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ABSTRACT

Black garlic has a lighter aroma than garlic, sweet-sour taste, chewy texture, and contains antioxidants
twice as high as garlic, making it a potential alternative in product development. This study aims to
develop the utilization of black garlic as an ingredient in the production of hard candy and to examine
its chemical and organoleptic characteristics. This study used a one-factor Completely Randomized
Design (RAL) with three treatment levels of black garlic extract concentration (A1 =5 mL, A2 =10 mL,
and A3 = 15 mL) repeated twice. The analysis included chemical tests (water content, ash content,
reducing sugar, and saccharose) and organoleptic tests (sensory and hedonic quality) on color, texture,
aroma, taste, aftertaste, and overall black garlic hard candy. Antioxidant activity test was conducted on
selected products. The results showed that the selected black garlic hard candy was obtained by adding
10 mL of black garlic extract, with chemical characteristics in the form of 0.91% moisture content,
0.008% ash content, 11.05% reducing sugar, and 79.54% sucrose. The antioxidant activity was
classified as weak with an ICsq value of 157,713.52 mg/L and a TEAC value of 10.85 mg/100g. This
study shows that the use of black garlic in hard candy products with added honey and lemon has the
potential to become an innovative and consumer-friendly alternative for halal food diversification.
Keywords: Antioxidant, black garlic, chemical characteristics, hard candy, sensory evaluation.
ABSTRAK

Black garlic memiliki aroma lebih ringan dari bawang putih, bercita rasa manis-asam, bertekstur
kenyal, serta mengandung antioksidan dua kali lebih tinggi dibandingkan bawang putih sehingga
berpotensi menjadi alternatif dalam pengembangan produk. Penelitian ini bertujuan mengembangkan
pemanfaatan black garlic sebagai bahan pembuatan hard candy serta mengkaji karakteristik kimia dan
organoleptiknya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan tiga
taraf perlakuan konsentrasi ekstrak black garlic (A1=5 mL, A2=10 mL, dan A3=15 mL) yang diulang
sebanyak dua kali. Analisis yang dilakukan meliputi uji kimia (kadar air, kadar abu, gula reduksi, dan
sakarosa) serta uji organoleptik (mutu sensori dan hedonik) terhadap warna, tekstur, aroma, rasa,
aftertaste, dan overall hard candy black garlic. Uji aktivitas antioksidan dilakukan terhadap produk
terpilih. Hasil penelitian menunjukkan bahwa hard candy black garlic terpilih diperoleh pada
penambahan 10 mL ekstrak black garlic, dengan karakteristik kimia berupa kadar air 0,91%, kadar
abu 0,008%, gula reduksi 11,05%, dan sukrosa 79,54%. Aktivitas antioksidannya tergolong lemah
dengan nilai ICs¢ sebesar 157.713,52 mg/L dan nilai TEAC sebesar 10,85 mg/100 g. Penelitian ini
menunjukkan bahwa pemanfaatan black garlic pada produk hard candy dengan penambahan madu
dan lemon berpotensi menjadi alternatif diversifikasi pangan halal yang inovatif dan mudah diterima
oleh konsumen.

Kata kunci: Antioksidan, black garlic, hard candy, karakteristik kimia, sensori
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PENDAHULUAN

Hard candy dikenal sebagai permen dengan tekstur keras, tampilan transparan, dan
permukaan yang mengilap. Komponen utamanya terdiri dari gula, sirup glukosa, serta air
(Rakhmayanti dan Hastuti, 2019). Permen umumnya memiliki kandungan gizi yang minim,
sehingga industri permen berusaha menemukan cara untuk menciptakan permen
menggunakan bahan alami yang kaya zat gizi (Maryam et al, 2024). Komponen perasa
memegang peranan penting dalam proses pembuatan permen, karena berfungsi memberikan
cita rasa dan aroma pada produk. Perasa ini bisa diperoleh dari sumber alami maupun hasil
sintetis. Namun, seiring munculnya berbagai temuan terkait dampak negatif bahan sintetis
terhadap kesehatan, masyarakat kini cenderung lebih memilih penggunaan perasa alami
sebagai pilihan yang lebih aman (Yulia et al, 2022). Penggunaan herbal sebagai bahan
pembuatan permen telah banyak dilakukan seperti jahe, kunyit, daun sirih, dan madu.

Bawang hitam (black garlic) adalah hasil pengolahan dari bawang putih yang dibuat
melalui proses pemanasan, di mana suhu dan kelembaban harus diperhatikan tanpa
menambahkan bahan tambahan (Wang et al, 2010). Zat gizi dan komponen bioaktif pada
black garlic sangat bermanfaat untuk kesehatan (Kiptiyah et al, 2024). Selama proses aging,
senyawa allicin dalam bawang putih mengalami transformasi menjadi berbagai senyawa
antioksidan seperti S-allyl cysteine (SAC), tetrahydro-fS-carbolines, alkaloid, dan flavonoid.
Perubahan ini menyebabkan black garlic tidak memiliki aroma menyengat seperti bawang
putih mentah. Selain itu, proses Maillard selama aging menghasilkan warna cokelat gelap
serta rasa manis dan segar (Zhafira, 2018).

Pada penelitian Xu et al (2024) disebutkan pemanfaatan black garlic dalam pangan
diantaranya; produk minuman fungsional ginseng hitam dan black garlic, cuka black garlic,
minuman anggur black garlic dan kurma merah, tablet effervescent black garlic, produk
manisan black garlic, soft candy black garlic, dan saus black garlic. Meskipun berbagai
penelitian mengenai pemanfaatan black garlic sebagai bahan pangan telah dilakukan,
pengembangan dalam bentuk hard candy masih terbatas. Pada penelitian Faridah (2019)
membuat permen black garlic dengan penambahan jahe dan asam jawa yang menghasilkan
formulasi yang disukai oleh konsumen. Penelitian Faturochman et al. (2023) mengatakan
penambahan sari lemon dan madu dapat menghasilkan minuman fungsional ekstrak black
garlic yang kaya akan kandungan antioksidan serta memiliki sifat organoleptik yang disukai
oleh konsumen. Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini mengembangkan inovasi hard candy
berbahan black garlic dengan penambahan madu dan lemon yang berkontribusi dalam
diversivikasi produk halal inovatif dengan fokus pada analisis kimia (kadar air, abu, gula
reduksi, dan sakarosa) serta uji organoleptik (warna, tekstur, aroma, rasa, dan aftertaste), dan
menentukan produk terpilih yang selanjutnya diuji aktivitas antioksidannya.

MATERI DAN METODE

Bahan yang digunakan dalam pembuatan hard candy ini adalah black garlic dari e-
commerce Podoroso Grosir, gula pasir (Rose Brand), sirup glukosa, lemon lokal, madu trigona
(Biroi) merek Sarang Maduku, dan air. Alat-alat yang digunakan meliputi timbangan digital,
kompor, teflon, spatula, blender, kain saring, wadah, cetakan permen, thermometer dan
peralatan laboratorium untuk analisis kimia.

Pembuatan Ekstrak Black Garlic (Faturochman et al., 2023)

Ekstraksi black garlic diawali dengan mengupas dan memotongnya menjadi bagian-
bagian kecil. Sebanyak 10 gram black garlic kemudian ditimbang dan dimasukkan ke dalam
200 mL air yang telah dipanaskan hingga suhu mencapai titik 80°C. Proses ini berlangsung
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selama 20 menit. Setelah selesai, larutan hasil ekstraksi disaring, lalu dipindahkan ke dalam
botol untuk penyimpanan atau penggunaan selanjutnya.

Pembuatan Sari Buah Lemon (Pratiwi et al, 2019)

Buah lemon dicuci terlebih dahulu, kemudian lemon dipotong menjadi dua bagian untuk
menghilangkan bijinya. Selanjutnya, lemon diperas dan hasilnya disaring.

Pembuatan Hard Candy (Modifikasi Zamda et al., 2019)

Sukrosa ditimbang sebanyak 70 g, sirup glukosa 30 mL, dan air 45 mL. Campuran
sukrosa dan air dipanaskan pada suhu 110°C selama 5 menit disertai proses pengadukan
hingga merata. Setelah itu, sirup glukosa ditambahkan dan dipanaskan pada suhu 120-140°C
selama 3 menit. Selanjutnya, ekstrak black garlic (masing-masing 5 mL, 10 mL, dan 15 mL)
ditambahkan secara bertahap sambil diaduk hingga rata. Sari buah lemon 8 mL dicampurkan
dengan madu trigona 5 mL, kemudian campuran ditambahkan secara bertahap dan diaduk
merata pada suhu 70°C selama 5 menit. Lalu dipanaskan kembali hingga suhu 110-120°C
selama 2 menit dan aduk hingga tercampur rata. Kemudian gelembung udara dihilangkan.
Setelah itu, campuran dituangkan ke dalam cetakan dan didiamkan pada suhu kamar sekitar
5 menit hingga padat dan keras. Setelah mengeras, produk diangkat dari cetakan lalu
dibungkus.

Tabel 1. Formulasi Hard Candy Black Garlic

Perlakuan

Bahan Al A2 A3
Ekstrak Black Garlic (%) 3,07% 5,95% 8,67%
Sukrosa (g) 70 70 70
Sirup Glukosa (mL) 30 30 30
Air Mineral (mL) 45 45 45
Madu Trigona (mL) 5 5 5
Sari Lemon (mL) 8 8 8

Analisis Produk

Hard candy yang mengandung ekstrak black garlic diuji melalui evaluasi organoleptik
dan analisis kimia. Uji sensori mencakup penilaian mutu sensori dan evaluasi hedonik dengan
menggunakan skala 0 hingga 10, yang melibatkan 30 panelis semi-terlatih berusia 20-23
tahun yang memiliki latar belakang pengetahuan dasar evaluasi sensori dari perkuliahan.
Parameter yang dievaluasi dalam uji kualitas sensori mencakup penilaian terhadap warna,
tekstur, aroma lemon, aroma langu, rasa, dan aftertaste. Sedangkan dalam uji hedonik,
parameter yang dievaluasi mencakup warna, tekstur, aroma lemon, aroma langu, rasa,
aftertaste, dan penilaian keseluruhan (overall). Sedangkan, uji kimia yang dilakukan
mencakup pengujian kadar air metode oven (BSN, 2008), kadar abu metode oven (BSN, 2008),
analisis gula reduksi metode Luff Schrool (BSN, 2008), dan sakarosa (BSN, 2008). Selain itu,
uji aktivitas antioksidan dilakukan pada produk terpilih.

Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan Software Statistical Product and Service Solution
(SPSS) versi 29.0. Uji statistik yang digunakan adalah analisis ragam (ANOVA) untuk
menentukan apakah perlakuan yang diterapkan dalam penelitian memberikan pengaruh
signifikan terhadap produk akhir. Jika hasil uji menunjukkan pengaruh signifikan (p<0,05),
maka dilanjutkan dengan uji Duncan pada tingkat kepercayaan 95% (a= 0,05) untuk
mengidentifikasi perlakuan yang berbeda.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Kimia Hard Candy Black Garlic

Tabel 2. Hasil pengujian kimia hard candy black garlic

Jumlah Ekstrak Black Garlic

Kimi SNI (%
imia (%) A1 (5mL) A2 (10 mL) A3 (15mlL)

Kadar Air Maks. 3,5 0,69+0,102 0,91+0,01®®  1,15+0,19"
Kadar Abu Maks. 2,0 0,350+0,03* 0,008+0,001* 0,003+0,00?
Gula Reduksi Maks. 24 11,604+0,65°  11,05+0,21* 11,5740,61°
Sakarosa Min. 35 72,38+3,23%  79,54+0,21*  84,34+6,14°

1.

Kadar Air

Kadar air merupakan faktor utama yang memengaruhi mutu dan masa simpan hard
candy. Pengujian ini bertujuan untuk mengukur seberapa besar kandungan air pada
produk, karena air merupakan medium yang ideal bagi pertumbuhan mikroorganisme.
Kadar air tinggi dapat menyebabkan pertumbuhan bakteri, jamur, dan mikroba lainnya,
yang pada akhirnya dapat menyebabkan terjadinya perubahan kimia pada produk
(Hutabarat et al, 2022). Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa
penambahan ekstrak black garlic memberikan pengaruh signifikan terhadap kadar air
yang dihasilkan. Uji Duncan menunjukkan bahwa perlakuan Al (0,69%) berbeda nyata dengan
A3 (1,15%), sementara Al dan A3 tidak berbeda nyata dengan A2 (0,91%), walaupun terdapat
kecenderungan naiknya kadar air. Semakin banyak esktrak black garlic pada konsentrasi
maka kadar air pada hard candy semakin meningkat. Peningkatan disebabkan oleh kadar
air pada bahan baku pembuatan ekstrak black garlic yang cukup tinggi. Menurut Kang
(2016), kadar air pada black garlic bisa mencapai 43-58%, tergantung pada durasi dan
suhu pemanasan.

Kadar Abu

Abu adalah residu padat yang tersisa setelah bahan organik mengalami proses
pembakaran, yang mencerminkan kandungan mineral dalam bahan pangan (Wahyuni,
2011). Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan ekstrak
black garlic tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar abu yang
dihasilkan. Menurut penelitian Sasaki et al. (2007), black garlic memiliki kadar abu sebesar
2,1%. Ini menunjukkan bahwa ekstrak black garlic mengandung mineral dalam konsentrasi
sangat kecil, atau sebagian besar tidak terekstraksi. Menurut Hafiz (2007), kadar abu meningkat
disebabkan oleh seiring berjalannya waktu pemanasan, maka semakin besar jumlah air yang
mengalami penguapan.

Gula Reduksi

Gula reduksi berperan penting dalam penilaian kualitas permen, karena struktur
kimianya yang mengandung gugus aldehid atau keton memungkinkan terjadinya reaksi
reduksi. Gula yang tergolong sebagai gula reduksi antara lain glukosa, fruktosa, manosa,
laktosa, dan maltosa (Sularjo, 2010). Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan
bahwa penambahan ekstrak black garlic tidak memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap gula reduksi yang dihasilkan. Peningkatan kadar gula reduksi terjadi seiring
dengan penguraian sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa. Dalam kondisi air panas,
sukrosa mudah larut dan sebagian terpecah menjadi gula invert (Suhardiyanto et al,
2023). Meskipun black garlic memiliki kadar gula reduksi yang cukup tinggi dibandingkan
bawang putih segar, kontribusi gula reduksi dari ekstrak black garlic terhadap formulasi produk
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seperti hard candy masih relatif kecil. Penelitian (Najman et al., 2021) menunjukkan bahwa
gula reduksi utama dalam black garlic adalah fruktosa dan glukosa.

4. Sakarosa

Sakarosa (sukrosa) berperan penting dalam menentukan kualitas permen. Selama proses
pembuatan, proporsi antara sukrosa dan glukosa harus diatur dengan tepat, karena
ketidakseimbangan rasio ini dapat menyebabkan terjadinya pengkristalan (graining) atau
membuat permen menjadi lengket (sticking) (Indriaty et al, 2016). Hasil analisis sidik ragam
(ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan ekstrak black garlic tidak memberikan pengaruh
yang signifikan terhadap sakarosa yang dihasilkan. Pada penelitian Choi et al (2014)
menyatakan bahwa kadar gula seperti glukosa, fruktosa, sukrosa, dan maltosa dalam black
garlic lebih tinggi dibandingkan dengan bawang putih segar. Meningkatnya kadar gula ini
berkaitan erat dengan munculnya rasa manis pada black garlic. Karbohidrat berperan dalam
memperbaiki cita rasa black garlic dengan memberikan rasa manis yang berasal dari sukrosa,
serta menghasilkan warna coklat kehitaman akibat reaksi Maillard antara gula dan asam
amino selama proses pemanasan (Nelwida et al, 2019).

Uji Karakteristik Mutu Sensori Hard Candy Ekstrak Black Garlic
Uji karakteristik mutu sensori hard candy dengan ekstrak black garlic dilakukan pengujian
meliputi warna, tekstur, aroma lemon, aroma langu, rasa, dan aftertaste.

Tabel 3. Hasil uji mutu sensori hard candy black garlic
Jumlah Ekstrak Black Garlic

Parameter

A1 (5mL) A2 (10 mL) A3 (15 mL)
Warna 8,08+1,61° 6,82+2,54? 7,18+2,40?
Tekstur 8,54+2,00? 8,48+1,31? 8,25+2,08%
Aroma Lemon 4,80+2,742 4,64+2, 662 4,55+2, 292
Aroma Langu 7,35+2,322 7,21+2,382 6,87+2,48?
Rasa 5,81+2,39? 5,29+2,842 5,18+2,36%
Aftertaste 8,01+1,53¢ 7,10+2,48P 6,06+2,882

Warna = Coklat - Coklat Kehitaman

Tekstur = Lunak - Keras

Aroma Lemon = Tidak Tercium -Tercium

Aroma Langu (Black Garlic) = Langu - Tidak Langu
Rasa = Manis - Manis Keasaman

Aftertaste = Pahit - Tidak Pahit

1. Warna

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan black garlic
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap mutu sensori warna yang dihasilkan.
Penambahan ekstrak black garlic yang semakin banyak ke dalam hard candy warna
permen menjadi lebih coklat. Perubahan warna pada bahan pangan sering kali dipicu oleh
reaksi Maillard, yaitu reaksi antara gugus amino dan karbonil yang terjadi selama proses
pemanasan. Reaksi ini menghasilkan senyawa melanoidin, yakni pigmen berwarna
cokelat yang berkontribusi terhadap warna akhir produk (Estiasih et al, 2022).

Pada penelitian Sandrasari dan Septiana (2021), dijelaskan bahwa warna pada bahan
pangan dapat terbentuk melalui reaksi yang terjadi saat gula dipanaskan, menghasilkan
warna cokelat. Kandungan air yang tinggi dalam bahan dapat memperlambat tercapainya
konsentrasi padatan terlarut, sehingga waktu pemanasan menjadi lebih lama dan proses
browning non-enzimatis berlangsung lebih lambat. Penambahan ekstrak black garlic
sebesar 5 mL pada perlakuan A1 menghasilkan kandungan air yang lebih rendah
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dibandingkan perlakuan A2 dan A3. Oleh karena itu, warna permen pada perlakuan A1l
cenderung lebih gelap atau lebih cokelat.

2. Tekstur
Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan ekstrak black
garlic tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap mutu sensori tekstur yang
dihasilkan. Menurut Indriaty dan Riset (2014), sirup glukosa membantu memperbaiki
tekstur dan melindungi permen dari kelembapan karena sifat higroskopisnya rendah.
Sukrosa membentuk tekstur dan menambah kekentalan produk. Proses pemasakan
penting untuk melarutkan bahan dan menentukan tekstur akhir permen.

3. Aromalemon
Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan ekstrak black
garlic tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap mutu sensori aroma lemon
yang dihasilkan. Dalam penelitian Setiawan (2023) tentang minuman bawang Dayak dan
sari lemon, senyawa limonen berperan dalam menutupi atau mengurangi aroma langu
yang khas pada bawang dayak, yang ditunjukkan dengan berkurangnya kesan bau langu.

4. Aroma langu
Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan ekstrak black
garlic tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap mutu sensori aroma langu
yang dihasilkan. Black garlic memiliki aroma yang lebih lembut, tekstur yang kenyal, dan
cita rasa yang lebih nikmat dibandingkan dengan bawang putih segar. Selain itu,
perubahan pada beberapa sifat fisikokimianya membuat bawang ini lebih disukai oleh
konsumen (Yuan et al., 2022).

5. Rasa
Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan black garlic
tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap mutu sensori rasa yang dihasilkan.
Menurut Santoso et al. (2024), black garlic menghasilkan cita rasa unik pada krekers,
berupa perpaduan rasa bawang yang khas, manis, dan sedikit asam. Kandungan rasa
glukosa, fruktosa, sukrosa, dan maltosa yang terjadi selama proses pemanasan yang
memperkuat kesan rasa manis alami (Ryu dan Kang, 2017).

6. Aftertaste

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan ekstrak black
garlic memberikan pengaruh yang signifikan terhadap mutu sensori aftertaste yang
dihasilkan. Penambahan ekstrak black garlic yang semakin banyak ke dalam hard candy
menyebabkan aftertaste pada hard candy menjadi sedikit lebih pahit. Hal ini selaras
dengan penelitian Santoso et al. (2024) yang menunjukkan bahwa penambahan tepung
tempe kacang gude dan black garlic dapat menghasilkan aftertaste sedikit pahit pada
krekers. Kondisi ini terjadi akibat terbentuknya senyawa melanoidin yang dihasilkan
melalui proses reaksi Maillard.

Uji Hedonik Hard Candy Ekstrak Black Garlic

Uji hedonik hard candy dengan ekstrak black garlic dilakukan pengujian meliputi warna,
tekstur, aroma lemon, aroma langu, rasa, aftertaste dan, overall guna mengukur tingkat kesukaan
panelis terhadap masing-masing parameter. Penilaian hedonik hard candy dengan ekstrak black
garlic menggunakan skala O (tidak suka) hingga 10 (suka).
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Tabel 4. Hasil uji hedonik hard candy black garlic
Jumlah Ekstrak Black Garlic

Parameter

A1 (5mL) A2 (10 mL) A3 (15 mL)
Warna 8,02+1,56% 8,41+1,46% 8,12+1,63?
Tekstur 7,792,212 7,90+1,95% 7,36+2,63%
Aroma Lemon 7,18+1,96% 7,18+1,942 7,17+1,952
Aroma Langu 6,91+2,40? 7,07+2,26 6,82+2,262
Rasa 6,382,522 7,56%2,04° 6,682,232
Aftertaste 7,53+1,952 7,51+2,06 6,85+2,35%
Overall 7,19+1,74 7.54+1.70% 6,96+£1.99%

1. Warna

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) mengindikasikan bahwa penambahan ekstrak
black garlic tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap nilai hedonik mutu
warna hard candy. Rentang tingkat kesukaan panelis terhadap warna hard candy berada di
sekitar nilai 8,02-8,41 yang menunjukkan bahwa penilaian hedonik terhadap mutu warna
mengarah ke arah disukai. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A2 memperoleh
skor tertinggi dalam uji hedonik. Penelitian Faturochman et al. (2023) mengindikasikan
bahwa warna cokelat cerah pada minuman fungsional berbahan black garlic cenderung
lebih disukai oleh konsumen.

2. Tekstur

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) mengindikasikan bahwa penambahan ekstrak
black garlic tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap nilai hedonik tekstur
hard candy. Rentang tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur hard candy berada di sekitar
nilai 7,36-7,90 yang menunjukkan bahwa penilaian hedonik terhadap mutu tekstur mengarah
ke arah disukai. Menurut Hapsari et al. (2023), tingkat kelengketan pada hard candy
dipengaruhi oleh kadar gula reduksi, di mana kadar yang tinggi dapat meningkatkan sifat
lengket produk. Sirup glukosa membantu memperbaiki tekstur dan melindungi permen
dari kelembapan karena sifat higroskopisnya rendah (Indriaty dan Riset, 2014).

3. Aromalemon

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) mengindikasikan bahwa penambahan ekstrak
black garlic tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap nilai hedonik aroma
lemon hard candy. Rentang tingkat kesukaan panelis terhadap aroma lemon hard candy berada
di sekitar nilai 7,17-7,18 yang menunjukkan bahwa penilaian hedonik terhadap aroma lemon
mengarah ke arah disukai. Berdasarkan penelitian Faturochman et al. (2023) kombinasi
black garlic dan lemon memberikan pengaruh positif terhadap aroma minuman
fungsional. Lemon berperan penting sebagai penyegar dan penyeimbang aroma,
sementara black garlic tetap menyumbang karakter khas tanpa terlalu dominan.

4. Aroma langu

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) mengindikasikan bahwa penambahan ekstrak
black garlic tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap nilai hedonik aroma
langu hard candy. Rentang tingkat kesukaan panelis terhadap aroma langu hard candy berada
di sekitar nilai 6,82-7,07 yang menunjukkan bahwa penilaian hedonik terhadap mutu aroma
langu mengarah ke arah disukai. Pada hasil uji mutu sensori terhadap aroma, ditemukan bahwa
aroma permen cenderung tidak terdeteksi sebagai langu, karena terdapat lemon sebagai
penyeimbang aromatik segar serta asam ringan tanpa menutup karakter black garlic. Menurut
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Faturochman et al. (2023), pada minuman fungsional ekstrak black garlic, respon aroma
dipengaruhi oleh konsentrasi black garlic, madu, dan sari lemon.

5. Rasa
Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) mengindikasikan bahwa penambahan ekstrak

black garlic memberikan pengaruh yang signifikan terhadap nilai hedonik rasa hard
candy. Hasil penelitian mengindikasikan bahwa penambahan ekstrak black garlic dengan
variasi konsentrasi pada mutu hedonik rasa hard candy memiliki perbedaan pada tingkat
penerimaan dari masing-masing panelis. Rentang tingkat kesukaan panelis terhadap rasa
hard candy berada di sekitar nilai 6,38-7,56 yang menunjukkan bahwa penilaian hedonik
terhadap mutu rasa mengarah ke arah disukai. Nilai hedonik tertinggi yang diperoleh
perlakuan A2 (7,56) diduga berasal dari kombinasi rasa manis dan asam yang seimbang,
yang memberikan citarasa lebih menarik bagi konsumen.

6. Aftertaste

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) mengindikasikan bahwa penambahan ekstrak
black garlic tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap nilai hedonik aftertaste
hard candy. Rentang tingkat kesukaan panelis terhadap aftertaste hard candy berada di sekitar
nilai 6,85-7,53 yang menunjukkan bahwa penilaian hedonik terhadap mutu aftertaste mengarah
ke arah disukai. Temuan ini selaras oleh penelitian Herlina et al (2023) yang menunjukkan
bahwa panelis cenderung lebih menyukai kerupuk dengan konsentrasi black garlic yang
rendah, karena rasa pahit dari black garlic yang berasal dari senyawa azepin
memengaruhi tingkat kesukaan.

7. Overall
Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) mengindikasikan bahwa penambahan ekstrak
black garlic tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap nilai hedonik overall
hard candy. Rentang tingkat kesukaan panelis terhadap overall hard candy berada di sekitar
nilai 6,96-7,54 yang menunjukkan bahwa penilaian hedonik terhadap overall mengarah ke arah
disukai. Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa hard candy yang ditambahkan dengan
ekstrak black garlic telah memenuhi tingkat penerimaan dan kesukaan dari para panelis.

Aktivitas Antioksidan Produk Terpilih

Antioksidan adalah senyawa yang berfungsi untuk mencegah proses oksidasi pada
molekul lain. Tubuh hanya memiliki sistem pertahanan antioksidan dalam jumlah terbatas,
sehingga saat terjadi paparan radikal bebas secara berlebihan, diperlukan asupan antioksidan
dari luar (eksogen) (Sunarni et al, 2007). Nilai IC5o merupakan konsentrasi senyawa yang
diperlukan untuk menghambat 50% aktivitas radikal bebas. Semakin rendah nilai ICs,
semakin kuat kemampuan senyawa tersebut dalam menetralisir radikal bebas (Hidayati et al,
2020). Troloks digunakan sebagai standar untuk mengukur kapasitas antioksidan, yang
dinyatakan sebagai nilai TEAC (umol troloks/g sampel), yaitu konsentrasi troloks yang setara
dengan aktivitas antioksidan sampel (Widyastuti, 2010). Aktivitas antioksidan pada hard
candy berbahan black garlic ditunjukkan melalui nilai ICso sebesar 157.713,52 mg/L serta nilai
TEAC sebesar 10,85 mg/100 g, yang menggambarkan kapasitasnya dalam menangkal radikal
bebas. Hasil uji aktivitas antioksidan menunjukkan bahwa produk hard candy black garlic
termasuk dalam kategori yang lemah. Aktivitas antioksidan yang rendah diduga disebabkan
oleh degradasi antioksidan selama proses pembuatan dan pemanasan hard candy. Degradasi
ini dapat mempercepat reaksi oksidasi serta mengurangi kemampuan antioksidan. Selain itu,
aktivitas antioksidan juga bergantung pada jenis komponen yang digunakan (Salunkhe &
Kadam, 1989) (Hutami et al, 2021).
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KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak black garlic pada produk
hard candy mempengaruhi karakteristik kimia yaitu pada kadar air. Semakin tinggi ekstrak
black garlic maka kadar air meningkat. Sementara kadar abu, gula reduksi, dan sakarosa tidak
dipengaruhi oleh penambahan ekstrak black garlic. Berdasarkan karakteristik kimia, semua
formula hard candy dengan penambahan black garlic telah memenuhi standar SNI
3547.1:2008 tentang kembang gula keras. Hasil dari mutu sensori, penambahan ekstrak black
garlicpada hard candy berpengaruh terhadap parameter warna yang menunjukan lebih coklat
dan parameter aftertaste yang menjadi sedikitlebih pahit. Namun tidak berpengaruh terhadap
sensori tekstur, aroma lemon, aroma langu, dan rasa. Berdasarkan tingkat kesukaan,
penambahan ekstrak black garlic pada hard candy berpengaruh nyata terhadap rasa yang
menunjukan rasa yang manis dan sedikit asam dan tidak berpengaruh terhadap parameter
warna, tekstur, aroma lemon, aroma langu, aftertaste, dan overall. Produk terpilih dari permen
keras black garlic diperoleh pada perlakuan A2 dengan konsentrasi ekstrak black garlic
sebanyak 10 mL dengan nilai antioksidan berdasarkan nilai ICso sebesar 157713,52 mg/L dan
nilai TEAC sebesar 10,85 mg/100 g. Penelitian lanjutan dapat meliputi uji umur simpan dan
uji preferensi konsumen berskala lebih luas untuk menilai stabilitas mutu serta potensi
komersialisasi produk.
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