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waktu fermentasi dirnulai dari 6, 10 sampai 14
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meliputi aroma, wama, rasa dan tekstur. Hasl pengamatan organoleptik dianalisa
mengggunakan softwareCo-Sat yang merupakan andisa keragaman pada taraf
nyata 5%. Dan sdanjutnya akan diuji kembali menggun

w uji BNT apabila
ditemukan beda nyata HasiJ menunjukan bahwa metode

air I dan lemak,
serta sifat sensori aroma, wama, rasa dan tekstur. Proses pembuatan bawang hitam
membutuhkan  lama waktu fennentas sdama 14 hari. Sehingga diperoleh
kombinas perlakuan terhadap metode fermentas dan lama ferments sangat nyata
(a=0,05) yaitu dengan menggunakan electric rice cooker yang tepat sdama 14
hari dan didapatkan kadar air sebanyak 941 serta didapatkan kadar proten tinggi
sebanyak 691 dan kadar lemak sebanyak 0,3 .

Kata kurci : Bawarg putih tunggal, Lana waktu Fermentas dan Kualitas
Bawang Hitam
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dengan tingkat kelembaban antara 70-85% sdlama kurang lebih satu bulan (Wang
et al, 2010). Bawang hitam berpotens terutama sebagai flavouring agent. Karena
bawang hitarn merniliki komponen volatil dengan beragam diskrips ordo. Adapun
beberapa diskripsi odor dari bawang hitam tersebut adalah meat, dark cocholate,
honey-Like, amond, sweet, caramel dan cytrus-like (Jeon etal. 2012). Disamping

Laporan penelitian Lee €t al, (2009) menyatak konsums bawang hitam
berpengarun nyata dapat menurunkan hepatikb
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komplikas diabetes tipe 2 S-alyl-cistein (SAC) merupakan golongan senyawa
asam amino yang merniliki kandungan sulfur utama pada manfaat bawang putih

tunggd, serta merniliki sifat geurotropic dan antikanker. Jumlah SAC dalam
paveng itam v ey

Bl tunggal pada fermentas dengan perlakuan suhu 70°C dan RH 70%.
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per (2000) menyatakan bahwa perbedaan rasa dan aroma iani berbeda
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menghaslkan aroma yang khas Bawang putih tungga banyak dimanfaatkan
dalam bidang kesehatan yaitu sebagai bahan obat hipertend, diabetes mellirus ,
stroke dan asma (Suriana 2011 ).

Bawang putih tunggd memiliki banyak manfaat khususnya  untuk
kesehatan, namun jika dikonsums terldu banyak akan membuat beberapa orang
yang mengkonsumsinya menjadi tidak nyaman Hal tersebut disebabkan karena




bawang putih tunggal mengandung yawa organosulfur sehingga menghasilkan
LG e
I 1 ctch untuk menghilangkan  aroma dan rasa

yang menyengat yaitu dengan metode fermentasi dan proses pemanasan yang
dilakukan dalam waktu yang cukup lama, sehingga nantinnya akan menghasilkan
citarasa yang manis serta meningkatkan kualitas bawang putih tunggal(Li et al.
2014).

Sdah satu produk hasil olahan bawang putih tunggal yaitu bawang hitam
atau black garlic. Pada proses pengolahannya rnenjadi  bawang hitam, bawang
putih tunggal ditempatkan pada suhu tinggi yang dijaga kelembabannya selama
60-90 hari tanpa adanya bahan tambahan. Medui proses pengolahan tersebut,
senyagia S-adil-L-Sstein yang terdapat dalam bawang hitam meningkat hingga
tunggal (Wang [Jiill-2010). Aktivitas

B otioksdan daam [ resno-masng [ 13
I cbih dari 10 kali lipat, dan 7 kali lipat dibandingkan = dengan bawang
putih biasa (Sato et al. 2006). Beberapa penelitian terdahulu telah rnenunjukkan
bahwa bawang hitam memiliki beberapa manfaat kesehatan, salah satunya yaitu
kandungan antioksidan yang lebih tinggi dari bawang putih tunggal.

Pembuatan bawang hitam beberapa tahun terakhir ini telah diproduks oleh
beberapa UKM di kota Batu salah satuny yaitu oleh-oleh khas kota Batu. Metode
fermentas bawang hitam yang dilakukan hanya rnenggunakan electricrice cooker
sehingga pengembangan produksinya terbatas Pembuatan bawang hitam dengan
rnenggunakan €electric rice cooker dipilih karena penggunaan electric rice cooker
sudah sangat dikena oleh masyarakat dan kepraktisan serta kemudahannya,
namun - informasi reaks malliard dari bawang hitam sdama waktu pemanasan
mash terbatas Oleh karena itu perlu digali informas mengena reaks malliard.
Proses pengolahan bawang hitam dengan cara electric rice cooker sdama waktu
pemanasan diantaranya meliputi warna, kadar air, pH, gula reduks, asam amino
bebas dan potens antioksidannya

Peluang UKM = untuk meningkatkan  kapasitas produks bawang hitam
angatlah terbuka, mengi ngat Kota Batu rnerupakan sdah atu sentra budidaya
bawang putih loka dari 4 kota di Jawa Timur. Ha ini disebabkan karena
karakteristik iklim yang mendekati subtropis dengan tanah yang kering sesua
untuk pengembangan  bawang putih. Berdasarkan ha tersebut maka perlu
dilakukan  penelitian diversfikass  metode fermentas bawang hitam yang
rmemungkinkan  bagi UKM unruk mengimplementasikan  ddam memproduks
bawang hitam yang lebih efektif dan maksmal. Diversifikas metode fermentas
yang dapat dilakukan misalnya dengan electric drying dan electric rice cooker.
Hasl dari penelitan pendahuluan menyatakan bahwa bawang hitam (blackgarlic)
rmemiliki  banyak manfaat, diantaranya sebaga berikut: mengatas kangker, tumor,
miomi, rnengobati kolestrol dan tekanan darah tinggi, membersikan darah dan




sebagai anti toxin, membantu menyehatkan  badan, mencegah stroke dan serangan
jantung, membuang logam berat dalan tubuh seperti  merkuri,  membantu
penderita diabetes dengan mengontrol  kadar gula dan meningkatkan  insulin.

b

B metode fermentzeln [l lama waktu fermentas |[EEEE
penentuan kadar air, protein, lemak danb
1.3. TujuanPenelitian

Mendapatkan kombinas perlakuan metode lama fermentas yang tepat
dalam pembuatan bawang hitarn yang mempunyai Ltinggi, -
. sense . aroma, _ warna - disukai.

1.4Manfeet Penelitian
Berikut beberapa manfaat yang dihasilkan sebagai berikut:
I. Bagi peneliti dan akademis
Menambah  khasanakeilmuan bagi peniliti  dalam proses pembuatan
bawang hitam, metode fermentasinya, dan hasl uji parametemya.
2. Bagi UKM dan masyarakat
Hasl penelitian ini, memberikan informas cara pembuatan bawang hitam
yang berkualitas, sehingga mempunyai nila ekonomis yang tinggibagi
pemerintah, menambah pengkaysan produk unggulan khas daerah dari
bahan loka, yang dapat dijadikan sebagai bahan flavor agent dan biofarma
yang aman dan terjangkau bagi masyarakat.

. tungga _ menjadi bawang hitam -

4. Dapat menjadi pengetahuna baru tentang fermentas bawang putih tunggal
menjadi bawang hitam serta dapat menjadi motivas untuk penelitian
beri kutnya
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