidasi.  Jenis
antioksidan yang ditambahkan pada pangan
ada 2 yaitu, antioksidan yang berasal dari
alam atau alami dan sintetis. Antioksidan
yang alami berupa hasil ekstraksi dari bahan
alam, sedangkan antioksidan sintesis berasal
dari hasil sintesis bahan kimia, contohnya
BHA, BHT, TBHQ, dan lain sebagainya.
Antioksidan sintetis memiliki dampak yang
kurang baik untuk tubuh bila dikonsumsi
terlalu sering, salah satu dampaknya adalah
kerusakan DNA, penuaan dini, dan kanker
(Lourenco et al., 2019). Antioksidan alami
memiliki keunggulan yang baik untuk tubuh
manusia dibandingkan dengan antioksidan
sintesis, oleh sebab itu perlu dilakukan
pengembangan penggunaan antioksidan
alami pada produk pangan seperti ekstrak
daun belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi
L.).

Daun belimbing wuluh umumnya
dipergunakan masyarakat sebagai alternatif
obat penyembuh untuk menyembuhkan

beberapa penyakit seperto, tekanan darah
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tinggi, struk, batuk, dan rematik. (Pendit et
al, 2016). Andriani et al, (2019) melaporkan
bahwa ekstrak daun belimbing wuluh
terdapat  kandungan  senyawa  yang
merupakan antioksidan seperti  fenol,
flavonoid dan tannin. Pada penelitian yang
dilakukan Bhaskara., (2023) menunjukkan
komponen bioaktif yang tinggi yaitu, total
fenol 621,60 mg GAE/g, total flavonoid
321,52 mg QE/g, total tanin 298,83 mg
TAE/qg, total vitamin C 595,44 mg AAE/g
dan 1Csp 28,35 ppm yang tergolong
antioksidan yang kuat. Oleh karena itu,
penambahan ekstrak daun belimbing pada
produk  mayones berpotensi  sebagai
antioksidan untuk mencegah ketengikan
pada mayones. Ekstrak daun belimbing
wuluh juga dapat menjadi diversifikasi
warna mayones yang memiliki warna
kuning keputihan. Yahya, et al, (2014)
melaporkan bahwa putih telur asin yang
direbus  menggunakan ekstrak  daun
belimbng wuluh merubah warna dari putih
telur tersebut. Penggunaan ekstrak daun
pada produk minyak sebagai antioksidan
perlu diperhatikan konsentrasinya, hal ini
dikarenakan pada kebanyakan ekstrak daun
mengandung  klorofil  yang  bersifat
fotosensitizer pada minyak sehingga akan
mempercepat oksidasi pada minyak, oleh
karena itu penambahan ekstrak daun sebagai
antioksidan pada produk minyak harus
diperhatikan.  Penelitian ~ penambahan
ekstrak daun pada minyak lemak telah

dilakukan oleh Octavia., et al (2019) yang

menambahkan daun teh hijau pada minyak
kelapa pada konsentrasi 0,01% dan Cikita.,
et al (2016) melakukan penambahan ekstrak
daun katuk sebanyak 0,25 gram atau 9,5%
pada 5 gram minyak kelapa atau, kedua
penelitian tersebut menunjukkan aktivitas
antioksidan yang baik untuk menghambat
laju oksidasi pada produk minyak.
Berdasarkan hal tersebut konsentrasi
penambahan ekstrak daun belimbing wuluh
pada mayones perlu diteliti. Berdasarkan
uraian diatas penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh konsentrasi
penambahan ekstrak daun belimbing wuluh
(Averrhoa bilimbi L) terhadap aktivitas
antioksidan dan sensoris mayones serta
Menentukan konsentrasi penambahan yang
tepat ekstrak daun belimbing wuluh
(Averrhoa  bilimbi L) vyang dapat
menghasilkan mayones dengan aktivitas

antioksidan dan sensoris terbaik.

METODE

Bahan Penelitian

Bahan yang diperlukan dalam
pengolahan mayones minyak zaitun ini ialah
daun belimbing wuluh, ekstrak daun
belimbing wuluh, Minyak zaitun extra
virgin (Filippo Berrio), kuning telur, saus
mustard (french ’s), jeruk nipis, garam dapur,
dan gula. Bahan untuk analisis kimia antara
lain, B-karoten (Sigma Aldrich), kloroform
PA (Sigma Aldrich), kloroform teknis
(Chem-mix), asam linoleate  (Sigma
Aldrich), etanol 96% PA (Supelco), etanol
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96% teknis (Chem-mix), asam asetat glasial
(Supelco), HCL (Sigma Aldrich), TBA
(Chem-Mix), Folin-Ciocalteu (Supelco),
sodium karbonat (Supelco), kalium iodide
(KI) (Sigma Aldrich), Na;S;0; (Natrium
Thiosulfate) (chem-mix), amilum 1% (Sigma
Aldrich) dan aquades.
Alat Penelitian

Alat yang dipergunakan dalam
kegiatan penelitian ini, antara lain mixer,
panci, kompor, pisau, sendok makan, sendok
teh, spatula, labu ukur (lwaki), labu
erlenmeyer (lwaki), gelas ukur (lwaki),
tabung reaksi (Pyrex), Food dehydrator
(RSA), Rotary evaporator (Ika Rv), tabung
kondensor (Pyrex), Labu didih (Duran),
timbangan mikro (Ohauss), tripod (china),
timbangan digital (Kern), Microwave
(Samsung), UV-VIS  spektrofotometer
(Biochrom), buret titrasi (Herma), dan
distilator (Behrotest).
Rancangan Penelitian

Rancangan percoban yang
dipergunakan ialah RAL (Rancangan Acak
Lengkap) dengan  perlakuan  yaitu
konsentransi penambahan ekstrak daun
belimbing wuluh terdiri dari 5 perlakuan
ialah, PO(Tanpa penambahan ekstrak daun
belimbing wuluh), P1 (Penambahan ekstrak
daun belimbing wuluh 0,25%), P2
(Penambahan ekstrak daun belimbing wuluh
0,50%), P3 (Penambahan ekstrak daun
belimbing wuluh  0,75%), dan P4
(Penambahan ekstrak daun belimbing wuluh
1%).

Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Bubuk Daun Belimbing
Wuluh
Bubuk daun belimbing wuluh dibuat dengan
merujuk pada penelitian (Bhaskara., 2023).
Daun belimbing wuluh sebanyak 1000 g
dicuci terlebih dahulu air mengalir lalu
ditiriskan hingga kering. Daun belimbing
wuluh dikeringkan menggunakan tray dryer
(suhu 40° C selama 24 jam). Daun belimbing
wuluh yang telah sudah dikeringkan
berikutnya dilumatkan blender hingga halus
lalu disaring dengan ayakan 60 mesh untuk
mendapatkan bubuk daun belimbing wuluh.
Terakhir, bubuk daun belimbing wuluh
ditempatkan dalam toples kedap udara agar
tidak mengalami kerusakan. Pembuatan
Ekstrak Daun Belimbing Wuluh
Ekstraksi daun belimbing wuluh
merujuk pada penelitian yang dilakukan
Bhaskara., (2023). Bubuk daun belimbing
wuluh ditimbang sebesar 10 g yang
ditimbang dengan timbangan analisis,
kemudian ditempatkan kedalam labu didih
alas datar. Dimasukkan etanol 70% dengan
perbandingan 1:10 (1 bahan dalam 10
pelarut). Proses ekstraksi dilakukan dengan
bantuan mikrowave selama 5 menit dengan
kekuatan 300 watt. Setelah timer berakhir,
bahan yang sudah ter-ekstrak disaring
dengan kertas saring Whatman No. 1. Filtrat
yang didapat, dipekatkan dengan evaporator
vacuum berputar dengan tekanan 100 mbar,
suhu 40°C dan putaran 100 rpm sampai

pelarut menguap dan ekstrak mengental
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Tabel 1. Formulasi Mayones

. Perlakuan

Komposis PO P1 P2 P3 P4
Minyak Zaitun (g) 70 70 70 70 70
Jeruk nipis (Q) 15 15 15 15 15
Gula (g) 5 5 5 5 5
Garam (g) 2 2 2 2 2
Saus mustard (g) 6 6 6 6 6
Kuning telur (g) 32 32 32 32 32
Ekstrak daun belimbing wuluh (%) - 0,325 0,650 0,975 1,3

Keterangan : Persentase perlakuan berdasarkan jumlah mayones 130 gr

Proses Pembuatan Mayones

Proses pembuatan mayones minyak
zaitun dan formulasinya pada penelitian ini
merujuk pada Prabowo, (2020) yang sudah
dilakukan

pencampuran gula, garam, kuning telur, dan

modifikasi. Pertama adalah
mustard, lalu dicampurkan dengan mixer
hingga homogen. Setelah homogen maka
minyak sedikit demi sedikit ditambahkan
dan tidak terlalu cepat agar emulsi tidak
pecah, setelah terbentuk emulsi dan semua
telah maka

minyak dicampurkan

ditambahkan air perasan jeruk nipis,

berikutnya ditambahkan ekstrak daun
belimbing wuluh, setelah semua proses
selesai maka mayones dimasukkan ke dalam

wadah yang sudah dibersihkan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Seluruh sampel yang diuji dalam
penelitian ini akan diamati dengan beberapa
parameter vyaitu, uji nilai TBA (1-Thio-
barbituric-Acid) dengan 2 waktu pengujian
hari ke-0 dan hari ke-30, bilangan peroksida

dengan 2 waktu pengujian hari ke-0 dan hari

ke-30, Total Fenol, Aktivitas Antioksidan
metode [-karoten bleaching, intensitas
warna L*, a*, b* dan penilaian sensoris pada
atribut warna, rasa, aroma, tekstur, dan
penerimaan keseluruhan.
Kadar Air

Hasil uji ragam menyatakan bahwa
perlakuan konsentrasi penambahan ekstrak
daun belimbing wuluh memiliki pengaruh
yang
mayones(P<0,05). Nilai rerata kadar air

nyata terhadap  kadar  air
mayones dengan penambahan esktrak daun
belimbing wuluh disajikan pada Gambar 1.
Berdasarkan Gambar 1 menampilkan kadar
air mayones dengan penambahan ekstak
daun belimbing wuluh berkisar antara
11,83% hingga 13,94% dengan kadar air
paling tinggi PO sebesar

13,949% dan paling rendah pada sampel P4

pada sampel

sebesar 11,834%. Kadar air mengalami

yang
penambahan konsentrasi ekstrak sebesar

penurunan signifikan  setelah
0,25% dan pada konsentrasi ekstrak yang
lebih tinggi nilai kadar air tidak berbeda

signfikan.
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Presentase Konsentrasi Penambahan Ekstrak Daun Belimbing Wuluh

Keterangan : Notasi yang tertera pada angka rata-rata setiap konsentrasi ekstrak daun belimbing
wuluh pada Gambar menujukkan perbedaan yang nyata pada taraf signifikansi 5%

(P < 0,05).

Gambar 1. Grafik hubungan antara perlakuan konsentrasi penambahan ekstrak daun
belimbing wuluh pada mayones dengan kadar air

Dalam ekstrak daun belimbing wuluh
mengandung  senyawa fenolik  yang
memiliki reaksi tertentu pada emulsi minyak
dalam air, dimana terjadi peningkatan kadar
lemak akibat sifat lipofilik yang dimiliki
oleh senyawa fenolik pada ekstrak daun
belimbing  wuluh.  Senyawa lipofilik
merupakan suatu senyawa yang larut dalam
lemak, sehingga Kketika kadar lemak
meningkat maka kadar air juga akan
menurun. Salah satu contoh senyawa fenolik
yang bersifat lipofilik adalah tokoferol.

Hal ini memiliki korelasi dengan
penelitian Romeo et al., (2021) dimana
terjadi perubahan stabilitas pada mayones
seiring peningkatan penambahan ekstrak
fenolik pada mayones. Pada penelitian yang

dilaporkan oleh Flamminii et al.,(2020)

disebutkan ~ bahwa  mayones  yang
ditambahkan senyawa fenol dari ekstrak
daun zaitun mengalami  peningkatan
viskositas akibat penambahan daun zaitun
pada mayones, yang ditandai dengan
menurunnya daya oles pada mayones.
Semakin tinggi viskositas menunjukkan
pengentalan pada produk dan menurunnya
kadar air. Menurut SNI 01-4473-1998 batas
maksimal kadar air mayones adalah 30%
sedangkan seluruh sampel memiliki kadar
air dibawah 30% dimana hal ini sudah sesuai
dengan yang ditetapkan oleh SNI.
Bilangan Peroksida (Peroxides value/ PV)
Pengujian bilangan peroksida
dilakukan dalam 2 waktu yang berbeda
dalam penyimpanan sampel mayones hari

ke-0 dan hari ke-30.
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Hari 0
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28.89e.

Hari 30
Presentase Konsentrasi Penambahan Ekstrak Daun Belimbing Wuluh

P2(0,50%) ™P3(0,75%) ® P4(1%)

Keterangan : Notasi yang tertera pada nilai rata rata setiap grafik batang pada hari ke-0 atau hari
ke-30 menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf signifikansi 5% (P < 0,05).

Gambar 2. Grafik hubungan antara perlakuan konsentrasi penambahan ekstrak daun belimbing
wuluh produk mayones dengan bilangan peroksida antara hari ke-0 dan ke-30

Pengujian bilangan peroksida
bertujuan untuk mengetahui oksidasi pada
sampel dalam rentang waktu tersebut. Hasil
uji ragam menampilkan bahwa perlakuan
konsentrasi penambahan ekstrak daun
belimbing wuluh memiliki pengaruh yang
nyata (P<0,05) terhadap bilangan peroksida
mayones hari ke-0 dan hari ke-30. Rata-rata
bilangan peroksida pada penyimpanan
mayones hari ke-0 dan hari ke-30 disajikan
pada Gambar 2.

Gambar 2 menunjukkan peningkatan
bilangan peroksida pada mayones hari ke-0
yang berkisar 11 meq peroxides/kg hingga
404 meq peroxides/kg dengan nilai terendah
pada perlakuan PO (Tanpa penambahan
ekstrak daun belimbing wuluh) sebesar 11
meq peroxides/kg dan nilai tertinggi pada

perlakuan P4 (Penambahan ekstrak daun

belimbing wuluh 1%) sebesar 404 meq
peroxides/kg. Pengujian bilangan peroksida
pada hari ke-0 bertujuan mengetahui reaksi
oksidasi  setelah  pembuatan  produk
mayones. Berdasarkan gambar 3 terlihat
bahwa bilangan peroksida meningkat seiring
ditambahkannya ekstrak daun belimbing
wuluh, hal ini dapat diakibatkan reaksi
oksidasi yang dapat terbentuk saat
pengolahan mayones yang menggunakan
mixer untuk mencampur semua bahan dapat
mempengaruhi jumlah hidroperoksida pada
lemak, sebab putaran mixer akan
memasukan udara dan menghasilkan panas,
dimana produk minyak lemak memiliki
kelemahan bila terpapar panas ataupun
udara terbuka. Peningkatan bilangan
peroksida  pada  setiap  konsentrasi
penambahan ekstrak duan belimbing wuluh

114



Itepa: Jurnal IImu dan Teknologi Pangan,

ISSN : 2527-8010 (Online)

Muhammad Eriansyah Al Hakim, dkk. /Itepa 13 (1) 2024 108-126

pada mayones memiliki korelasi dengan
penelitian yang dilakukan oleh Turker et al.,
(2022) dan Dasstgerdi et al., (2019) yang
menunjukkan peningkatan nilai peroksida
setiap penambahan ekstrak  yang
mengandung klorofil. Hal serupa dilaporkan
juga oleh Angelia., (2016) yaitu melakukan
penambahan ekstrak daun sirih kedalam
minyak kelapa menunjukkan peningkatan
bilangan peroksida seiring meningkatnya
konsentrasi daun sirih.

Pengujian bilangan peroksida hari ke-
30 ditujukan untuk mengetahui seberapa
jauh produk mayones mengalami oksidasi
dan seberapa mampu antioksidan untuk
mencegah pembentukan peroksida pada
mayones. Gambar 2  menunjukkan
peningkatan bilangan peroksida hari ke-30
dengan nilai terendah pada perlakuan PO
sebesar 28 meq peroxides/kg dan nilai
tertinggi pada perlakuan P4 sebesar 424 meq
peroxides/kg. Hidroperoksida merupakan
produk oksidasi pertama yang dihasilkan
dalam proses oksidasi minyak lemak, untuk
mengetahui oksidasi lebih lanjut maka akan
dibuktikan dengan pengujian TBA (1-thio-
barbituric-acid) yang mana menunjukkan
malonaldehida sebagai bentuk penguraian
hidroperoksida dari hasil oksidasi lemak dan
sudah dilaksanakan dalam penelitian ini.
Peningkatan bilangan peroksida juga dapat
dipengaruhi oleh kehadiran senyawa klorofil
pada ekstrak daun belimbing wuluh, klorofil

memiliki logam dalam rantainya yaitu Mg

atau magnesium dimana logam ini dapat
menjadi  katalis terjadinya peningkatan
bilangan
diungkapkan oleh Ketaren (1986) bahwa

peroksida.  Seperti  yang

logam sebagai pro-oksidan memiliki 3
fungsi sebagai katalisator oksidasi lemak,
Mensponsori dekomposisi oksidasi
peroksida lemak, dan mempercepat oksidasi
namun pengaruhnya relative kecil. Ekstrak
daun belimbing wuluh memiliki kandungan
klorofil sebesar 65,88 ug/ml (Latifa et al.,
2019). Hal inilah yang dapat memicu
peningkatan bilangan peroksida pada
mayones yang diberikan  perlakuan
konsentrasi penambahan ekstrak daun
belimbing wuluh.

Bilangan peroksida yang tinggi
menunjukkan dua kemungkinan yaitu
peningkatan pembentukan hidroperoksida
atau dekomposisi hidroperoksida (Pokorny
et al., 2001). Ketaren.,(1986) menyebutkan
bahwa hidroperoksida dapat terdekomposisi
menjadi aldehida yang diketahui dengan
pengujian nilai TBA. Faktor inilah yang
dapat menjadi penyebab tingginya bilangan
peroksida pada mayones dengan perlakuan
penambahan ekstrak daun belimbing wuluh.
Costa et al., (2021) Juga menyatakan bahwa
tingginya  bilangan  peroksida  yang
berkorelasi dengan tingginya aktivitas
antioksidan dapat terjadi akibat potensi
pembentukan  radikal ~yang  sedang
distabilkan dengan jembatan hydrogen pada

grup hidroksil kedua.
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Presentase Konsentrasi Penambahan Ekstrak Daun Belimbing Wuluh
mP0(0%) ®WP1(0,25%) ®P2(0,50%) mP3(0,75%) = P4(1%)

Keterangan : Notasi yang tertera pada nilai rata rata setiap grafik batang pada hari ke-0 atau hari
ke-30 menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf signifikansi 5% (P > 0,05).

Gambar 3. Grafik hubungan antara perlakuan konsentrasi penambahan ekstrak daun
belimbing wuluh pada mayones dengan nilai TBA antara hari ke-0 dan hari ke-30

Nilai TBA (1- thio-barbituric-acid)

Pengujian nilai TBA dilakukan dalam
2 waktu yang berbeda dalam penyimpanan
sampel mayones hari ke-0 dan hari ke-30
yang  ditujukan  untuk  mengetahui
pembentukan malonaldehida pada sampel
dalam rentang waktu tersebut. Hasil analisis
ragam menyatakan perlakuan konsentrasi
penambahan ekstrak daun belimbing wuluh
tidak memiliki pengaruh yang nyata
(P>0,05) terhadap nilai TBA mayones hari
ke-0 sedangkan pada hari ke-30 mayones
dengan perlakuan konsentrasi penambahan
ekstrak daun belimbing wuluh tidak
memiliki pengaruh yang nyata (P>0,05).
Rata-rata nilai TBA pada penyimpanan
mayones hari ke-0 dan hari ke-30 disajikan
pada Gambar 3.

Gambar 3 menunjukkan peningkatan
nilai TBA hari ke-0 dengan kisaran 13,52
mg MDA/kg hingga 16,16 mg MDA/kg.
Nilai TBA terendah pada perlakuan PO
sebesar 13,526 mg MDA/kg dan nilai TBA
tertinggi pada perlakuan P4 sebesar 16,160
mg MDA/kg. Nilai TBA ,mengalami
peningkatan secara signifikan dari kontrol
PO dan pada konsentrasi penambahan
0,75% (P3) dan 1% (P4) nilai TBA tidak
berbeda nyata, namun nilai TBA diantara
peningkatan  konsentrasi ~ penambahan
ekstrak daun belimbing wuluh tidak berbeda
secara signifikan. Pengujian TBA pada hari
ke-0 bertujuan untuk mengetahui apakah
sudah ada reaksi oksidasi pada sampel
mayones dan sudah terlihat pada perlakuan
PO sudah terlihat adanya reaksi oksidasi

pada produk mayones, hal ini dapat
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diindikasikan bahwa mayones tanpa
penambahan ekstrak daun belimbing wuluh
sudah mengalami oksidasi yang dapat
diakibatkan oleh faktor pengolahan dengan
menggunakan mixer yang memberikan
panas pada produk, pengolahan mayones
ditempat terbuka dan terkena cahaya
matahari juga dapat memicu reaksi oksidasi.
Oksidasi terjadi dengan diawali dengan
proses inisiasi atau tahap pembentukan
peroksida, berikutnya akan mengalami
proses  propagasi atau  dekomposisi
peroksida yang mengurai peroksida menjadi
aldehid, dan diakhiri dengan proses
terminasi (Ketaren., 1986). Pada perlakuan
PO, P1, P2 terlihat bahwa nilai TBA
meningkat yang menunjukkan belum ada
reaksi penghambatan yang diberikan oleh
antioksidan yang ditandai dengan
meningkatnya nilai TBA yang
mengindikasikan masih terjadinya oksidasi
pada sampel. Pada perlakuan P3 dan P4 nilai
TBA mengalami penurunan yang tidak
signifkan. Hal ini dapat dijadikan indikasi
bahwa senyawa bioaktif pada ekstrak daun
belimbing wuluh dapat bekerja untuk
menghambat pembentukan malonaldehida
pada konsentrasi yang lebih tinggi.

Gambar 3 menunjukkan nilai TBA
hari ke-30 mengalami peningkatan yang
tidak signifikan dengan kisaran sebesar
15,577 mg MDA/kg hingga 15,8177 mg
MDA/kg dengan nilai terendah pada PO
15,577 mg MDA/kg dan nilai tertinggi pada
P4 dengan nilai sebesar 15,817 mg MDA/kg.

Pengujian nilai TBA pada hari ke-30
ditujukan untuk mengetahui seberapa efektif
antioksidan pada ekstrak daun belimbing
wuluh yang dicampurkan dalam mayones
untuk menekan nilai TBA pada sampel
mayones. Nilai TBA pada hari ke-30
penyimpanan mengalami peningkatan yang
tidak signifikan pada sampel PO, P1, dan P2,
namun pada sampel P3 dan P4 nilai TBA
penyimpanan hari ke-30 memiliki nilai lebih
rendah  bila  dibandingkan  dengan
penyimpanan hari ke-0. Penurunan nilai
TBA pada P3 dan P4 dapat terjadi karena
kemampuan antioksidan pada ekstrak daun
belimbing wuluh untuk  mengurangi
pembentukan malonaldehida sebagai hasil
dekomposisi dari reaksi hidroperoksida
lemak. Ketaren., (1986) menjelaskan bahwa
aldehid merupakan hasil penguraian dari
hidroperoksida. Hal ini mengindikasikan
bahwa antioksidan pada saat fase propagasi
bekerja untuk mengurangi pembentukan
aldehid dan hal ini dibuktikan pada
penurunan nilai TBA pada sampel P3 dan P4
pada penyimpanan hari ke-30 yang lebih
rendah dari penyimpanan hari ke-0. Dalam
penelitian  Dastgerdi et al., (2019)
Achillea

Millefolium SSP Millefolium pada mayones

penambahan minyak atsiri

dan El-Rahman et al., (2020) penambahan
ekstrak daun kelor pada mayones, dimana
nilai TBA mengalami peningkatan disetiap
perlakuan  penambahan, namun pada
konsentrasi tertentu nilai TBA menurun dan

cenderung stabil.
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Total Fenol

Pengujian total fenol dilakukan pada
penyimpanan sampel mayones hari ke-0.
Hasil analisis ragam menyatakan perlakuan
konsentrasi penambahan ekstrak daun
belimbing wuluh memiliki pengaruh yang
nyata terhadap total fenol mayones (P <
0,05). Nilai rata-rata total fenol pada
mayones dengan konsentrasi penambahan
ekstrak daun belimbing wuluh dapat dilihat
pada Gambar 4.

Gambar 4 menunjukkan peningkatan
total fenol dengan nilai terendah pada
perlakuan PO sebesar 68,06 mg GAE/g dan
nilai tertinggi pada perlakuan P4 sebesar
111,27 mg GAE/g. Semakin memingkat
konsentrasi penambahan ekstrak daun
belimbing wuluh pada mayones maka nilai

total fenol akan semakin tinggi. Hal ini

120
100
80
60 68.06+0,93e
40
20

Total Fenol (mg GAE/Q)

o

PO(0%) P1(0,25%)

desebabkan oleh kandungan fenol pada
ekstrak daun belimbing wuluh, seperti yang
diungkapkan oleh Bhaskara., (2023) dimana
waktu ekstraksi daun belimbing wuluh 5
menit memiliki nilai yang cukup tinggi yaitu
621,60 mg GAE/g. Bahan pembuat mayones
yaitu minyak zaitun juga mengandung
senyawa fenol sebesar 4.3 mg/kg yang
terdiri dari beberapa senyawa fenol, salah
satu yang tertinggi adalah secoridoids
sebesar 751,2 mg/kg, dimana secoridoids
merupakan suatu senyawa polifenol yang
hanya terdapat pada tumbuhan zaitun (Lanza
et al., 2020). Hal ini berkorelasi dengan El-
Rahman et al., (2020) dan Romeo et al.,
(2021), dimana penambahan ekstrak yang
mengandung  senyawa  fenol  akan
meningkatkan nilai total fenol pada

mayones.

111.274+1,07a
——t
O

100.15+1,41c
- 105.40+1,93b

P2(0,50%)  P3(0,75%) P4(1%)

Presentase Konsentrasi Penambahan Ekstrak Daun Belimbing Wuluh

Keterangan : Notasi yang tertera pada angka rata-rata total fenol setiap konsentrasi ekstrak daun
belimbing wuluh pada Gambar menujukkan perbedaan yang nyata pada taraf

signifikansi 5% (P < 0,05).

Gambar 4. Grafik hubungan antara perlakuan konsentrasi penambahan ekstrak daun
belimbing wuluh produk mayones dengan total fenol.
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Aktivitas Antioksidan Metode p-Karoten
Bleaching

Hasil analisis ragam menunjukkan
perlakuan konsentrasi penambahan ekstrak
daun belimbing wuluh memiliki pengaruh
yang nyata terhadap aktivitas antioksidan
mayones (P < 0,05). Nilai rata-rata aktivitas
antioksidan  pada mayones  dengan
penambahan ekstrak daun belimbing wuluh
disajikan pada Gambar 5.

Gambar 5 menunjukkan peningkatan
yang signifikan pada aktivitas antioksidan
mayones yang diberi perlakuan, dengan nilai
paling rendah pada perlakuan PO 58,59
persen dan nilai paling tinggi pada perlakuan
P4 sebesar 69,99 persen. Pengujian aktifitas
antioksidan didasarkan pada metode [3-
karoten bleaching, dimana indikator yang
digunakan adalah kehilangan warna oranye
pada B-karoten yang diakibatkan oksidasi
asam linoleate. Pada gambar 5 menunjukkan
peningkatan aktifitas antioksidan di setiap
penambahan esktrak daun belimbing wuluh
pada mayones, hal ini disebabkan oleh
tingginya aktifitas antioksidan pada ekstrak
daun belimbing wuluh, seperti yang
dijelaskan oleh Bhaskara., (2023) bahwa
aktivitas antioksidan (ICso) ekstrak daun

belimbng wuluh yang dilakukan ekstraksi

dengan metode microwave mengasilkan
28,50 ppm, dimana angka tersebut
menujukkan aktifitas antioksidan yang kuat.
Bila merujuk pada penelitian EI-Rahman et
al., (2020), persentase penghambatan pada
mayones dengan penambahan ekstrak
belimbing wuluh memang lebih rendah
dengan rentang 58,59%-69,9%
dibandingkan 29,8%-78,9% pada penelitian
tersebut. Hal ini karena penggunaan
konsentrasi yang lebih rendah yaitu rentang
0,25% -1% sedangkan pada penelitian EI-
Rahman et al., (2020) digunakan ekstrak
daun kelor dengan rentang 0,5%-1,5%
sehingga aktivitas antioksidan lebih tinggi.
Aktivitas antioksidan yang meningkat juga
dapat dipengaruhi reaksi oksidasi lemak
pada sampel, seperti yang diungkapkan oleh
Costa et al., (2021) dimana tingginya
bilangan peroksida yang berkorelasi dengan
tingginya aktivitas antioksidan dapat terjadi
akibat potensi pembentukan radikal yang
sedang distabilkan dengan jembatan
hidrogen pada grup hydroksil kedua. Maka
aktivitas antioksidan yang tinggi selain
disebabkan kandungan antioksidan yang
tinggi pada ekstrak daun belimbing wuluh
juga dapat dipengaruhi oleh reaksi oksidasi

lemak pada sampel mayones.
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Presentase Konsentrasi Penambahan Ekstrak Daun Belimbing Wuluh

Keterangan : Notasi yang tertera pada angka rata-rata aktivitas antioksidan setiap konsentrasi
ekstrak daun belimbing wuluh pada Gambar menujukkan perbedaan yang nyata

pada taraf signifikansi 5% (P < 0,05).

Gambar 5. Grafik hubungan antara perlakuan penambahan ekstrak daun belimbing
wuluh pada mayones dengan aktivitas antioksidan

Uji Warna L*, a*, dan b*

Hasil analisis ragam menyatakan
bahwa perlakuan konsentrasi penambahan
ekstrak daun belimbing wuluh memiliki
pengaruh yang nyata terhadap intensitas
warna L*,a*, b mayones (P < 0,05). Nilai
rata-rata L*,a*, b* disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2 menunjukkan penurunan nilai
L* yang signifikan pada mayones dengan
rentang 65,7 sampai 56,0 dengan nilai
terendah pada perlakuan PO sebesar 66,4
dan nilai tertinggi pada perlakuan P4
sebesar 53.3. Mayones identik dengan
warnanya yang cerah, hal ini dihasilkan dari
bahan yang digunakan memiliki warna yang
cerah seperti kuning telur, jeruk nipis, dan
saus mustard. Penurunan nilai L* terjadi

karena kandungan klorofil yang dikandung

ekstrak daun belimbing wuluh yang
menurunkan kecerahan pada mayones. Pada
penelitian yang dilakukan Flamminii et al.,
(2020) juga terjadi hal yang sama saat
dilakukan penambahan ekstrak duan zaitun
pada mayones maka kecerahan atau
lightness (L*) menurun. Nilai L* dimulai
dari 0 (Hitam) sampai 100 (Putih), semakin
tinggi nilai L* maka semakin cerah warna
dari suatu produk (Rahmayanti., 2018).
Tabel 2 Menampilkan penurunan nilai
a* dengan rentang 3,07 hingga — 2,10
dengan nilai tertinggi pada PO 3,07 dan nilai
terendah pada P4 -2,10. Hal ini diakibatkan
kandungan klorofil pada ekstrak daun
belimbing wuluh yang tinggi sehingga

menurunkan intensitas warna merabh.
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Tabel 2. Hubungan antara perlakuan konsentrasi penambahan ekstrak daun belimbing
wuluh pada mayones terhadap intensitas warna L*, a*, dan b* mayones.

INTENSITAS WARNA

PERLAKUAN -

Lightness(L*) Redness (a*) Yellowness(b*)
PO (0%) 65,7° 3,072 49,92
P1 (0,25%) 63,8% 2,972 47,9
P2 (0,50%) 60,40 -0,27° 46,4%
P3 (0,75%) 57,5% -0,57° 457¢
P4 (1%) 564 -2,1° 43,6¢

Keterangan: Nilai rata-rata hasil pengujian sampel memiliki notasi yang berbeda menunjukkan berpengaruh

nyata pada taraf signifikansi 5% (P <0,05).

Redness (a*) dimulai dengan nilai
+128 sampai -128 (Rahmayanti., 2018) ,
dimana nilai a* yang minus menunjukkan
warna kehijauan pada mayones. Hal ini
menandakan bahwa penambahan ekstrak
daun belimbing wuluh memiliki pengaruh
pada warna mayones yang semakin
menghijau, hal ini disebabkan oleh senyawa
klorofil pada ekstrak daun belimbing wuluh
yang cukup tinggi sebesar 65,88 pg/ml
(Latifa et al., 2019), sehingga dapat
mempengaruhi warna pada mayones

Tabel 2 menunjukkan penurunan nilai
b* pada mayones dengan rentang 49,9
hingga 43,6 dengan nilai paling tinggi pada
perlakuan PO sebesar 50,8 dan nilai terendah
sebesar 42 . b*

(yellowness) memiliki nilai paling rendah

pada perlakuan P4

pada -120 (biru) dan nilai tertinggi +120
(kuning) (Rahmayanti., 2018).. Pada
penelitian ini seiring ditambahkannya
ekstrak daun belimbing wuluh seluruh nilai
L*a*, dan b* semakin rendah yang
menunjukkan  perubahan warna pada
mayones. Dalam SNI-01-4473-1998 tidak

diatur secara spesifik terkait intensitas warna

pada mayones, hanya diberikan keterangan

normal, sehingga perubahan warna mayones

tidak menyalahi aturan dalam SNI.

Uji Hedonik Warna
Hasil uji Kruskal wallis

menunjukkan perlakuan konsentrasi
penambahan ekstrak belimbing wuluh
memiliki pengaruh yang nyata terhadap
hedonik warna mayones (P<0,05) terhadap
kesukaan panelis pada atribut warna yang
dihasilkan, karena hasil analisis Kruskal
wallis lebih kecil dari 5% maka dilakukan
uji  lanjut  Mann-Whitney. Tabel 3
menunjukkan rata-rata hasil uji hedonik
warna mayones memiliki rentang 3,33 —
4,07 dengan nilai paling kecil pada PO
sebesar 3,33 dan paling besar pada P3
dengan nilai 4,07. Semakin tinggi
penambahan  ekstrak pada mayones
memiliki pengaruh perubahan warna secara
visual yang telah dibuktikan melalui
pengujian warna L*,a*,dan b* dimana
semakin meningkat konsentrasi
penambahan yang diberikan maka semakin

hijau warna yang dihasilkan.
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Tabel 3. Hasil Uji Hedonik

ISSN

: 2527-8010 (Online)

Nilai rata-rata uji hedonik

PERLAKUAN Warna Aroma Tekstur Rasa lzggeelrl:rrt?%m
PO (0%) 3,33+0,492 4,13+0,83*  4,07+0,88%  4,00+1,25° 4,20+0,772

P1 (0,25%) 3,47+0,99? 4,07+0,882  4,00+0,76*  4,13+0,99? 4,27+0,59?
P2 (0,50%) 3,80+0,56% 4,20+0,41*  4,13+0,74*  4,27+0,80° 4,07+0,59°
P3 (0,75%) 4,07+0,70% 4,13+0,998  4,20+0,56%  4,13+0,74° 4,40+0,63%
P4 (1%) 3,60+0,74° 4,00+0,85*  4,07+0,80*  4,00+0,76° 4,13+0,74°

Keterangan: Skor :

1= tidak suka, 2 = Agak tidak suka, 3= Netral, 4 = Agak Suka. 5 = Suka.

Notasi yang sama menujukkan perbedaan tidak nyata pada taraf uji Mann-Whitney pada taraf

signifikansi 5% (P<0,05).

Hal tersebut disebabkan kandungan klorofil
pada ekstrak daun belimbing wuluh yang
cukup tinggi sebesar 65,88 pg/ml (Latifa et
al., 2019) yang menyebabkan perubahan
warna pada mayones. Dalam pengujian
hedonik panelis menyukai warna mayones
pada perlakuan P3.
Uji Hedonik Aroma

Hasil uji kruskall-wallis menyatakan
bahwa perlakuan penambahan ekstrak
belimbing wuluh tidak memiliki pengaruh
nyata (P>0,05) terhadap kesukaan panelis
pada aroma mayones yang dihasilkan. Tabel
3 menunjukkan rerata hasil uji hedonik
aroma mayones memiliki rentang 4,00 —
4,20 dengan nilai terendah pada P4 sebesar
4,00 dan tertinggi pada P2 dengan nilai 4,20.

Penambahan ekstrak daun belimbing
wuluh  menunjukkan tidak memberikan
pengaruh yang nyata terhadap aroma
mayones, hal ini dikarenakan penambahan
ekstrak daun belimbing wuluh dengan
konsentrasi yang cukup kecil dan aroma dari

ekstrak daun belimbing wuluh tidak terlalu

kuat karena daun belimbing wuluh yang
sudah di-ekstrak telah melalui proses
evaporasi untuk menghilangkan pelarut
yang digunakan vyaitu etanol, sehingga
aroma dari ekstrak daun belimbing wuluh
tidak terlalu kuat.
Uji Hedonik Tekstur
Hasil analisis kruskal-wallis

menunjukkan perlakuan konsentrasi
penambahan ekstrak belimbing wuluh tidak
memiliki pengaruh yang nyata (P>0,05)
terhadap kesukaan panelis pada tekstur
Tabel 3

menampilkan rerata hasil uji hedonik tekstur

mayones yang dihasilkan.
mayones memiliki rentang 4,00 — 4,20
dengan nilai terendah pada P1 sebesar 4,00
dan tertinggi pada P3 dengan nilai 4,20.
Pada hasil

mayones pada Gambar 1 dijelaskan bahwa

pengujian kadar air

kadar air menurun akibat penambahan

senyawa fenol pada mayones yang

meningkatkan  komponen larut lemak

sehingga mempengaruhi  tekstur  dari

mayones. Namun panelis tidak
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menunjukkan ketidaksukaan pada tekstur
mayones. Hal ini berkorelasi dengan
penelitian Flamminii et al., (2020) walau ada
pengaruh tekstur dalam mayones akibat
penambahan daun zaitun dan tekstur
cenderung  mengental, namun tidak
mempengaruhi kesukaan panelis.

Uji Hedonik Rasa

Hasil pengujian kruskall — wallis
menyatakan bahwa perlakuan penambahan
ekstrak belimbing wuluh tidak memiliki
pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap
kesukaan panelis pada rasa mayones yang
dihasilkan. Tabel 3 menampilkan rerata hasil
uji hedonik tekstur mayones memiliki
rentang 4,00 — 4,27 dengan nilai terendah
pada PO dan P4 sebesar 4,00 dan tertinggi
pada P2 dengan nilai 4,27.

Penambahan ekstrak daun belimbing
wuluh dinilai oleh panelis tidak memberikan
pengaruh vyang terlalu signifikan pada
mayones, sehingga rasa dari mayones tidak
terganggu, hal ini disebabkan oleh
konsentrasi yang cukup rendah, sehingga
dari sisi rasa mayones tidak menunjukkan
perbedaan yang nyata. Rasa atau flavor di
dalam mayones dapat dipengaruhi oleh
minyak nabati yang digunakan, minyak
zaitun cenderung memiliki rasa yang cukup
kuat ketimbang menggunakan minyak unsur
nabati lainnya seperti minyak kelapa sawit
atau minyak kedelai, flavor dari minyak
zaitun yang kuat inilah yang menyebabkan
tertutupinya rasa atau flavor dari ekstrak

daun belimbing wuluh.

Penerimaan Keseluruhan

Hasil pengujian kruskall — wallis
menyatakan bahwa perlakuan konsentrasi
penambahan ekstrak belimbing wuluh tidak
memiliki pengaruh yang nyata (P>0,05)
pada penerimaan keseluruhan panelis
terhadap mayones. Tabel 3 memperlihatkan
rerata penerimaan keseluruhan panelis
memiliki rentang 3,05 — 3,30 dengan nilai
terendah pada P2 sebesar 3,05 dan tertinggi
pada P3 dengan nilai 3,30. Secara
keseluruhan penambahan ekstrak daun
belimbing wuluh pada mayones dinilai dari
atribut warna, aroma, tekstur, dan rasa dapat

diterima oleh panelis.

KESIMPULAN

Penambahan ekstrak daun belimbing
wuluh pada mayones memiliki berpengaruh
yang nyata terhadap total fenol, aktivitas
antioksidan, bilangan peroksida, kadar air,
sensoris Warna, dan intensitas warna
L*,a*,b*. Namun tidak memiliki pengaruh
yang nyata terhadap nilai TBA dan sensoris
pada atribut aroma, tekstur, rasa, dan
penerimaan  keseluruhan.  Penambahan
ekstrak daun belimbing wuluh pada
mayones memberikan aktivitas antioksidan
dan sensori terbaik dengan aktifitas
antioksidan mayones dengan penambahan
ekstrak daun belimbing wuluh didapatkan
pada perlakuan P4 (Penambahan ekstrak
daun belimbing wuluh 1%) dengan aktifitas
antioksidan sebesar 69,9%, total fenol
sebesar 111,27 mg GAE/g, nilai TBA 16,16
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mg MDA/Kg, bilangan peroksida 404 Meq
Peroxides/kg kadar air sebesar 11,8%, dan
intensitas warna lightness (L*) 56,0 redness
(a*) -2,10, dan yellowness (b*) 43,6, dan
karakteristik sensoris warna agak suka,
aroma agak suka, tekstur agak suka, rasa
agak suka, dan penerimaan keseluruhan

agak suka.
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