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(54) Judul Invensi : Proses Pembuatan Black Garlic dari Bawang Putih dengan Metode Fermentasi sebagai Sumber Antioksidan

(57) Abstrak :

Invensi ini berkaitan dengan proses pembuatan black garlic dari bawang putih (Allium sativum L.) dengan metode fermentasi sebagai
sumber antioksidan. Bawang putih segar dengan umur panen 180 hari dan diameter umbi £3-4 c¢m difermentasi di dalam rice cooker
dengan tahapan: meletakkan tisu dapur sebagai alas, memasukkan 2 Kg bawang putih, menambahkan potongan jahe merah 250 g dan
ekstrak jeruk nipis 100 mL dalam mangkok kecil, kemudian menutup rice cooker dan mengaktifkan tombol warm pada suhu 60°C
selama 10 hari hingga dihasilkan black garlic berwarna hitam dengan aroma khas dan rasa manis. Black garlic yang diperoleh
selanjutnya diuji aktivitas antioksidan (metode DPPH), total polifenol (Folin-Ciocalteu), total flavonoid (metode AICl3), kandungan
mineral Mg, Fe, Ca, P, Zn (ICP-OES), dan gingerol (Kromatografi), yang menunjukkan nilai lebih tinggi dibandingkan bawang putih
segar sehingga berpotensi meningkatkan manfaat kesehatan seperti membantu melindungi tubuh dari radikal bebas, mengatur kadar
gula darah, serta menurunkan risiko penyakit degeneratif. Proses ini memberikan cara pembuatan black garlic yang sederhana, praktis,
dan aplikatif bagi masyarakat, sekaligus menghasilkan produk dengan nilai ekonomi dan manfaat kesehatan yang lebih baik sebagai

sumber antioksidan.



