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RINGKASAN

ELISABET ARNITA LAWUNG. 2017340018 Pengaruh Lama Pemanasan Dan
Varietas Bawang Putih Yang Berbeda Pada Pembuatan Bawang Hitam (Black Garlic)
Terhadap Kualitas Kimia Dan Organoleptik Di UKMN’UP PRODUK Pembimbing
Utama: Dr. Ir. Sri Handayani, MP. Pembimbing Pendamping Pramono Sasongko,
STP., MP., M.Sc.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana waktu
pemanasan dan kualitas bawang putih hitam mempengaruhi banyak aspek kualitas
bawang putih hitam yang berasal dari bawang putih lanang, lambu kuning, dan lambu
hijau. Rancangan penelitian ini adalah Rancangan Kelompok Pola Tersarang dengan
dua faktor yaitu waktu pemasakan dan jenis bawang putih yang digunakan (lanang,
lambu hijau, dan lambu kuning) (10,14,18 hari). Parameter yang di amati yaitu mutu
kimia (kadar air, kadar protein, kadar lemak) dan untuk organoleptic itu meliputi
(warna, aroma, rasa, tekstur) dan hasil analisa kimia dan organoleptic di analisa
dengan analisa menggunakan software Co-stat, varians pada taraf nyata 5%, dan jika
ditemukan perbedaan yang nyata, digunakan uji Beda Nyata (BNT) untuk
mengujinya lebih lanjut. Temuan menunjukkan bahwa perlakuan pemanasan yang
berkepanjangan sangat mengubah kandungan protein,sifat sensori warna, aroma, rasa,
tekstur namun tidak berbeda nyata terhadap kadar air, dan lemak pembuatan bawang
hitam (black garlic) dengan lama pemanasan 18 hari memiliki protein paling tinggi
dengan nilai 13,93 dan kandungan air tertinggi dengan lama pemanasanl4 hari
dengan nilai 50,83 terdapat pada bawang lanang dengan kadar lemak tertinggi
terdapat pada lumbu hijau dengan lama pemanasan 18 hari dengan nilai 0,11.

Kata kunci: Varietas bawang putih, lama pemanasan dan mutu bawang hitam
(black garlic).



I PENDAHULUAN
1.1.Latar Belakang

Allium sativum L., sering dikenal sebagai berambang putih, adalah tanaman
bulat kecil dengan warna bervariasi (putih, merah muda, dan kuning) tergantung pada
kultivarnya. Bawang putih tumbuh dalam tandan dan tegak, mencapai ketinggian 30
hingga 75 cm. Memiliki batang semu yang terbuat dari pelepah daun. Daunnya yang
rata dan memanjang menyerupai renda. Awalnya merupakan tanaman dataran tinggi,
beberapa varietas bawang putih sekarang ditanam di rawa-rawa (Hadittama, 2009).
Ada tiga jenis varietas bawang putih (Allium sativum L.) yang ditanam di Indonesia:
varietas Tunggal, varietas Lumbu Hijau, dan varietas Lumbu Kuning (Rukmana,
1995). Namun, varietas Lumbu Hijau menghasilkan bawang putih paling banyak per
hektar, yaitu 7 ton (Sengin, 1992).

Berambang putih banyak digunakan sebagai bumbu masakan, bahan pengawet,
dan untuk meningkatkan rasa dan aroma. Bawang putih juga biasanya diambil
langsung dalam bentuk mentah atau segar karena, terutama bawang putih soliter
diyakini memiliki kemampuan untuk mengatasi hipertensi dan beberapa kondisi
medis lainnya. Meskipun demikian, pemanfaatan bberambang putih dalam struktur
barunya jarang disukai karena rasanya yang berapi-api dan aromanya yang tajam.
Salah satu pendekatan elektif untuk menangani berambang putih untuk lebih
mengembangkan kualitas nyatanya adalah dengan pemanasan. Penanganan
berambang putih dengan pemanasan akan mendapatkan produk seperti dark garlic
atau bawang putih hitam yang bisa langsung dikonsumsi. Bawang putih gelap
merupakan hasil pemanasan dari bawang putih yang dihangatkan pada suhu 65-80 C
dengan daya lekat 70-80% dari suhu kamar selama 30-40 hari dengan praktis tanpa
perlakuan ekstra sehingga kadar airnya berkurang (Wang et al 2012). Bawang putih
hitam memiliki warna gelap, ringan karena kadar airnya berkurang dan memiliki
aroma dan rasa yang kurang tajam seperti bawang putih.

Menurut SNI nomor 01-3160-1992, berambang putih dibuat dari berbagai
campuran sintetis dengan air sebagai bagian yang paling banyak jumlahnya. Bawang
putih mempunyai 33 bagian belerang, 17 asam amino, sebagianya protein dan



mineral. Berambang putih mempunyai bagian belerang yang lebih besar dari pada
spesies Allium lainnya. Bagian belerang ini memberikan bawang putih bau yang
tidak salah lagi dan dampak restoratif yang berbeda (Londhe et al., 2011).

Bawang putih hitam adalah akibat dari sistem pemanasan berambang putih baru
yang disimpan pada suhu 60-70 derajat Celcius selama 30-40 hari. Melalui sistem
pemanasan, kandungan S-allyl-L-cysteine dalam bawang putih gelap tergantung
beberapa kali lebih tinggi daripada bawang putih mentah (Wang et al. 2010).
Pergerakan superoksida dismutase (Turf), tindakan mengobrak-abrik terhadap
hidrogen peroksida, dan kandungan penguatan sel bawang putih gelap diperluas 13-
overlay, lebih dari 10-lipatan, dan 7-tumpang tindih kontras dengan bawang putih
baru (Sato et al. 2006). Sejumlah besar penelitian telah menunjukkan bahwa bawang
putih hitam memiliki beberapa keuntungan medis. Bawang putih gelap menunjukkan
sifat penguatan sel lebih besar membumi dari pada bawang putih mentah. Warna
bawang hitam memiliki komponen volatile dengan beragam distribusi odor. Adapun
beberapa deskripsi ador dari bawang hitam tersebut adalah dark, cocholate, honcy-
like, almond, sweet, caremol dan cytnes-like (Jeon et al,2012). Disamping itu
beberapa penelitian menunjukan manfaat kesehatan dari bawang hitam laporan
penelitian Loe et al, (2009) konsumsi bawang hitam berpengaruh nyata dapat
menurunkan hepatie thiobarbiturie acid reactive substances (TBARS)

Pada saat ini di Indonesia perlu melihat karakter kimia dari bermacam — macam
bawang seperti bawang putih Tunggal (Lanang), Lumbu Hijau, dan varietas lumbuh
kuning. Pembuatan bawang hitam beberapa tahun terakhir ini telah diproduksi oleh
beberapa UKM di kota Batu sebagai salah satu oleh-oleh khas kota Batu. Metode
pemanasan bawang hitam yang dilakukan hanya menggunakan electric rice cooker
dan hanya varietas bawang putih saja. Peluang UKM untuk meningkatkan kapasitas
produksi bawang hitam sangatlah terbuka, mengingat Kota Batu merupakan salah
satu sentra budidaya bawang putih lokal dari 4 kota di Jawa Timur. Hal ini
disebabkan karakteristik iklim yang mendekati subtropis dengan tanah yang kering
sesuai untuk pengembangan bawang putih. Berdasarkan hal tersebut maka perlu

dilakukan penelitian tentang “Pengaruh Lama Pemanasan dan Varictas Bawang Putih



yang Berbeda Pada Pembuatan Bawang Hitam (Black Garlic) Terhadap Kualitas
Kimia dan Organoleptik di ukm N’up Produk”

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang penjelasan diatas, dapat dirumuskan

permasalahannya sebagai berikut: “Bagaimana pengaruh lama Pemanasan dan
varietas bawang putih yang berbeda terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak

dan organoleptik (rasa, aroma, tekstur, warna).

1.3 Tujuan Penelitian
1. Untuk mendapatkan kombinasi lama Pemanasan dalam pembuatan bawang

Pada varietas bawang putih yang berbeda terhadap kualitas kimia dan organoleptic.

1.4 Manfaat Penelitian
Adapun Manfaat Penelitian ini adalah:

1. Bagi peneliti sebagai acuan dasar penelitian selanjutnya
2. Bagi UKM dan masyarakat hasil penelitian ini, memberikan informasi cara
pembuatan bawang hitam yang berkualitas, sehingga mempunyai nilai ekonomis
yang tinggi.
1.5 Hipotesis
Diduga semakin lama waktu pemanasan dalam pembuatan bawang hitam pada
Varietas yang berbeda akan meningkatkan kadar proteinnya.
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