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ABSTRAK

Aged garlic (bawang hitam) merupakan produk yang memberikan rasa yang unik dengan berbahan dasar bawang
putih sebagai hasil perubahan fisiko-kimia karena proses aging atau pemanasan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengkaji metode dan lama aging yang paling efisien untuk mendapatkan produk bawang hitam dengan sifat kimia
dan organoleptik yang dapat diterima konsumen. Metode aging yang digunakan adalah dengan membandingkan
dua alat pemanas rice cooker dan cabinet dryer. Lama aging dilakukan dengan variasi 6, 10 dan 14 hari pada suhu
+ 60°C. Parameter uji meliputi: kadar air, protein, lemak, gula reduksi dan organoleptik (tekstur, rasa, warna dan
aroma). Hasil analisa keragaman menunjukkan bahwa perlakukan dengan metode aging dengan rice cooker dan
cabinet dryer memberikan pengaruh sangat nyata terhadap uji parameter kadar air, protein, lemak, gula reduksi
dan organoleptik. Demikian pula perlakuan lama aging dalam masing-masing metode aging memberikan
pengaruh sangat nyata terhadap uji parameter kadar air, total protein, total gula reduksi dan organoleptik,
sedangan pengaruh nyata pada uji kadar lemak. Perlakuan terbaik dalam penelitian ini adalah aged garlic dengan
cabinet dryer selama aging 6 hari, dengan kadar air sebesar 15,66%, total protein sebesar 5,32%, kadar lemak
sebesar 0,23%, total gula reduksi sebesar 1,33%, uji kesukaan aged garlic berkisar antara biasa hingga suka
(tekstur sebesar 3,8, warna 3,73, rasa 3,77, dan aroma 3,93)

Kata kunci: Black garlic, rice cooker, cabinet dryer, lama aging

ABSTRACT

Aged garlic is a product that gives a unique taste and is made from garlic as a result of physico-chemical
changes due to the aging process or heating. This study aims to examine the most efficient method and
duration of aging to obtain black garlic products with chemical and organoleptic properties that are acceptable
fo consumers. The aging method used is to compare two heating devices, a rice cooker and a cabinet dryer.
Aging time was carried out with variations of 6, 10 and 14 days at a temperature of + 60°C. The test
parameters include: water content, protein, fat, reducing sugar and organoleptic (texture, taste, color and
flavor). The results of the analysis of diversity showed that the aging method with a rice cooker and cabinet
dryer had a very significant effect on the parameters of water content, protein, fat, reducing sugar and
organoleptic. Likewise, the aging treatment in each aging method has a very significant effect on the
parameters of water content, total protein, total reducing sugar and organoleptic parameters, while the
significant effect on the fat content test. The best treatment in this study was aged garlic with a cabinet dryer
for 14 days of aging, with a moisture content of 15.66%, total protein by 5.32%, fat content by 0.23%, total
reducing sugar by 1.33%, Aged garlic's preference test ranged from normal to liking (texture 3.8, color 3.73,
taste 3.773, and aroma 3.93)

Keyword: aged garlic, rice cooker, cabinet dryer, duration aging
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PENDAHULUAN

Penelitian Aged garlic atau yang lebih
dikenal di pasaran sebagai bawang hitam/black
garlic dalam beberapa tahun terakhir telah
diupayakan pengolahannya untuk menghilangkan
aroma dan rasa yang tidak disukai menjadi produk
dengan aroma yang lebih disukai, memberikan
citarasa manis dan  meningkatkan nilai
fungsionalnya. Hasil olahan bawang putih ini di
masyarakat dikenal dengan istilah bawang hitam
(Sabila et al., 2019). Aged garlic menjadi salah satu
produk olahan bawang putih yang diproses dengan
aging yaitu memanaskan pada suhu dan
kelembaban terkontrol selama kurun waktu tertentu
(Zhafira, 2018). Bawang hitam berpotensi sebagai
flavoring agent karena memiliki komponen volatil
dengan beragam diskripsi odor. Adapun diskripsi
odor dari bawang hitam yang dimaksud meliputi
meat, dark cocholate, honey-like, almond, sweet,
caramel dan cytrus-like (Sudjatini, 2020).

Beberapa penelitian juga telah melaporkan
manfaat aged garlic bagi kesehatan, bawang hitam
terbukti mampu menurunkan hepatik thiobarbituric
acid reactive substances (TBARS), meningkatkan
aktivitas enzim superoxide dismutase (SOD),
glutathione peroxidase (GSH-Px), catalase (CAT)
dan untuk pencegahan komplikasi diabetes tipe 2
(Lisiswanti & Haryanto, 2017). Ekstrak aged garlic
berpotensi sebagai tabir surya terhadap sinar UV
karena kandungan antioksidan, efek fotoprotektif,
dan kemampuannya dalam mencegah photoaging
dan kanker (Dampati & Veronica, 2020).

Beberapa tahun terakhir ini, aged garlic
(bawang hitam) mulai diproduksi oleh beberapa

UKM, misalnya di Kota Batu. Pada umumnya produk

aged garlic tersebut diperuntukan sebagai oleh-oleh
bersama-sama dengan jajanan khas Malang. Salah
satu UKM yang memproduksi aged garlic adalah
UKM N’'Up di Kecamatan Dau, Kabupaten Malang.
Permasalah yang dihadapi UKM N'Up adalah
metode proses pembuatan aged garlic yang sangat
terbatas. Selama ini metode yang digunakan yaitu
proses aging dengan electric rice cooker dengan
suhu pemanasan 60-90°C, karena metode ini
mudah dan praktis untuk diaplikasikan dalam skala
rumah tangga. Kelemahan metode ini adalah panas
yang dihasilkan tidak dapat dikontrol dan
mempunyai kecenderungan meningkat seiring
dengan jumlah bahan yang dimasak, khususnya
jumlah air yang ada dalam bahan (Hidayati et al.,
2017), kondisi seperti ini berdampak pada
konsistensi kualitas produk akhir. Penelitian ini akan
terkonsentrasi pada upaya menemukan kombinasi
lama aging yang optimal dan metode aging yang
tepat dengan menggunakan rice cooker dan cabinet
dryer terhadap karakteristik kimia dan organoleptik

aged garlic varietas lanang.

METODOLOGI PENELITIAN
Bahan

Bahan utama vyang digunakan dalam
penelitian ini adalah bawang putih varietas lokal
yaitu varietas lanang. Varietas ini relatif mudah
didapatkan dari petani lokal yang ada di Kota Batu.
Bahan penunjang lainnya yaitu alumunium foil untuk
membungkus bawang putih, kertas tissue sebagai
alas dalam pembungkus, aquadest, bahan kimia

untuk analisa protein, lemak, dan gula reduksi.
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Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini
antara lain electric rice cooker merk Cosmos
(kapasitas 10 liter), cabinet dryer (kapasitas 20 kg),
pengaduk, baskom plastik, pisau, kompor gas,
timbangan analitik, timbangan digital (SKU: GM-
ALNA 01, range 0.01-3000 g), tabung reaksitrak,
beaker glass 500 ml dan 1000 ml, oven (Memmerth
10 L), desikator, pipet, botol timbang, seperangkat
alat untuk analisa protein, lemak, dan gula reduksi.
Pelaksanaan Penelitian
a. Persiapan Bahan

Bawang putih lokal varietas lanang sebagai
bahan penelitian dipotong bagian tangkainya,
dibersihkan dari kotoran dan bawang putih yang
busuk, kemudian dipilih berdasarkan kesamaan
bentuk, ukuran (berat) sehingga diperoleh bawang
putih yang seragam
b. Proses Pembuatan Aged Garlic

Proses pembuatan bawang hitam diawali
dengan menimbang bawang putih lanang seberat
100 gram sebanyak jumlah kombinansi perlakuan.
Kemudian, setiap bagian bawang putih dibungkus
menggunakan kertas tisu dan aluminium foil, lalu
sebagian dimasukkan ke dalam electric rice cooker
(warm mode) pada suhu 60-70°C dan sebagian
dalam cabinet dryer suhu 60°C selama 6, 10, dan 14
hari. Kemudian dilakukan analisa bawang hitam
pada hari ke 6, 10 dan 14 hari. Analisa yang
dilakukan meliputi: penentuan kadar air, protein,
lemak, gula pereduksi, dan organoleptik (tekstur,

warna, aroma, rasa).

¢. Rancangan Percobaan
Rancangan penelitian  menggunakan
rancangan acak lengkap (RAL) pola tersarang

dengan faktor |, yaitu metode aging (M) terdiri dari 2

aras: aging dengan rice cooker (M1), dan aging

dengan cabinet dryer (M2). Faktor kedua yaitu lama

aging (L) dengan lama berturut-turut 6 hari (L1), 10

hari (L2), dan 14 hari (L3). Masing-masing kombinasi

perlakuan diulang sebanyak 3 kali.

d. Teknik Pengumpulan Data

Teknik pengumpulan data pada penelitian ini
meliputi:

o Eksperimen, yaitu dengan melakukan percobaan
untuk mendapatkan metode fermentasi bawang
hitam yang efektif dari hasil pengamatan kadar
air, lemak, protein, gula reduksi, dan
organoleptik.

o Observasi, yaitu melakukan pengamatan secara
intensif terkait metode dan lama aging di UKM
N'Up.

o Studi literatur, yaitu metode perumusan, analisa
dan pengkajian seluruh kegiatan penelitian
dengan literatur yang berupa acuan primer
(jurnal), buku, dan sumber informasi yang

mendukung.

e. Analisa Data

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) pola tersarang faktor 1 yaitu metode
aging: rice cooker dan cabinet dryer, dan faktor 2
yaitu lama aging: 6, 10, dan 14 hari. Masing-masing
kombinasi perlakuan  diulang sebanyak 3 kali
sehingga didapatkan 18 sampel perlakuan. Hasil
data yang didapatkan diolah menggunakan analisis

ragam (Analysis of Variants) dan dibandingkan
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dengan F tabel dengan tingkat kesalahan 5%, dan
apabila ANOVA menunjukkan beda nyata akan
dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT)

dengan tingkat kesalahan 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air Aged Garlic

Hasil Analisa keragaman kadar air black
garlic dengan metode aging (M) yang berbeda

menunjukkan pengaruh yang sangat nyata (F hitung

77,04 > F tabel 9,33). Perlakuan lama aging dalam
metode aging (M*L) memberikan pengaruh yang
sangat nyata terhadap nilai kadar air aged garlic (F
hitung 102,73 > F tabel 541). Aging dengan
menggunakan rice cooker cenderung menghasilkan
kadar air yang relatif sedikit berubah selama aging
6, 10 hingga 14 hari. Sedangkan aging dengan
menggunakan cabinet dryer menunjukkan adanya

perubahan yang cukup signifikan.

Tabel 1. Rerata kadar air aged garlic dengan metode dan lama aging yang berbeda

Perlakuan aging Rerata kadar air (%bk) BNT 5% = 1,61
Metode (M) Lama (hari) (L) Notasi
Rice cooker 6 10,13 + 0,39 b
Rice cooker 10 11,23 + 0,11 c
Rice cooker 14 11,52 + 0,07 c
Cabinet dryer 6 09,40 + 0,57 a
Cabinet dryer 10 12,64 + 0,26 d
Cabinet dryer 14 15,66 + 0,59 e

Keterangan : 1) Notasi dengan huruf yang sama menunjukkan tidak ada pengaruh antar perlakuan
2) BNT G=0,05 untuk lama aging dalam metode aging (L*M) sebesar 1,61

Hasil uji kadar air menginformasikan
bahwa rata-rata aged garlic yang dipanaskan
dengan cabinet dryer memberikan rerata kadar air
yang lebih besar dibandingkan pemanasan dengan
rice cooker selama aging 10 dan 14 hari. Besarnya
nilai standard deviasi pada cabinet dryer relative
lebih tinggi dibandingkan pemanasan dengan rice
cooker. Hal ini menunjukkan bahwa aged garlic yang
diproduksi dengan menggunakan rice cooker kadar
airya relatif stabil jika dibandingkan dengan
menggunakan cabinet dryer walaupun dilakukan
dengan menggunakan suhu yang sama yaitu +
60°C. Perbedaan tersebut diakibatkan karena
pemanas pada rice cooker menggunakan elemen
pemanas Yyang didekatkan pada produk yang

dikeringkan. Sementara untuk cabinet dryer

memanfaatkan udara panas untuk meningkatkan
daya evaporasi bahan dan efisiensi waktu
pengeringan. Lebih lanjut Witdarko et al. (2016),
menambahkan bahwa umumnya media pengering
berupa udara panas banyak dimanfaatkan oleh
industri-industri pertanian untuk proses pemanasan,
namun terdapat beberapa kelemahan yang harus
diketahui, yaitu tingginya daya yang dibutuhkan dan
sifat kohesif bahan yang sulit dikendalikan.
Penggunaan alat pengering ini juga menjadi tolok
ukur untuk analisa kelayakan usaha terhadap
produk aged garlic. Nurmala et al., (2014); Novrinaldi
& Putra (2019), menjelaskan bahwa dengan
memanfaatkan alat pengering dalam produksi

agroindustri akan memerlukan biaya tambahan,

m Vol. 17 No. 1 JUNI 2023 | JURNAL TEKNOLOGI PANGAN



ISSN :1978-4163
E-ISSN : 2654 - 5292

KAJIAN METODE DAN LAMA AGING TERHADAP KARAKTERISTIK KIMIA ..... (Tantalu dan Handayani)

sehingga diperlukan rincian biaya investasi awal
dalam hal penggunaan peralatan.

Berdasarkan perlakuan lama aging yang
berbeda pada masing-masing metode aging,
menunjukkan bahwa semakin lama waktu aging,
nilai kadar air aged garlic semakin meningkat. Hal ini
diduga dengan suhu pemanasan dan waktu yang
relative lama, air terikat dalam aged garlic akan
lepas menjadi air bebas.

Kadar air aged garlic tertinggi untuk
penelitian ini masih dibawah 30%, baik pemanasan
dengan menggunakan rice cooker maupun cabinet
dryer. Menurut (Nelwida et al., 2019), aged garlic
dengan kandungan kadar air dibawah 30%

cenderung memiliki tekstur lebih kering dan

elastisitasnya tidak terlalu baik. Hal ini akan
memberikan tekstur kenyal pada produk yang
dihasilkan (Utama et al., 2019; Thalia et al., 2020)

Kandungan Protein Aged Garlic

Total protein aged garlic pada penelitian ini
berkisar antara 4,57-6,90%. Hasil Analisa
keragaman total protein black garlic dengan metode
aging (M) yang berbeda menunjukkan pengaruh
yang sangat nyata (F hitung 780,27 > F tabel 9,33).
Demikian pula perlakuan lama aging dalam metode
aging (M*L) memberikan pengaruh yang sangat
nyata terhadap nilai protein aged garlic (F hitung
42,28 > F tabel 541). Rerata total protein aged
garlic disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Rerata total protein dengan metode dan lama aging yang berbeda.

Perlakuan aging

Rerata total protein ~ BNT 5% = 0,05

Metode (M) Lama (hari)(L) (%) Notasi
Rice cooker 6 6,01 +0,10 d
Rice cooker 10 6,37 + 0,08 e
Rice cooker 14 6,90 + 0,16 f
Cabinet dryer 6 4,57 + 0,16 a
Cabinet dryer 10 5,03 +0,09 b
Cabinet dryer 14 5,32 +0,03 c
Keterangan : 1) Notasi dengan huruf yang sama menunjukkan tidak ada pengaruh antar perlakuan

2) BNT 6=0,05 untuk lama aging dalam metode aging (L*M) sebesar 0,15

Tabel 2 menginformasikan bahwa total
protein aged garlic dengan metode pemanasan rice
cooker memberikan nilai lebih tinggi dibandingkan
dengan menggunakan metode cabinet dryer.
Semakin lama pemanasan yang dilakukan pada
pembuatan black garlic pada kedua metode tersebut
akan memberikan peningkatan total protein. Pola
kenaikan total protein ini seiring dengan penelitian

(Nelwida et al., 2019) yaitu semakin lama proses

pemanasan pada pembuatan aged garlic akan
meningkatkan nilai protein. Hasil penelitian Berliana
et al. (2018), memberikan nilai total protein yang
jauh lebih tinggi dari penelitian ini, yaitu 16,78%.
Rendahnya total protein dalam penelitian ini
dikarenakan lama pemanasan yang dilakukan pada
pembuatan black garlic relative lebih singkat. Inggrid
& Santoso (2014) menginformasikan bahwa

singkatnya lama pemanasan dimaksudkan agar
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kandungan senyawa sekunder misalnya senyawa
polifenol, flavonoid, asam-asam amino essential dan
senyawa-senyawa lain yang mudah rusak, yang
berfungsi terhadap kesehatan pada aged garlic
dapat dipertahankan keberadaannya.

Protein dalam aged garlic pada penelitian
ini juga dapat diindikasikan dari warna yang coklat
muda pada aged garlic yang dipanaskan dengan
metode aging cabinet dryer dan warna coklat
kehitaman pada metode aging rice cooker. Hal ini
menunjukkan bahwa reaksi maillard metode aging
cabinet dryer berlangsung belum maksimal. Elviani
(2014) menjelaskan bahwa perubahan warna
produk aged garlic atau black garlic disebabkan
terjadinya reaksi maillard, yaitu reaksi pencoklatan
non-enzimatis yang terjadi sebagai wujud reaksi
gula pereduksi dengan gugus asam amino bebas.
Selama proses pemanasan senyawa allin (asam
amino) yang tidak stabil akan dikonversi menjadi
senyawa yang lebih stabil yaitu S-Alylcysteine
(Allicin).

Menurut Sasaki et al. (2007) kandungan
beberapa asam amino akan meningkat di dalam

aged garlic khususnya phenylalanine, tirosin, leusin,

isoleusin, metionin, valin, alanine, glysin, asam

glutamik dan asam aspartate.

Kandungan Lemak Black Garlic

Kadar lemak aged garlic pada penelitian ini
berkisar antara 0,20-0,31%. Hasil Analisa
keragaman kadar lemak aged garlic dengan metode
pemanasan (M) yang berbeda menunjukkan
perbedaan yang sangat nyata (F hitung 33,84 > F
tabel 9,33). Perlakuan lama aging dalam metode
aging (M*L) memberikan pengaruh yang nyata
terhadap kadar lemak aged garlic (F hitung 3,37 > F
tabel 3,26). Hasil analisa kadar lemak antara
metode aging rice cooker dengan cabinet dryer
selisihnya relative kecil (Tabel 3), yaitu 0,06%,
walaupun secara statistik memberikan perbedaan
yang signifikan antara kedua metode tersebut.
Kadar lemak aged garlic selama pemanasan
memberikan pola yang berbeda dengan nilai kadar
air dan total protein. Nilai tertinggi kadar lemak
dengan pemanasan rice cooker selama 10 hari,
sedangkan nilai terendah pada aging dengan

cabinet dryer selama 6 hari.

Tabel 3. Rerata kandungan lemak aged garlic dengan metode dan lama aging yang berbeda

Perlakuan aging

BNT 5% = 0,02

Metode Lama (hari) Rerata total lemak (%) Notasi
Rice cooker 6 0,26 + 0,05 c
Rice cooker 10 0,31 +0,02 d
Rice cooker 14 0,27 + 0,01 c
Cabinet dryer 6 0,24 + 0,01 b
Cabinet dryer 10 0,20 + 0,01 a
Cabinet dryer 14 0,23 + 0,01 b

Keterangan : 1. Notasi dengan huruf yang sama menunjukkan tidak terjadi perbedaan yang

nyata antar perlakuan

2. BNT 6=0,05 untuk lama aging dalam metode aging (L*M) sebesar 0,017
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Kandungan lemak pada black garlic diduga
berhubungan dengan senyawa atsiri yang berperan
sebagai komponen flavouring agent. Kadar lemak
aged garlic hasil penelitian ini lebih tinggi bila
dibandingkan dengan kadar lemak bawang putih
segar, yaitu sebesar 0,1% (Sabila et al., 2019;
Sudjatini, 2020). Peningkatan kandungan lemak
pada aged garlic ini disebabkan oleh adanya proses
pemanasan dalam kurun waktu tertentu, dimana
selama proses pemanasan kandungan asam lemak
esensial seperti asam propionat dan asam butirat
terus bertambah. Kandungan lemak yang meningkat
pada suatu bahan pangan dapat disebabkan oleh
penurunan kadar air (Lisiswanti & Putra Haryanto,
2017). Lemak sendiri merupakan suatu senyawa
yang terbentuk dari hasil reaksi esterifikasi antara
gliserol dengan asam lemak. Pemberian panas yang

tinggi pada lemak akan mengakibatkan terputusnya

ikatan-ikatan rangkap pada lemak, sehingga lemak
tersebut akan terdekomposisi menjadi gliserol dan
asam lemak (Nurmala et al., 2014; Utama et al.,
2019).

Total Gula Reduksi Black Garlic

Total gula reduksi black garlic pada
penelitian ini berkisar antara 1,20-9,84%. Hasil
Analisa keragaman total gula reduksi black garlic
dengan metode pemanasan (M) yang berbeda
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (F
hitung 250242,34 > F tabel 9,33). Perlakuan lama
aging dalam metode aging (M*L) memberikan
pengaruh yang sangat nyata terhadap nilai total gula
reduksi aged garlic (F hitung 981,48 > F tabel 5,41).
Rerata masing-masing perlakuan disajikan pada
Tabel 4.

Tabel 4. Rerata total gula reduksi aged garlic dengan perlakuan metode dan lama pemanasan yang berbeda

Metode pemanasan Lama Rerata total protein  Notasi
pemanasan (%) BNT ¢=0,05
(hari)
Rice cooker 39,25+ 0,09 a
Cabinet dryer 1,26 + 0,06 b
Rice cooker 6 37,11+0,04 a
Rice cooker 10 37,80+ 0,02 b
Rice cooker 14 42,84 + 0,06 c
Cabinet dryer 6 1,20 + 0,01 d
Cabinet dryer 10 1,26 + 0,01 d
Cabinet dryer 14 1,33+ 0,01 d

Keterangan : 1) notasi dengan huruf yang sama menunjukkan tidak terjadi perbedaan yang nyata

antar perlakuan

2) BNT 6=0,05 untuk lama aging dalam metode aging (L*M) sebesar 0,17

Nilai total gula reduksi (Tabel 4) yang
dihasilkan dengan pemanasan rice cooker jauh lebih
besar 37,99% dibandingkan pemanasan dengan
cabinet dryer. Semakin lama aging maka total gula

reduksi yang terbentuk pada aged garlic semakin

besar. Hal ini menunjukkan bahwa proses
pemanasan dengan menggunakan rice cooker
dapat mempercepat terjadinya proses terbentuknya
senyawa gula-gula reduksi dibandingkan aging

dengan menggunakan cabinet dryer. Menurut
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(Ananda, & Yuwono, 2017; Thalia et al., 2020),
pembentukan senyawa gula reduksi dapat
dipercepat oleh suhu dan kerja enzim sukrase dan
amilase, demikian pula semakin lama waktu aging
akan menyebabkan bertambahnya gula-gula
reduksi yang terbentuk, yaitu pemecahan sakarosa
menjadi fruktosa dan glukosa, serta pati menjadi
glukosa, maltosa dan dekstrin. Keberadaan gula-
gula reduksi dalam aged garlic akan berpengaruh
terhadap warna dan rasa, hal ini dikarenakan gula-
gula reduksi akan bereaksi dengan gugus amin
bebas asam-asam amino atau protein membentuk
senyawa melanoidin yang berwarna coklat, serta
besaran molekul gula-gula reduksi yang relatif kecil
sehingga bisa masuk pada indra pencecap rasa
ujung lidah yang memberikan rasa manis. Semakin
besar nilai total gula reduksi pada aged garlic, maka

warna semakin coklat dan rasanya semakin manis.

Uji Organoleptik

Parameter yang digunakan dalam uji
organoleptik pada produk aged garlic mencakup
parameter tekstur, warna, rasa dan aroma. Uji ¥
menginformasikan bahkan perlakuan metode dan
lama aging pada pembuatan aged garlic
memberikan pengaruh yang nyata terhadap uji
kesukaan tekstur, warna rasa dan aroma (x? masing-
masing uji > x? tabel). Hasil Analisa organoleptic
menunjukkan bahwa nilai kesukaan aged garlic
terhadap tekstur berkisar antara 3,30-3,80; warna
antara 3,33-3,73; rasa antara 3,26-3,77; dan aroma
antara 3,36-3,93. Nilai kesukaan organoleptik aged
garlic secara umum dengan aging cabinet dryer
cenderung lebih disukai daripada aging dengan rice

cooker.

Tabel 5. Analisa organoleptik aged garlic dengan metode dan lama aging yang berbeda.

Perlakuan aging

Uji Organoleptik

Metode Lama (hari) Tekstur Warma Rasa  Aroma
Rice cooker 6 3,30 3,40 3,23 3,40
Rice cooker 10 3,33 2,43 3,26 3,36
Rice cooker 14 3,36 3,33 3,26 3,43
Cabinet dryer 6 3,76 3,73 3,73 3,86
Cabinet dryer 10 3,76 3,73 3,73 3,86
Cabinet dryer 14 3,80 3,73 3,77 3,93
Nila X? hitung 40,0 40,21 36,42 4572

Nila X? tabel= 1,4

Keterangan: nilai 1=sangat tidak suka; 2=tidak suka; 3=biasa; 4=suka; dan 5=sangat suka

Hasil penelitian (Tabel 5)
menginformasikan bahwa aged garlic dengan aging
cabinet dryer memberikan nilai kesukaan baik
tekstur, rasa, warna dan aroma yang lebih disukai
oleh panelis dibandingkan rice cooker. Pemanasan

(aging) dengan cabinet dryer memberikan nilai

organoleptik terhadap tekstur, rasa dan aroma yang
semakin tinggi seiring dengan lama aging hingga
hari ke 14. Sedangkan untuk warna nilai
kesukaannya tidak terjadi perbedaan nilai. Nilai

kesukaan aged garlic metode rice cooker
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memberikan nilai yang beragam baik terhadap
tekstur, warna, rasa dan aromanya.

Tekstur aged garlic sangat berkaitan
dengan kadar air dan total gula reduksinya. Kadar
air yang terlalu rendah memberikan tekstur yang
keras, sedangkan total gula reduksi yang tinggi
memberikan tekstur yang lembek dan berair. Aged
garlic yang dipanaskan dengan rice cooker
memberikan kesan lebih lembek dan lengket
dibandingkan pemanasan cabinet dryer, dan tekstur
seperti ini kurang disukai oleh panelis.

Warna aged garlic dengan aging rice
cooker memberikan warna yang coklat kehitaman,
sedangkan pemanasan dengan cabinet dryer
memberikan warna coklat muda. Perbedaan warna
ini disebabkan oleh jumlah total protein dan gula
reduksi pada aging rice cooker lebih besar
dibandingkan cabinet dryer (Tabel 2 dan 4),
sehingga memungkinkan terjadinya reaksi mailard
pada aging rice cooker lebih besar, senyawa
melanoidin yang terbentuk pada akhirnya juga lebih
besar. Melanoidin merupakan senyawa yang
bertanggung jawab terhadap timbulnya warna
cokelat pada makanan (Sailah & Miladulhag, 2021).
Lebih lanjut Azhar & Yuliawati (2021) melaporkan
bahwa proses pemanasan dapat menyebabkan
reaksi pencoklatan non enzimatis seperti reaksi
Maillard, karamelisasi dan oksidasi fenol dimana
sejumlah reaksi-reaksi tersebut berkaitan dengan
pembentukan senyawa yang memiliki sifat
antioksidan yang kuat.

Aroma aged garlic yang dihasilkan dengan
aging rice cooker tidak sekuat seperti halnya aroma
yang dihasilkan dengan aging cabinet dryer. Aroma

yang khas dan cukup kuat ini sangat baik digunakan

sebagai flavouring agent. Moulia et al. (2018)
menginformasikan bahwa senyawa allin yang
terdapat pada bawang putih bersifat tidak stabil dan
mudah menguap. Transformasi allin menjadi allicin
akan mengakibatkan rasa dan aroma pada aged
garlic menjadi tidak terlalu menyengat sepert
bawang putih segar.

Jumlah total gula reduksi pada aged garlic
disamping menyebabkan terjadinya perubahan
warna coklat, juga memberikan rasa manis aged
garlic. Semakin besar nilai total gula reduksi pada
aged garlic, rasa black garlic semakin manis. Nilai
kesukaan rasa aged garlic dengan aging cabinet
dryer lebih tinggi, hal ini dikarenakan rasa yang

dihasilkan sedikit manis dengan kombinasi gurih.

Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik dilakukan berdasarkan
metode indeks efektifitas melalui  prosedur
pembobotan dengan menggunakan data rerata hasil
analisa pada aged garlic yang meliputi: kadar air,
total protein, kadar lemak, total gula reduksi dan
organoleptic (tekstur, rasa, warna dan aroma),
sebagaimana disajikan pada Tabel 6. Hasil
perhitungan perlakuan terbaik adalah aged garlic
dengan aging cabinet dryer selama 14 hari,
sedangkan perlakuan terburuk adalah black garlic

dengan pemanasan rice cooker selama 14 hari.
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Tabel 6. Rerata nilai kadar air, total protein, kadar lemak, gula reduksi, organoleptik aged garlic
dengan metode dan lama aging yang berbeda

Kadar Total Kadar Total Nilai organoleptik

Perlakuan air  protein lemak  gula Nilai
(%) (%) (%) reduksi Tekstur Rasa Warna Aroma hasil
(%)

RC-6hari 10,13 6,01 026  8.105 330 340 340 323 0,469
RC-10 hari 11,23 6,37 031  9.801 333 243 3,36 326 0,453
RC-14hari 1152 690 027  9.835 336 333 343 326 0,349
CD-6hari 09,40 457 0,24 1,20 380 373 3,86 3,73 0,564
CD-10hari 12,64 503 0,20 1,26 3,76 373 3,86 3,73 0,548
CD-14 hari 1566 532 0,23 1,33 376 373 393 3,77 0,638

KESIMPULAN
Berdasar hasil analisa karakteristik kimia

dan organoleptik aged garlic pada penelitian

ini, dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Perlakukan dengan metode aging rice
cooker dan cabinet dryer memberikan
perbedaan sangat nyata terhadap uiji
kadar air, total protein, kadar lemak, dan
total gula reduksi. Demikian pula
perlakuan lama aging dalam masing-
masing metode aging memberikan
perbedaan sangat nyata terhadap uji
parameter kadar air, total protein, dan
total gula reduksi, sedangan perbedaan
nyata pada uji kadar lemak dan
organoleptik

2. Perlakuan terbaik adalah black garlic
dengan aging cabinet dryer selama 14
hari, sedangkan perlakuan terjelek
adalah black garlic dengan aging rice

cooker selama 14 hari
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	Beberapa tahun terakhir ini, aged garlic (bawang hitam) mulai diproduksi oleh beberapa UKM, misalnya di Kota Batu. Pada umumnya produk aged garlic tersebut diperuntukan sebagai oleh-oleh bersama-sama dengan jajanan khas Malang. Salah satu UKM yang mem...
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	Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah bawang putih varietas lokal yaitu varietas lanang. Varietas ini relatif mudah didapatkan dari petani lokal yang ada di Kota Batu. Bahan penunjang lainnya yaitu alumunium foil untuk membungkus bawa...
	Alat
	Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain electric rice cooker merk Cosmos (kapasitas 10 liter), cabinet dryer (kapasitas 20 kg), pengaduk, baskom plastik, pisau, kompor gas, timbangan analitik, timbangan digital (SKU: GM-ALNA 01, range 0.0...
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	Rancangan penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) pola tersarang dengan faktor I, yaitu metode aging (M) terdiri dari 2 aras: aging dengan rice cooker (M1), dan aging dengan cabinet dryer (M2).  Faktor kedua yaitu lama aging (L) dengan lam...
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	e. Analisa Data
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	HASIL DAN PEMBAHASAN
	Kadar Air Aged Garlic
	Hasil Analisa keragaman kadar air black garlic dengan metode aging (M) yang berbeda menunjukkan pengaruh yang sangat nyata (F hitung 77,04 > F tabel 9,33). Perlakuan lama aging dalam metode aging (M*L) memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap ni...
	Tabel 1. Rerata kadar air aged garlic dengan metode dan lama aging yang berbeda
	Keterangan : 1) Notasi dengan huruf yang sama menunjukkan tidak ada pengaruh antar  perlakuan
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	Protein dalam aged garlic pada penelitian ini juga dapat diindikasikan dari warna yang coklat muda pada aged garlic yang dipanaskan dengan metode aging cabinet dryer dan warna coklat kehitaman pada metode aging rice cooker. Hal ini menunjukkan bahwa r...
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	Kandungan lemak pada black garlic diduga berhubungan dengan senyawa atsiri yang berperan sebagai komponen flavouring agent.  Kadar lemak aged garlic hasil penelitian ini  lebih tinggi bila dibandingkan dengan kadar lemak bawang putih segar, yaitu sebe...
	Total Gula Reduksi Black Garlic
	Total gula reduksi black garlic pada penelitian ini berkisar antara 1,20–9,84%. Hasil Analisa keragaman total gula reduksi black garlic dengan metode pemanasan (M) yang berbeda menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (F hitung 250242,34 > F tabel 9,33...
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