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PENINGKATAN STABILITAS OKSIDATIF MAYONNAISE DENGAN 

PENAMBAHAN ANTIOKSIDAN ALAMI

Latar Belakang

Mayonnaise adalah salah satu jenis saus yang paling banyak

digunakan di seluruh dunia. Mayonnaise merupakan jenis

emulsi oil in water (O/W) yang memiliki kandungan lemak

yang cukup tinggi sehingga rentan terhadap kerusakan yang

terjadi akibat oksidasi lemak. Oksidasi lipid pada

mayonnaise dapat mengakibatkan penurunan nilai nutrisi,

perubahan rasa, dan aroma menjadi tengik. Tahapan

oksidasi yang terjadi pada mayonnaise terdiri dari 3 tahap

yaitu inisiasi, propagasi, dan terminasi.

Faktor – faktor yang menyebabkan Oksidasi Mayonnaise :

1. Jenis dan Konsentrasi Minyak yang digunakan

2. Logam

3. pH

4. Cahaya

5. Suhu

Abstrak

Mayonnaise adalah produk pangan yang memiliki kandungan lemak yang cukup tinggi yang mengakibatkan produk menjadi

rentan terhadap kerusakan yang disebabkan oleh oksidasi lipid. Hal ini dapat mengakibatkan perubahan rasa dan aroma pada

mayonnaise. Antioksidan adalah suatu senyawa yang dapat ditambahkan pada produk pangan untuk mencegah terjadinya

oksidasi dan meningkatkan stabilitas oksidatif pada mayonnaise. Setiap jenis antioksidan memiliki karakteristik dan pengaruh

yang berbeda terhadap peningkatan stabilitas oksidatif pada mayonnaise.

Tujuan

Mengetahui pengaruh beberapa jenis antioksidan alami

terhadap peningkatan stabilitas oksidatif pada mayonnaise

Metode

Ekstrak Rempah

(rosemary,jahe, lada

hitam, oregano), rumput

laut, jagung ungu, 

ekstrak biji mentimun

Ekstrak Jintan

Hitam

Uji Bilangan Peroksida, p –
anisidine, TBARS 

Ekstrak

Antioksidan

Uji Aktivitas

Antioksidan (DPPH, 

ABTS), Total Fenol

(TPC) dan Total 

Flavonoid (TFC)

Aplikasi Pada

Mayonnaise

Penyimpanan beberapa

Minggu

Aplikasi Antioksidan Alami Pada Mayonnaise

Gambar 1. Nilai POV pada Penambahan Ekstrak

Jintan Hitam

Gambar 2. Nilai POV  dan p – AV pada Penambahan Ekstrak Jagung Ungu

Gambar 3. Nilai POV pada Penambahan Ekstrak Rempah
Gambar 4. Nilai POV dan TBARS pada Penambahan Ekstrak Biji Mentimun

Kesimpulan

Penambahan antioksidan alami dapat meningkatkan

stabilitas oksidatif pada mayonnaise yang ditandai dengan

nilai bilangan peroksida , p – anisidine dan TBARS yang

lebih rendah dibandingkan tanpa penambahan

antioksidan. Penambahan antioksidan alami lebih efektif

dibandingkan antioksidan sintetis.
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