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Abstract: This study aimed to evaluate the effect of substituting vinegar with pomegranate juice (PJ) on the
physicochemical characteristics, sensory quality, and antioxidant activity of mayonnaise. The mayonnaise was
formulated into five treatments with varying concentrations of vinegar and PJ. The analyzed parameters included
pH, color (L*, a*, b*), viscosity, emulsion stability, and sensory attributes (taste, aroma, color, texture, and
preference), while antioxidant activity was assessed in the best formulation. The results showed that increasing
the PJ substitution significantly improved viscosity and emulsion stability, decreased lightness (L*), and enhanced
the red hue (a*). The P4 formulation (containing 2.75% PJ) demonstrated the best overall performance, with high
viscosity, excellent emulsion stability, and also receiving high sensory scores. Antioxidant analysis revealed that
P4 had higher antioxidant activity compared to the control (P0). Therefore, PJ has the potential to serve as a
natural alternative to vinegar in mayonnaise production while enhancing the product's stability and functional
value.
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Abstrak: Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh substitusi cuka dengan sari buah delima (SBD)
terhadap karakteristik fisikokimia, kualitas sensoris, dan aktivitas antioksidan mayones. Formulasi mayones
disusun dalam lima perlakuan dengan variasi konsentrasi cuka dan SBD. Parameter yang dianalisis meliputi pH,
warna (L*, a*, b*), viskositas, stabilitas emulsi, uji sensoris (rasa, aroma, warna, tekstur, dan preferensi kesukaan),
serta aktivitas antioksidan pada formulasi terbaik. Hasil menunjukkan bahwa substitusi SBD berpengaruh
signifikan terhadap peningkatan viskositas dan kestabilan emulsi, serta menurunkan nilai kecerahan (L*) dan
meningkatkan nuansa merah (a*). Formulasi P4 (2,75% SBD) menunjukkan hasil terbaik secara keseluruhan,
dengan viskositas tinggi, stabilitas sempurna, dan nilai sensoris disukai panelis. Analisis antioksidan menunjukkan
bahwa P4 memiliki aktivitas antioksidan lebih tinggi dibandingkan kontrol. Penelitian ini menyimpulkan bahwa
SBD dapat digunakan sebagai alternatif alami pengganti cuka dalam pembuatan mayones dengan menggunakan
formulasi yang tepat dan dapat meningkatkan stabilitas potensi fungsional produk.

Kata kunci: Sari Buah Delima, Mayones, Antioksidan, Substitusi Cuka, Stabilitas Emulsi

1. LATAR BELAKANG

Perubahan gaya hidup masyarakat saat ini dipengaruhi oleh dinamika bisnis dan
lingkungan strategis, menyebabkan pergeseran pola konsumsi pangan dari makanan segar
ke makanan cepat saji karena kepraktisannya (Rahmawati et al., 2015). Tren konsumsi
makanan ala Barat yang menggunakan mayones semakin meningkat, di mana mayones
sendiri merupakan emulsi minyak dan air berbasis oil in water, dengan larutan asam sebagai
agen pendispersi, kuning telur sebagai emulsifier, dan minyak nabati sebagai medium
terdispersi (Hisprastin & Nuwarda, 2018). Keseimbangan komponen ini memengaruhi
viskositas serta stabilitas emulsi, yang menentukan kualitas produk. Namun, minyak nabati
dalam mayones rentan mengalami oksidasi, yang dapat menyebabkan pemisahan emulsi,

perubahan viskositas, bau tengik, serta penurunan stabilitas, sehingga aspek fisik dan kimia

Received: April 30, 2025; Revised: Mei 14, 2025; Accepted: Mei 28, 2025; Published: Mei 29, 2025


https://doi.org/10.55606/jurrit.v4i1.5143
https://doi.org/10.55606/jurrit.v4i1.5143
https://prin.or.id/index.php/JURRIT
mailto:joko.sulistyo@ciputra.ac.id

Pengaruh Substitusi Cuka dengan Sari Buah Delima terhadap Karakteristik Fisikokimia, Kualitas Sensoris,
dan Aktivitas Antioksidan Mayones

mayones harus dikendalikan dalam proses produksinya agar tetap berkualitas baik (Wati et
al., 2022).

Asam cuka merupakan senyawa cair yang berfungsi sebagai pengawet makanan,
termasuk dalam pembuatan mayones, dengan menciptakan lingkungan asam yang
menghambat pertumbuhan mikroorganisme (Dona et al., 2024). Namun, efektivitasnya
dalam mencegah oksidasi minyak terbatas, sehingga diperlukan alternatif seperti buah
delima merah, yang kaya akan senyawa bioaktif dan antioksidan (Muthmainnah, 2017
Benedetti et al., 2023). Buah delima memiliki pH antara 3,0-3,5, menjadikannya lebih
efektif dibandingkan tomat dan kiwi sebagai agen pendispersi (Montefusco et al., 2021).
Selain itu, kandungan antioksidannya jauh lebih tinggi dibandingkan anggur, apel, dan pir,
sehingga mampu menjaga stabilitas emulsi dan mencegah oksidasi minyak dalam mayones
(Humaira et al., 2022). Oleh karena itu, penggunaan sari buah delima merah sebagai
pengganti cuka dalam mayones dapat meningkatkan kualitas produk dan mengurangi risiko
kesehatan akibat konsumsi cuka berlebihan (U.S. Department of Agriculture, 2017).

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi karakteristik fisikokimia mayones,
termasuk pH, aktivitas antioksidan, viskositas, stabilitas, warna, serta uji sensoris guna
mengembangkan formulasi berbasis sari buah delima sebagai alternatif yang lebih sehat dan
aman untuk konsumsi jangka panjang. Analisis dilakukan dengan membandingkan
pengaruh penambahan sari buah delima dan cuka terhadap kualitas fisikokimia serta
sensoris mayones, serta mengukur aktivitas antioksidan pada formulasi terbaik

dibandingkan dengan formulasi control.

2. METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat
Penelitian ini menggunakan buah delima merah segar yang diperoleh dari
Supermarket Hokky Citraland, dengan kriteria kulit putih kemerahan, ukuran sebesar
kepalan tangan, tekstur agak keras, dan daging berwarna merah, tergolong dalam kategori
masak. Bahan tambahan seperti gula pasir merek Rose Brand, garam dapur merek Refina,
telur ayam negeri, minyak nabati merek SunCo, dan cuka makan merek Dixi diperoleh
secara terpisah. Untuk analisis aktivitas antioksidan, digunakan reagen DPPH (2,2-definil-
1-pikrilhidrazi), etanol sebagai pelarut, serta asam askorbat sebagai standar pembanding.
Penelitian ini menggunakan dua kategori alat, yaitu untuk pembuatan mayones dan
analisis fisikokimia. Alat pembuatan mayones meliputi hand mixer, alat perasan, sendok,

baskom, gelas ukur, timbangan digital, pipet tetes, dan jar kaca, sedangkan analisis
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fisikokimia dilakukan dengan timbangan analitis, pH meter, viskometer, tabung sentrifuge,
chromameter, dan spektrofotometer UV-vis. Untuk pengolahan data, digunakan aplikasi
seperti Excel atau Google Sheets dan SPSS dalam analisis uji preferensi, sementara Google
Docs digunakan untuk pencatatan hasil dan penyusunan laporan, serta Google Scholar
dimanfaatkan dalam pencarian referensi ilmiah.
Pembuatan Mayones dengan Penambahan Sari Buah Delima Merah

Pembuatan mayones mengacu pada formulasi yang dilakukan penelitian sebelumnya
(Sonlay et al., 2020). Tabel 2 merupakan rincian formulasi:

Tabel 1. Formulasi Mayones dengan Penambahan Sari Buah Delima Merah
Minya Gara Kuning Gula SBD Cuka
k (%) m telur (%) (%) (%)
(%) (%)
82,42 1,10 10,99 2,75 - 2.75
82,42 1,10 10,99 2,75 0,69 2,06
82,42 1,10 1099 2,75 1,37 1,375
5
82,42 1,10 10,99 2,75 2,06 0,69
82,42 1,10 10,99 2,75 2,75 -
Dalam formulasi ini, cuka digantikan dengan sari buah delima merah (SBD) dengan

tingkat substitusi bertahap dari 0,69% hingga 2,75%, diikuti dengan uji fisikokimia dan
organoleptik. Proses pembuatan mayones dimulai dengan penimbangan bahan, diikuti oleh
ekstraksi sari buah delima menggunakan alat pemeras, yang kemudian disimpan terpisah
dari cahaya matahari langsung. Kuning telur dicampur dengan gula dan garam dalam toples,
lalu dikocok menggunakan mixer hingga mengembang. Minyak nabati ditambahkan secara
bertahap sambil terus dikocok dengan kecepatan tinggi, kemudian sari buah delima merah
atau cuka dimasukkan dan diaduk hingga merata. Setelah itu, mayones diberi label dan
disimpan pada suhu ruang, terlindung dari cahaya matahari, untuk menjaga kandungan
bioaktifnya. Sampel mayones yang dihasilkan kemudian diuji melalui analisis fisikokimia,
antioksidan, dan organoleptik guna menilai kualitasnya.
Metode Analisis

Penelitian ini menggunakan berbagai metode analisis untuk mengevaluasi
karakteristik mayones, termasuk pH, viskositas, stabilitas emulsi, warna, sensoris, dan
aktivitas antioksidan. Pengukuran pH dilakukan dengan pH meter untuk memastikan
akurasi (Sonlay et al., 2020). Viskositas diuji menggunakan viskometer dengan spindel
nomor 4, sementara stabilitas emulsi dianalisis melalui pemisahan fase menggunakan
tabung centrifuge pada kecepatan 4000 rpm (Setiawan et al., 2015). Warna mayones diukur

dengan chromameter berdasarkan parameter L*, a*, dan b* (Lembong & Utama, 2021). Uji
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sensoris dilakukan dengan metode hedonik menggunakan skala lima tingkat untuk menilai
rasa, aroma, tekstur, warna, dan keseluruhan produk, melibatkan 30 panelis tidak terlatih.
Aktivitas antioksidan dianalisis menggunakan metode yang telah disesuaikan dengan jenis
sampel (Atikah et al., 2023). Pendekatan ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi
mayones yang optimal dan berkualitas tinggi.
Analisis Data

Analisis data dalam penelitian ini dilakukan menggunakan perangkat lunak SPSS,
dimulai dengan uji normalitas dan homogenitas terhadap data fisikokimia. Selanjutnya,
dilakukan uji One Way ANOVA dengan Post Hoc Duncan untuk mengevaluasi pengaruh
variasi konsentrasi sari buah delima terhadap pH, warna, stabilitas, viskositas, dan aktivitas
antioksidan. Data sensoris yang dikumpulkan dari panelis dianalisis menggunakan metode
Kruskal-Wallis guna menentukan perbedaan signifikan antara perlakuan cuka dan sari buah
delima merah terhadap aspek rasa, aroma, tekstur, warna, dan keseluruhan produk. Jika
ditemukan perbedaan nyata antar sampel, analisis dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney

untuk validasi lebih lanjut.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengaruh Substitusi Cuka dengan Sari Buah Delima terhadap Karakteristik
Fiskokimia Mayones
Analisis pH mayones
Penelitian ini mengevaluasi pH dari lima formulasi mayones dengan berbagai tingkat
substitusi cuka oleh sari buah delima. Hasil pengujian pH dari setiap formulasi disajikan

dalam Grafik 1 untuk menunjukkan perbedaan yang terjadi akibat variasi komposisi

6.2
6

pH Mayones
» 13, (3] (3] (3]
® o N B O ®

2,75% Cuka 2,06% Cuka + 1,37% Cuka + 0,69% Cuka + 2,75% SBD
0,69% SBD 1,37% SBD  2,06% SBD

PO P1 P2 P3 P4
Perlakuan Mayones

Gambar 1. Rata-rata pH Mayones pada Berbagai Perlakuan
Penelitian ini menunjukkan bahwa substitusi cuka dengan sari buah delima

berpengaruh signifikan terhadap pH mayones. PO memiliki pH 5,84 £ 0,01, sedangkan P1
menunjukkan pH terendah, yaitu 5,44 + 0,02. Sebaliknya, P4 memiliki pH tertinggi, yakni
6,04 + 0,03. Perbedaan pH antar perlakuan menunjukkan pengaruh nyata (p < 0,05), yang
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mengindikasikan bahwa semakin tinggi proporsi SBD, semakin meningkat nilai pH
mayones (FDA, 2018; Satriawan et al., 2022).

Perbedaan pH ini dapat dijelaskan melalui sifat kimia bahan pengasam yang
digunakan. Cuka mengandung asam asetat dengan pK, sebesar 4,75 dan pH larutan antara
2,4 hingga 3,4, sedangkan SBD mengandung berbagai asam organik seperti asam sitrat,
malat, suksinat, dan tartarat dengan total kandungan mencapai 8,13 hingga 25,40 g/L
(Ejjilani et al., 2022). SBD memiliki pH alami antara 2,9 hingga 4,3 tergantung varietas dan
tingkat kematangan buah (Mphahlele et al., 2016). Meskipun sebagian besar asam dalam
SBD memiliki pK, lebih rendah dibandingkan asam asetat, efektivitas penurunan pH tidak
hanya ditentukan oleh kekuatan asam, tetapi juga oleh konsentrasi dan interaksi dalam
sistem emulsi. Oleh karena itu, semakin besar proporsi SBD yang digunakan, keasaman
sistem cenderung menurun dan nilai pH meningkat, yang berkontribusi terhadap stabilitas
emulsi dan kualitas mayones (Xiao et al., 2021).

Analisis warna mayones
Dalam penelitian ini, warna dianalisis berdasarkan tiga komponen sistem warna CIE

Lab*, yaitu L* (kecerahan), a* (nuansa merah-hijau), dan b* (nuansa kuning-biru).

120
= Nilai L* Nilai a*

Nilai b*
100
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40

Nilai Warna

20

2,75% Cuka 2,06% Cuka + 1,37% Cuka + 0,69% Cuka + 2,754 SBD
-20 0,69% SBD  1,37% SBD  2,06% SBD

PO P1 P2 P3 P4
Perlakuan Mayones

Gambar 2. Rata-rata Nilai L*, a* dan b* Mayones pada Berbagai Perlakuan
Berdasarkan Gambar 2, substitusi cuka dengan sari buah delima (SBD) berpengaruh

nyata terhadap perubahan warna mayones, yang ditunjukkan oleh nilai L*, a*, dan b* yang
berbeda secara signifikan antar perlakuan (p < 0,05).

Pada parameter L* (kecerahan), nilai tertinggi ditunjukkan oleh kontrol (PO) sebesar
82,49, sementara nilai terendah terdapat pada P2 sebesar 65,25. Penurunan nilai L* ini
menunjukkan bahwa penambahan SBD menyebabkan mayones menjadi lebih gelap, yang
diduga disebabkan oleh pigmen antosianin dan tanin dalam sari buah delima. Pigmen
tersebut bersifat menyerap cahaya dan mengurangi refleksi cahaya dari permukaan emulsi,
sehingga mengurangi kecerahan produk (Cen et al., 2024).

Nilai a* menunjukkan peningkatan yang signifikan seiring dengan meningkatnya
konsentrasi SBD, dengan nilai tertinggi pada P4. Hal ini mengindikasikan bahwa warna
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mayones cenderung berubah ke arah kemerahan, yang berasal dari kandungan antosianin
dalam SBD. Senyawa ini bersifat larut dalam air dan menunjukkan warna yang bergantung
pada pH, mulai dari merah terang hingga ungu gelap (Xue et al., 2024). Interaksi antara
senyawa fenolik dan protein dalam sistem emulsi juga diduga memperkuat intensitas warna
merah tersebut.

Pada parameter b*, nilai tertinggi ditunjukkan oleh P2, sedangkan nilai terendah pada
P3. Perubahan nilai b* ini mengindikasikan bahwa warna kuning alami dari minyak dan
kuning telur mulai tertutupi oleh pigmen merah dari SBD, terutama pada konsentrasi yang
lebih tinggi. Meskipun nilai b* tidak menunjukkan tren linear, perbedaan signifikan antar
perlakuan tetap teramati (p < 0,05).

Secara keseluruhan, penambahan SBD memengaruhi spektrum warna mayones secara
signifikan, terutama dalam menurunkan kecerahan (L*) dan meningkatkan rona kemerahan
(a*). Warna yang dihasilkan bersifat lebih alami dan potensial meningkatkan daya tarik
visual produk, meskipun perlu diperhatikan bahwa persepsi konsumen terhadap warna
kemerahan pada mayones bisa bervariasi tergantung kebiasaan konsumsi.

Nilai viskositas

Viskositas merupakan parameter penting dalam produk emulsi seperti mayones
karena memengaruhi tekstur, mouthfeel, serta kestabilan sistem emulsi. Nilai viskositas
yang tinggi menunjukkan bahwa fase minyak terdispersi dengan baik dan sistem emulsi
stabil, sedangkan viskositas rendah dapat mengindikasikan terjadinya koalesensi atau
kerusakan struktur emulsi (Taslikh et al., 2021).

18
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Nilai Viskositas (x1000)

o N & O

2,75% Cuka 2,06% Cuka+ 1,37% Cuka + 0,69% Cuka+ 2,75% SBD
0,69% SBD  1,37%SBD  2,06% SBD

PO P1 P2 P3 P4

Perlakuan Mayones
Gambar 3. Rata-rata Nilai Viskositas Mayones pada Berbagai Perlakuan
Berdasarkan Gambar 3, hasil pengujian menunjukkan bahwa substitusi cuka dengan

sari buah delima berpengaruh signifikan terhadap viskositas mayones (p < 0,05). Nilai
viskositas terendah tercatat pada perlakuan P1 (2,06% cuka + 0,69% SBD) sebesar 4.499,71
+ 8,87 cP, sedangkan nilai tertinggi ditunjukkan oleh perlakuan P4 (2,75% SBD) sebesar
13.700,36 + 20,98 cP.

Peningkatan viskositas yang signifikan pada P3 dan P4 menunjukkan bahwa SBD
memiliki kemampuan sebagai agen pengental alami, yang diduga berasal dari kandungan
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pektin dan polisakarida dalam buah delima (Yang et al., 2018). Perlakuan P3 (0,69% cuka
+ 2,06% SBD) yang menunjukkan viskositas tinggi (12.377,59 + 25,13 cP) mendukung
adanya efek sinergis antara asam asetat dari cuka dan senyawa pembentuk gel dalam SBD,
yang memperkuat struktur matriks emulsi.

Sebaliknya, pada konsentrasi SBD yang rendah seperti pada P1, efek pengental belum
optimal, sehingga struktur emulsi tidak terbentuk dengan baik dan menghasilkan viskositas
yang lebih rendah. Studi sebelumnya juga menyebutkan bahwa senyawa polifenol dan
protein dari bahan alami dapat meningkatkan viskositas sistem emulsi melalui interaksi
dengan protein kuning telur dan antarmuka minyak-air (Li et al., 2021).

Secara keseluruhan, peningkatan viskositas pada formulasi dengan proporsi SBD
yang lebih tinggi memberikan tekstur yang lebih creamy dan padat, yang secara sensoris
cenderung lebih disukai oleh konsumen (Biglarian et al., 2022). Oleh karena itu,
penggunaan sari buah delima tidak hanya memengaruhi sifat fungsional tetapi juga
berkontribusi terhadap kualitas sensori produk mayones.

Nilai stabilitas mayones

Stabilitas emulsi merupakan indikator penting dalam kualitas produk mayones karena
menentukan homogenitas, daya simpan, dan penerimaan visual oleh konsumen. Dalam
penelitian ini, stabilitas diukur berdasarkan persentase pemisahan fase, di mana nilai 0,00%
mengindikasikan emulsi yang sepenuhnya stabil, dan semakin tinggi nilai pemisahan fase

menunjukkan ketidakstabilan sistem.

Nilai Stabilitas

2,75% Cuka 2,06% Cuka + 1,37% Cuka + 0,69% (Cuka + 2,75% SBD
-0.5 0,69% SBD  1,37% SBD  2,06% SBD

1 PO P1 P2 P3 P4

Perlakuan Mayones
Gambar 4. Persentase Pemisahan Fase Mayones pada Berbagai Perlakuan
Berdasarkan Gambar 4, hasil analisis menunjukkan bahwa substitusi cuka dengan sari

buah delima berpengaruh signifikan terhadap stabilitas emulsi mayones (p < 0,05). P3 dan

P4 menunjukkan stabilitas tertinggi dengan nilai pemisahan fase 0,00 + 0,00%, sedangkan

P1 menunjukkan stabilitas terendah, dengan nilai pemisahan fase sebesar 2,64 + 0,08%.
Peningkatan stabilitas pada P3 dan P4 diduga disebabkan oleh kandungan senyawa

fenolik dalam SBD seperti flavonoid, tanin, dan antosianin yang mampu menurunkan
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tegangan antarmuka dan menghambat koalesensi globula minyak, sehingga memperkuat
jaringan emulsi (Velderrain-Rodriguez et al., 2021). Selain itu, kehadiran pektin dalam SBD
juga meningkatkan viskositas fase kontinu dan membentuk struktur gel yang memperkuat
stabilitas mekanik emulsi (Neckebroeck et al., 2021).

Sementara itu, P2 menunjukkan stabilitas sedang dengan pemisahan fase sebesar 0,38
+ 0,16%, yang menunjukkan bahwa kombinasi setara antara cuka dan SBD masih dapat
mempertahankan kestabilan emulsi dalam batas toleransi. Sebaliknya, rendahnya kestabilan
pada P1 menunjukkan bahwa proporsi SBD yang terlalu kecil belum cukup membentuk
lapisan protektif yang mencegah agregasi droplet minyak (Farooq et al., 2021).

Temuan ini juga konsisten dengan hasil viskositas sebelumnya, di mana viskositas
yang tinggi pada P3 dan P4 mendukung stabilitas fisik emulsi dengan memperlambat laju
sedimentasi dan koalesensi sesuai prinsip Stokes. Oleh karena itu, penggunaan SBD dalam
formulasi mayones tidak hanya berperan sebagai agen pengasam, tetapi juga sebagai agen
penstabil alami yang meningkatkan kualitas dan daya simpan produk secara keseluruhan.
Analisis Sensoris Mayones

Evaluasi panelis dalam penelitian ini bertujuan untuk menilai karakteristik
organoleptik mayones berbasis sari buah delima merah secara akurat dan konsisten. Panelis
dipilih berdasarkan kriteria tertentu, seperti ketidakadaan alergi terhadap bahan dan
kemampuan membedakan rasa serta aroma secara objektif. Sebanyak 30 panelis tidak
terlatih berpartisipasi dalam uji sensoris menggunakan skala Likert lima poin untuk menilai
aspek rasa, aroma, tekstur, warna, dan preferensi kesukaan (Lawless & Heymann, 2010).
Penilaian dilakukan dalam bilik dengan pencahayaan yang disesuaikan guna meningkatkan
objektivitas (Yang et al., 2015). Data yang diperoleh dianalisis menggunakan metode
Kruskal-Wallis dan uji lanjut Mann-Whitney untuk menentukan perbedaan signifikan antar
perlakuan. Hasil evaluasi memberikan wawasan mengenai dampak substitusi cuka dengan
sari buah delima terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik mayones, serta

preferensi konsumen terhadap formulasi yang dikembangkan (Montefusco et al., 2021).
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Tabel 2. Hasil Uji Sensoris Mayones Pada Berbagai Perlakuan Substitusi Cuka Oleh BSD

Prefer
*
Kode War Aro Teks ensi
Perlak Rasa
uan na ma tur Kesuk
aan
400 233 26 21
PO a a 7a  oa 2,78
324 279 28 25
P17y 2 ca ga 2647
pp 282 284 54 "if 2528
3,03 342 39 37
P37y b 7b gb 367°

*) PO (2,75% Cuka); P1 (2,06% Cuka + 0,69% SBD); P2 (1,37% Cuka + 1,37% SBD);
P3 (0,69% Cuka + 2,06% SBD); P4 (2,75% SBD).

Hasil analisis menunjukkan bahwa substitusi cuka dengan sari buah delima
berpengaruh signifikan terhadap sebagian besar parameter sensoris (p < 0,05). Warna
kuning pucat pada kontrol (P0) lebih disukai dibandingkan rona kemerahan pada P1-P4,
meskipun P3 dan P4 tetap dapat diterima secara visual (Yuan et al., 2022). Aroma
meningkat seiring bertambahnya konsentrasi sari buah delima, dengan P4 mencatat skor
tertinggi (3,64), diikuti oleh P3 (3,42), yang menunjukkan preferensi terhadap aroma segar
dan kompleks dari senyawa fenolik dalam delima (Gao et al., 2023). Tekstur P3 lebih kental
dan lembut, kemungkinan dipengaruhi oleh kandungan polisakarida dan tanin dalam sari
delima (Budiene et al., 2021). Parameter rasa juga menunjukkan peningkatan signifikan,
dengan P3 dan P4 memperoleh skor lebih tinggi dibandingkan kontrol, diduga karena
kandungan asam organik alami yang memberikan sensasi asam lebih lembut dan segar (Shi
etal., 2022). Secara keseluruhan, formulasi P3 (0,69% cuka + 2,06% SBD) merupakan yang
paling disukai, menunjukkan bahwa sari buah delima tidak hanya berfungsi sebagai agen
pengasam alami tetapi juga meningkatkan kualitas sensoris dan potensi inovasi dalam
produk pangan berbasis emulsi.

Perbedaan Aktivitas Antioksidan antara Produk Mayones dengan Formulasi Terbaik
Dibandingkan dengan Formulasi Kontrol

Analisis aktivitas antioksidan dilakukan untuk mengevaluasi potensi sari buah delima
(SBD) dalam meningkatkan stabilitas oksidatif mayones, mengingat produk emulsi berbasis
minyak rentan terhadap oksidasi lipid yang dapat menyebabkan bau tengik, degradasi
warna, dan penurunan cita rasa. Parameter ini diukur menggunakan metode DPPH (1,1-

diphenyl-2-picrylhydrazyl), yang menilai kemampuan senyawa dalam mendonor elektron
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atau atom hidrogen untuk menetralkan radikal bebas, dengan perubahan absorbansi pada
panjang gelombang 517 nm sebagai indikator (Wahyudi et al., 2024).
Tabel 3. Hasil Pengujian Aktivitas Antioksidan pada Perlakuan Terbaik dan Perlakuan

Kontrol
Aktivitas
Peﬁ:lfgan Antioksidan
%o discoloration
PO 19,818+0,940?
P4 26,648+2,689°

*) PO (2,75% Cuka); P4 (2,75% SBD).

Ppengujian aktivitas antioksidan dilakukan pada konsentrasi sampel 10%

2Semakin tinggi nilai % discoloration, semakin besar kemampuan senyawa
antioksidan dalam menangkap radikal bebas.

Berdasarkan hasil pengujian, terdapat perbedaan yang signifikan secara statistik (p <
0,05) antara kontrol (P0O) dan perlakuan terbaik (P4). P4 menunjukkan aktivitas antioksidan
tertinggi dengan nilai % discoloration sebesar 26,648 + 2,689%, sedangkan PO sebesar
19,818 + 0,940%. Peningkatan aktivitas antioksidan ini secara langsung dikaitkan dengan
kandungan senyawa bioaktif dalam sari buah delima, seperti flavonoid, tanin, antosianin,
dan asam ellagik, yang dikenal sebagai donor proton atau elektron kuat untuk menangkal
radikal bebas (Derakhshan et al., 2018).

Selain kontribusi senyawa fenolik, struktur emulsi yang lebih stabil pada P4
sebagaimana ditunjukkan dalam parameter viskositas dan stabilitas, turut mendukung
efektivitas senyawa antioksidan dalam lingkungan sistem emulsi. Viskositas tinggi pada P4
membantu menghambat difusi oksigen ke dalam sistem, sehingga memperlambat proses
oksidasi dan memperpanjang umur simpan produk (Kalaycioglu et al., 2017).

Meskipun PO tidak mengandung SBD, nilai aktivitas antioksidannya masih terdeteksi
dan kemungkinan berasal dari senyawa antioksidan alami dalam bahan lain, seperti
tokoferol dan karotenoid dalam minyak goreng, serta lutein dan zeaxanthin dalam kuning
telur (Czelej et al., 2023; Dansou et al., 2023). Namun, kontribusi tersebut lebih rendah
dibandingkan senyawa fenolik aktif dalam sari buah delima.

Dengan demikian, penggunaan sari buah delima sebagai substitusi cuka tidak hanya
meningkatkan karakteristik fisik dan sensoris, tetapi juga memberikan manfaat fungsional

melalui peningkatan aktivitas antioksidan dalam produk mayones.
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4. KESIMPULAN

Penelitian ini menunjukkan bahwa substitusi cuka dengan sari buah delima
berpengaruh signifikan terhadap karakteristik fisikokimia, kualitas sensoris, dan aktivitas
antioksidan mayones. Peningkatan proporsi SBD menyebabkan peningkatan pH, viskositas,
dan stabilitas emulsi, serta menghasilkan perubahan warna ke arah kemerahan. Formulasi
terbaik (P4) menunjukkan viskositas dan kestabilan emulsi tertinggi, serta nilai hedonik dan
aktivitas antioksidan yang lebih unggul dibandingkan kontrol. Dengan demikian, SBD
berpotensi digunakan sebagai alternatif alami pengganti cuka dalam formulasi mayones,
karena mampu meningkatkan kualitas fisikokimia, sensoris, dan fungsional produk secara

keseluruhan.
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