
Biomass, Biorefinery, and Bioeconomy   

Vol. 1 (1): 20-24, Juni 2023  E-ISSN: 3025-1230 

20        Sendi et al. (2023) 

 

Evaluasi Tingkat Kesukaan Konsumen melalui Pendekatan 

Uji Sensorik dalam Pengembangan Produk Turunan Black Garlic 

sebagai Minuman Herbal Kaya Antioksidan 

 

Evaluation of Consumers Preferences through Sensory Test Approachment on Black Garlic 

Derivative Products Development as High Antioxidant Herbal Beverages 

 

Cahyani Rizki Sendi, Efri Mardawati*), dan Devi Maulida Rahmah  

 
Departemen Teknologi Industri Pertanian, Fakultas Teknologi Industri Pertanian, Universitas Padjadjaran 

Jl. Ir. Soekarno Km. 21 Jatinangor, Sumedang, Jawa Barat 45363, Indonesia 

 
*) Alamat E-mail Korespondensi: efri.mardawati@unpad.ac.id  
 

Informasi Artikel 

Diterima: 25 Mei 2023 

Disetujui: 16 Juni 2023 

Terbit    : 30 Juni 2023 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kata Kunci: 

Black Garlic, Jahe, 

Organoleptik, Rosella,  

dan Uji Hedonik. 

 

Abstrak. Pemanfaatan bahan alam dalam pengembangan produk inovasi seperti dalam 

minuman herbal semakin masif dilakukan. Minuman herbal yang diracik dari berbagai 

ramuan bahan alam memiliki nilai fungsional dalam memelihara kesehatan. Black garlic 

menjadi salah satu produk herbal yang potensial untuk dikembangkan menjadi minuman 

herbal karena tingginya kandungan antioksidan. Penambahan bahan alam seperti jahe dan 

rosella dinilai dapat memberikan cita rasa dan nilai tambah yang lebih baik dalam 

pengembangan black garlic sebagai minuman herbal. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengevaluasi produk turunan black garlic dalam bentuk minuman herbal dengan 

penambahan jahe dan rosella melalui uji sensorik untuk mendapatkan gambaran mengenai 

preferensi konsumen. Penelitian melibatkan 15 orang panelis tidak terlatih untuk menilai 

minuman herbal berbasis black garlic yang kemudian data penilaian dianalisis melalui uji 

Kruskal-Wallis dan Mann-Whitney. Hasil penelitian menunjukkan formulasi A1 memiliki 

rasa asam yang kuat, formulasi B1 memiliki rasa jahe dan aroma black garlic yang kuat, 

dan formulasi C1 memiliki rasa black garlic dengan aroma jahe yang kuat. Berdasarkan 

penilaian dari para panelis, formulasi C2 lebih direkomendasikan untuk dikembangkan 

karena memiliki rasa dan aroma yang seimbang daripada formulasi lainnya. 
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Abstract. The use of natural ingredients in the development of innovative products such as 

herbal beverages is increasingly being carried out. Herbal beverages formulated from 

various natural ingredients have functional value in maintaining health. Black garlic is 

one of the potential herbs to be developed into herbal beverages due to its high antioxidant 

content. The addition of natural ingredients such as ginger and rosella is considered to 

provide a better taste and add value to the development of black garlic as an herbal 

beverage. The purpose of this study was to evaluate black garlic derivative products in the 

form of herbal beverages with the addition of ginger and rosella through sensory tests to 

get a view of consumer preferences. The study involved 15 untrained panelists to evaluate 

black garlic-based herbal drinks, which were then analyzed using the Kruskal-Wallis and 

Mann-Whitney tests. The results showed that the A1 formulation had a strong sour taste, 

the B1 formulation had a strong ginger taste and black garlic aroma, and the C1 

formulation had a black garlic taste with a strong ginger aroma. Based on the assessment 

of the panelists, the C2 formulation is recommended to be developed because it has a more 

balanced taste and aroma than other formulations. 

 

 

PENDAHULUAN 

Pemanfaatan bahan alam semakin masif 

digunakan dalam produk makanan dan minuman 

yang dikonsumsi sehari-hari. Bahan alam menjadi 

pilihan masyarakat karena dapat berfungsi sebagai 

herbal yang relatif murah dan aman [1]. Hal tersebut 

mendorong perkembangan ipteks melalui berbagai 

riset dan inovasi untuk menginvestigasi hubungan 

antara produk pangan (makanan dan minuman) 

dengan kesehatan manusia sehingga melahirkan 

produk-produk baru yang memiliki nilai fungsional 

[2]. Minuman herbal merupakan contoh dari produk 
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inovasi berbasis bahan alam dengan nilai fungsional 

tinggi yang banyak beredar dan dikonsumsi oleh 

masyarakat.  

Minuman herbal dapat dibuat dari ramuan 

bahan-bahan alam, khususnya dari berbagai 

morfologi tanaman yang berbeda seperti daun, 

batang, akar, buah, kuncup, dan bunga. Ramuan 

tersebut membuat minuman herbal menjadi kaya 

akan kandungan senyawa bioaktif seperti flavonoid, 

alkaloid, terpenoid, saponin, kumarin, asam fenolik, 

dan karotenoid [3]. Salah satu tanaman herbal 

dengan potensi manfaat tinggi adalah bawang putih. 

Hal tersebut didukung dengan ketersediaan bawang 

putih nasional yang tinggi karena Indonesia dapat 

mengekspor komoditas ini dalam jumlah besar. 

Berdasarkan laporan dari BPS [4], produksi bawang 

putih nasional di tahun 2021 mencapai angka 450 

ribu kwintal. 

Konsumsi bawang putih secara mentah diketahui 

tidak banyak dilakukan oleh masyarakat. Hal 

tersebut dikarenakan oleh sifat dan karakteristik 

bawang putih yang memiliki rasa, aroma, dan 

tekstur yang kurang disukai oleh sebagian 

masyarakat [5]. Alasan tersebut kemudian 

mendorong untuk dilakukannya berbagai riset dan 

inovasi terhadap bawang putih melalui metode 

penuaan dan fermentasi atau metode pemanasan 

sehingga komoditas ini dikenal menjadi black 

garlic dengan flavor khas bawang putih yang 

minimal [6, 7]. Selain itu, perubahan flavor dan 

tekstur dapat meningkatkan rasa nikmat bawang 

putih untuk dikonsumsi secara luas oleh 

masyarakat. 

Jahe (Zingiber officinale) menjadi salah satu 

rempah-rempah populer yang banyak dimanfaatkan 

sebagai herbal. Beberapa varietas jahe yang umum 

dimanfaatkan sebagai herbal terdiri dari jahe merah, 

jahe gajah, dan jahe emprit. Pemanfaatan jahe 

kemudian disesuaikan dengan kandungan senyawa 

bioaktifnya yang bersifat antikarsinogenik, non-

toksik, dan non-mutagenik dengan konsentrasi yang 

tinggi [8]. Adapun karakteristik rasa dan aroma jahe 

yang memberikan sensai hangat dan rasa manis 

mudah dikenali masyarakat. Sensasi tersebut 

diberikan oleh keberadaan senyawa oleoresin yang 

merupakan gabungan dari komponen atsiri (volatil) 

dan komponen non-volatil lainnya [9]. 

Herbal lainnya yang dapat dimanfaatkan dalam 

pengembangan produk inovasi minuman herbal 

adalah bungan rosella (Hibiscus sabdarifa L). 

Bunga ini mengandung berbagai senyawa yang 

bermanfaat bagi kesehatan tubuh dengan rasa asam 

dan warna merah muda yang dapat memberikan 

sensasi kesegaran. Rasa asam pada bunga rosella 

berasal dari vitamin C (asam askorbat), asam sitrat, 

asam malat, dan asam glikolik [10]. Kandungan 

senyawa dan sensasi saat konsumsi bunga rosella 

menjadikan bunga ini banyak dimanfaatkan sebagai 

minuman seduhan bagi sebagian besar masyarakat 

Indonesia. 

Potensi yang besar dari black garlic, jahe, dan 

bunga rosella mendorong untuk dilakukannya riset 

pengembangan produk herbal yang mudah diterima 

oleh masyarakat. Oleh karena itu, penelitian ini 

bertujuan untuk mengevaluasi profil sensorik dari 

produk inovasi minuman herbal berbasis black 

garlic dengan penambahan jahe dan bunga rosella. 

Penambahan jahe diketahui dapat menekan aroma 

black garlic dan menyamarkan sehingga aroma jahe 

yang lebih kuat muncul. Adapun penambahan 

bunga rosella dapat memberikan rasa segar dan 

asam yang dapat menyamarkan rasa black garlic 

yang kurang diminati oleh masyarakat. 

 

METODE 

Bahan Penelitian  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

terdiri dari black garlic yang dihasilkan oleh 

Laboratorium Produksi (Teknologi Industri 

Pertanian, Universitas Padjadjaran). Adapun jahe, 

dan bunga rosella dibeli dari pasar lokal (Bandung, 

Jawa Barat). 

 

Persiapan Sediaan Serbuk Bahan Baku  

Seluruh bahan penelitian diolah menjadi bentuk 

serbuk melalui tahapan pengeringan dan pengecilan 

ukuran. Black garlic dihasilkan dari fermentasi 

bawang putih tunggal diiris tipis dan dikeringkan 

pada suhu 60 °C selama 4 hari. Pembuatan serbuk 

jahe dimulai dengan mengirisi tipis jahe dan 

dikeringkan pada suhu 65 °C selama 8 jam. Adapun 

pengeringan bunga rosella dilakukan menggunakan 

teknik kering matahari selama 3 hari. Seluruh bahan 

yang telah kering kemudian dikecilkan ukurannya 

menjadi serbuk halus menggunakan bantuan 

blender. 
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Tabel 1. Formulasi pembuatan minuman herbal Black Garlic Tea 

Kode Bentuk Bahan 
Bahan Baku 

Black Garlic (g) Bunga Rosella (g) Jahe (g)) 

A1 Serbuk 1 3 1 

A2 Irisan 1 3 1 

B1 Serbuk 2 3 2 

B2 Irisan 2 3 2 

C1 Serbuk 1 3 2 

C2 Irisan 1 3 2 

 

Formulasi Minuman Herbal Black Garlic Tea 
Minuman Black Garlic Tea dibuat berdasarkan 

formulasi yang dapat dilihat pada Tabel 1. 

Formulasi tersebut didasarkan pada bentuk bahan 

(serbuk dan irisan) dan rasio antar-bahan yang 

kemudian disimpan dalam kemasan tea bag 

sebelum formulasi digunakan untuk keperluan 

pengujian. 

 

Penyeduhan dan Uji Sensorik Produk  
Setiap tea bag hasil formulasi diseduh sebagai 

proses ekstraksi bahan alam pada minuman herbal 

menggunakan 100 mL air yang telah dipanaskan 

pada suhu 75 °C selama 30 menit [11]. Air seduhan 

setiap formulasi kemudian diuji profil sensoriknya 

melalui analisis organoleptik yang meliputi rasa 

black garlic, rasa jahe, rasa asam, aroma black 

garlic, dan aroma jahe terhadap 15 orang panelis 

tidak telatih berusia 20-22 tahun. 

 

Analisis Data 
Data yang terkumpul kemudian dianilisis 

menggunakan uji Kruskal Wallis dan dilanjutkan 

dengan uji Mann-Whitney yang tersedia pada 

perangkat lunak IBM® SPSS Statistic 26.   

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Rasa Black Garlic  

Rasa black garlic terkuat diberikan oleh 

formulasi C1 dengan rasio bahan antara black 

garlic, rosella dan jahe sebesar 1:3:2 dalam bentuk 

serbuk. Nilai rata-rata sensorik untuk parameter ini 

untuk formulasi C1 adalah 3,47±0,64 sehingga 

dapat diketahui bahwa aroma black garlic yang 

muncul sangat kuat daripada formulasi-formulasi 

lainnya. Hal ini dikarenakan rasa perbandingan 

komposisi penambahan black garlic yang ada pada 

setiap formulasi memiliki peran yang berpengaruh 

memberikan rasa black garlic jika digabungkan 

dengan bahan yang lainnya [12]. Jika dibandingkan 

dengan sampel B1 dan B2 yang memiliki sampel 

2:3:2 dengan jumlah black garlic yang lebih banyak 

jika dibandingkan dengan sampel C1 dan C2 rasa 

black garlic yang dirasakan oleh para panelis rasa 

black garlic pada pada sampel B1 dan B2 tidak 

terlalu menyengat. Hal ini disebabkan dari 

tertutupnya rasa black garlic oleh jahe dan rosella 

yang ada pada sampel B1 dan B2. Adapun faktor 

pada saat penyeduhan yang membuat bahan lain 

lebih dulu terekstraksi dibandingkan dengan black 

garlic yang terekstraksi pada saat panelis 

melakukan pengujian rasa. Waktu menjadi salah 

satu faktor dalam optimalisasi proses ekstraksi [15]. 

 

 
Tabel 2. Hasil uji hedonik rasa dan aroma pada minuman herbal black garlic   

Parameter 
Nilai Uji Hedonik Sampel 

A1 A2 B1 B2 C1 C2 

Rasa Black 

Garlic  
3,20±0,78abc 2,80±0,94ac 3,20±0,68a 2,67±0,82ac 3,47±0,64b 2,60±0,83c 

Rasa Jahe 3,27±0,70ab 2,67±1,11abc 3,40±0,74b 2,53±0,83c 3,07±0,88abc 2,80±1,01abc 

Rasa Asam 3,53±0,52a 2,73±1,03ab 3,40±0,51a 2,73±0,88b 3,47±0,64a 2,87±0,91b 

Aroma Black 

Garlic  
3,27±0,59a 2,80±0,86b 3,33±0,82ab 2,73±1,03ab 3,33±0,62ab 2,60±0,74bc 

Aroma Jahe 2,93±0,80a 2,27±0,78b 2,87±0,83ab 2,33±0,82ab 3,53±0,64c 2,73±0,70ab 

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata pada uji beda nyata (p = 0,05) 

menurut uji Mann-Whitney. Keterangan formulasi  terdapat pada bagian analisis data. 
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Rasa Jahe 
Formulasi B1 memberikan rasa jahe paling kuat 

dengan nilai rata-rata uji sensorik sebesar 

3,40±0,74. Hal ini dikarenakan jahe dalam bentuk 

serbuk sehingga rasa khas jahe lebih muncul karena 

permukaan sentuhan yang lebih kecil. Permukaan 

yang lebih kecil akan lebih mempermudah dalam 

proses ektraksi  [13]. 

 

Rasa Asam  
Hasil uji untuk rasa asam yang dihasilkan oleh 

bunga rosella paling terasa terdapat pada formulasi 

A1 dengan black garlic, rosella, dan jahe berurutan 

1:3:1 dalam bentuk bubuk dengan nilai rata-rata uji 

sensorik sebesar 3,53±0,516 hal ini yang 

menyebabkan terasanya rasa asam yang berasal dari 

rosella karena kandungan vitamin C yang cukup 

tinggi [14]. Rasa asam pada sampel A1 lebih tinggi 

dibandingkan dengan sampel B dan C karena 

formulasi antara black garlic dengan jahe paling 

kecil.  

 

Aroma Black Garlic 
Hasil pengujian sensorik terhadap parameter 

aroma black garlic terkuat diberikan oleh formulasi 

B1. Aroma bawang yang dihasilkan berasal dari 

penurunan pH yang akan mempengaruhi aktivitas 

enzim sehingga akan memberikan flavor khas 

bawang [5]. 

Aroma Jahe  
Hasil uji untuk aroma jahe (tabel 1) paling terasa 

terdapat pada formulasi C1 dengan black garlic, 

rosella dan jahe berurutan 2:3:2, dalam bentuk 

bubuk dengan nilai rata-rata sensorik sebesar 

3,53±0,516. Aroma khas jahe berasal dari minyak 

atsiri (senyawa volatil) seperti sineol, borneol, 

geraniol, linalool, farmasen [8].  
 

Tingkat Kesukaan Panelis 

Berdasarkan tabel 3 ditas menyajikan data hasil 

pengujian uji mutu hedonik dengan menggunakan 

skala yang ada didapatkan hasil nilai kesukaan 

tertinggi pada sampel C2 dengan formulasi black 

garlic, jahe dan rosella dengan rasio 1:3:2 dalam 

bentuk irisan tipis. Hal ini dapat dimanfaatkan 

sebegai data pendukung untuk dikembangkan 

menjadi produk untuk dikomersilkan. 

 

KESIMPULAN 

Pada pengujian ini penerimaan secara umum 

dari aspek rasa black garlic tertinggi diperoleh 

sampel F1 dengan fomulasi 1:3:2 dalam bentuk 

bubuk. Penerimaan rasa jahe terdapat pada sampel 

E1 dengan formulasi 3:2:2 dalam bentuk bubuk dan 

rasa asam diperole oleh sampel D1 dengan fomulasi 

1:3:1 dalam bentuk bubuk. Penerimaan aroma black 

garlic oleh sampel E1 dengan formulasi 3:2:2 dalam 

bentuk bubuk dan aroma jahe terdapat pada sampel 

F1 dengan fomulasi 1:3:2 dalam bentuk bubuk. 
 

Tabel 3. Tingkat kesukaan panelis terhadap produk 
Kode Nilai Kesukaan Panelis 

A1 36 

A2 39 

B1 48 

B2 40 

C1 47 

C2 52 
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