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ABSTRAK 

Bawang lanang (Allium sativum L.) merupakan tanaman yang memiliki berbagai khasiat, seperti antikanker, 

antibakteri, antihipertensi, dan antioksidan. Produk olahan dari bawang putih adalah bawang hitam yang dibuat 

dengan cara fermentasi bawang putih dengan pemanasan pada suhu 60-90°C dalam waktu beberapa hari. Produk 

yang diformulasi dalam minuman serbuk instan dapat meningkatkan minat konsumsi masyarakat. Tujuan dari 

penelitian ini adalah pembuatan formula minuman fungsional serbuk instan dari bawang lanang hitam yang 

dikombinasi dengan bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) menggunakan metode foam mat drying. Putih telur 

digunakan sebagai foaming agent dan metil selulosa sebagai foam stabilizer. Formula yang dibuat terdiri dari 

serbuk bawang lanang hitam, serbuk bunga rosella, serbuk kombinasi bawang hitam lanang dan bunga rosella 

(30:70) dan (50:50). Warna, bau, rasa, dan kadar air pada keempat formula telah memenuhi standar mutu SNI 

01-4320-1996. Uji peredaman radikal bebas DPPH dengan parameter IC50 menunjukkan bahwa serbuk 

kombinasi bawang hitam lanang dan bunga rosella (30:70) memiliki aktivitas antioksidan lebih tinggi 

dibandingkan kombinasi (50:50). Uji penerimaan konsumen pada formula serbuk instan kombinasi menunjukkan 

bahwa konsumen lebih menyukai serbuk kombinasi bawang hitam lanang dan bunga rosella (30:70). 

Kata kunci: Formula serbuk instan, bawang lanang hitam, rosella, foam mat drying, antioksidan. 

Formulation of Instan Powder from the Combination of Single-bulb 

Black Garlic (Allium sativum L.) and Rosella Flower (Hibiscus 

sabdariffa L.) with Foam Mat Drying Method  

ABSTRACT 

Single-bulb garlic (Allium sativum L.) is a plant with various properties, such as anticancer, antibacterial, 

antihypertensive, and antioxidant. The processed product of garlic is black garlic which is made by fermenting 

garlic by heating at a temperature of 60-90°C within a few days. Formulated products in instant powder drinks 

can increase public consumption interest. This study aimed to formulate an instant powder functional beverage 

from single-bulb black garlic combined with rosella flower (Hibiscus sabdariffa L.) using the foam mat drying 

method. Egg white is used as a foaming agent and methylcellulose as a foam stabilizer. The formula consisted of 

single-bulb black garlic powder, rosella flower powder, powder combination of single-bulb black garlic, and 

rosella flower (30:70) and (50:50). The color, smell, taste, and water content of the four formulas have met the 

quality standard of SNI 01-4320-1996. DPPH free radical scavenging test with parameter IC50 showed that the 

combination powder of single-bulb black garlic and rosella flower (30:70) had higher antioxidant activity than 

the other combination (50:50). The consumer acceptance test on the combined instant powder formula showed 

that consumers preferred the combination powder of single-bulb black garlic and rosella flower (30:70). 

Keywords: Instant powder formula, single-bulb black garlic, rosella, foam mat drying, antioxidant.  

 

1. PENDAHULUAN 

Bawang lanang merupakan bawang putih yang 

hanya memiliki satu siung (siung tunggal) dan 

memiliki daya antioksidan lebih baik dibandingkan 

dengan varietas bawang putih lainnya walaupun 

memiliki kandungan senyawa yang sama, seperti 

protein, mineral, vitamin, lipid, asam amino, serta 

komponen metabolit sekunder lainnya [1]. Perbedaan 

kandungan bawang putih biasa dan bawang lanang 

terletak pada kandungan senyawa aktifnya yang 

berupa minyak atsiri (alliin) dan asam amino yang 

setara dengan 5-6 siung bawang putih biasa. Inilah 

yang menyebabkan bawang lanang dipercaya lebih 

berkhasiat dibandingkan dengan bawang putih [2]. 

Salah satu olahan bawang putih adalah bawang 

hitam.  

Bawang hitam adalah bawang putih yang telah  

Formulasi Serbuk Instan Kombinasi Bawang Lanang Hitam (Allium 

sativum L.) dan Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) dengan 

Metode Foam Mat Drying  
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mengalami proses pemanasan pada suhu 60-90°C 

dan kelembaban 80-90% dalam waktu lama [3]. 

Selama proses pemanasan, aroma bawang hitam 

lebih tajam dari pada bawang putih dan 

menghasilkan rasa yang manis [4]. Sebagai hasil, 

bawang hitam memiliki rasa asam dan manis 

dengan tekstur seperti jelly dan berwarna coklat 

gelap dan menghasilkan senyawa antioksidan. 

Bawang hitam memiliki aktivitas antioksidan lebih 

tinggi, tetapi aktivitasnya rendah sebagai anti-

inflamasi, antikoagulan, dan antialergi 

dibandingkan dengan bawang putih [5].  

Pengolahan bawang lanang hitam menjadi 

pangan fungsional merupakan salah satu cara untuk 

meningkatkan minat masyarakat dalam 

mengkonsumsi bawang hitam yang telah diketahui 

memiliki aktivitas antioksidan lebih tinggi 

dibandingkan bawang putih. Pangan fungsional 

berdasarkan peraturan BPOM No. HK 

00.05.52.0685 tahun 2005 adalah pangan olahan 

yang mengandung satu atau lebih komponen 

fungsional yang berdasarkan kajian ilmiah 

mempunyai fisiologis tertentu, terbukti tidak 

membahayakan dan bermanfaat bagi kesehatan [6].  

Pada penelitian ini, bawang lanang hitam 

akan diformulasi menjadi pangan fungsional dalam 

bentuk serbuk minuman dengan metode foam mat 

drying. Produk ini juga akan dikombinasikan 

dengan bunga rosella untuk meningkatkan 

penerimaan bawang hitam lanang yang memiliki 

bau dan rasa yang khas terhadap konsumen. 

Rosella memiliki kandungan asam askorbat 

(vitamin C) dan antosianin yang termasuk senyawa 

golongan flavonoid yang memiliki aktivitas sebagai 

antioksidan yang efektif dalam menangkal radikal 

bebas, antidiabetes, antihipertensi dan antibakteri 

[7]. Antosianin merupakan pigmen alami pada 

tumbuhan yang menghasikan warna merah pada 

rosella, sehingga kombinasi bawang lanang hitam 

dan rosella diharapkan dapat memberikan aktivitas 

antioksidan serta memperbaiki rasa, aroma, dan 

warna pada produk pangan fungsional [8]. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, pengujian 

aktivitas antioksidan dilakukan pada formula 

serbuk instan bawang lanang hitam yang 

dikombinasikan dengan bunga rosella dengan 

metode DPPH melalui parameter IC50 dan menguji 

penerimaan produk di masyarakat dengan 

menggunakan metode uji hedonik.  

2. METODE PENELITIAN 

2.1. Alat dan Bahan 

 Bahan utama dalam penelitian ini adalah 

bawang lanang hitam (BLH) dan bunga rosella 

(BR). Adapun bahan untuk pembuatan serbuk 

instan antara lain metil selulosa (food grade) dan 

putih telur. Bahan kimia yang digunakan untuk 

pengujian yaitu etanol 96% (Emsure), DPPH 

(Sigma-Aldrich) dan aquadem. 

Alat yang digunakan pada penelitian ini 

adalah timbangan analitik, timbangan gram 

(Ohaus), spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu), 

Oven (Memmerth), blender, mixer, pisau, kertas 

saring dan alat gelas. 

2.2. Pembuatan Bawang Hitam [9] 

Bawang putih lanang tanpa dikupas dilakukan 

proses fermentasi dengan pemanasan menggunakan 

magic jar dengan suhu 60-90°C selama 21 hari. 

2.3. Pembuatan Formula Serbuk Instan [10] 

Pembuatan ekstrak BLH dan ekstrak BR 

dilakukan dengan menggunakan blender dan air 

dengan perbandingan bahan dan air adalah 1:10. 

Formula yang dibuat antara lain tunggal BLH, BR 

dan serbuk kombinasi BLH dan BR dengan 

perbandingan 30:70 dan 50:50. Pembuatan serbuk 

dilakukan dengan metode foam mat drying dengan 

menggunakan putih telur sebagai foaming agent 

dan metil selulosa sebagai stabilizer agen yang 

dicampur menggunakan mixer selama 10 menit dan 

kemudian di oven selama 5 jam dengan suhu 50-

60°C. Serbuk yang terbentuk kemudian 

dihomogenkan dengan gula. Formula yang 

digunakan dapat dilihat pada Tabel 1. 

Table 1. Formula masker anti jerawat 

Bahan 

Serbuk 

Tunggal 

BLH 

Serbuk 

Tunggal 

BR 

Serbuk 

Kombinasi 

BLH:BR 

(30:70) 

Serbuk 

Kombinasi 

BLH:BR 

(50:50) 

Ekstrak 

BLH 

14,4% - 4,4% 7,7% 

Ekstrak 

BR 

- 14,4% 10% 7,7% 

Putih 

telur 

2,2% 2,2% 2,2% 2,2% 

Metil 

selulosa 

0,2% 0,2% 0,2% 0,2% 

Gula 83,2% 83,2% 83,2% 83,2% 

 

2.4. Pengujian Organoleptik [11] 

Pengukuran kadar air total dilakukan dengan 

metode termogravimetri (metode oven). Sampel 

sebanyak 10 g ditimbang pada cawan yang sudah 

diketahui bobotnya lalu dikeringkan pada oven 

suhu 105°C selama 3 jam. Setelah itu, didinginkan 
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dalam eksikator dan ditimbang hingga diperoleh 

bobot tetap. 

2.5. Pengujian Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan diukur menggunakan 

peredaman radikal bebas DPPH. Penentuan 

panjang gelombang dilakukan pada konsentrasi 

DPPH 40 bpj, sedangkan waktu reaksi dengan 

mencampurkan larutan DPPH dengan sampel dan 

dilakukan pengukuran absorbansi setiap 5 menit 

selama 40 menit, kemudian dipilih waktu dengan 

absorbansi yang stabil atau penurunan absorbansi 

terkecil. Sampel uji ditimbang 1,0 gram dan 

dilarutkan dalam 50,0 mL etanol 96%, kemudian 

dilakukan pengenceran dengan beberapa 

konsentrasi yang sudah diuji peredaman DPPH 

secara kualitatif. Pengukuran aktivitas antioksidan 

sampel uji dengan cara memipet 2,0 mL + 4,0 mL 

larutan DPPH, dikocok homogen dan didiamkan 

selama waktu reaksi terpilih, lalu diamati 

absorbansinya pada panjang gelombang 

maksimum. Dihitung persen peredaman dari data 

absorbansi tiap konsentrasi sampel uji, kemudian 

ditentukan nilai IC50. 

2.6. Uji Penerimaan Konsumen [13] 

Penerimaan konsumen ditentukan melalui 

metode uji hedonik meliputi rasa, warna, dan 

aroma dilakukan pada 25 responden yang diberikan 

sampel larutan serbuk kombinasi BLH dan BR 

dengan perbandingan 30:70 dan 50:50. Responden 

mengisi kuisioner dengan memberikan penilaian 

satu sampai lima yang terdiri dari sangat tidak suka 

(1), tidak suka (2), netral (3), suka (4), sangat suka 

(5). Pengujian statistik dilakukan pada hasil 

kuisioner menggunakan uji Mann Whitney U-Test 

pada program SPSS 23. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil fermentasi bawang lanang 

menghasilkan BLH dengan konsistensi sedikit 

lunak dan memiliki rasa asam dan manis, 

sedangkan bahan BR yang didapatkan berupa 

simplisia kering. Kedua bahan diekstraksi 

menggunakan pelarut air, dimana pelarut air 

merupakan palerut yang lazim digunakan untuk 

produk minuman. Hasil ekstraksi diproses menjadi 

4 formula menggunakan metode foam mat drying. 

Pemilihan metode ini karena senyawa aktif dalam 

BLH dan BR dapat dipertahankan malalui proses 

pengeringan yg dilakukan pada suhu rendah sekitar 

50C sampai 80C [14]. Serbuk yang dihasilkan 

dari metode foam mat drying dihitung presentase 

perolehannya dari foam yang terbentuk dan 

dilakukan pengamatan organoleptis. Hasil 

perhitungan dan pengamatan dapat dilihat pada 

tabel 2. Warna yang dihasilkan tidak mengalami 

perubahan dan dapat disimpulkan bahwa warna 

serbuk adalah normal, sedangkan aroma dan rasa 

memiliki karakteristik khas rempah. Gula yang 

digunakan dalam formula tidak melebihi 

persyaratan maksinal dari SNI, yaitu 85%. 

Pengujian organoleptis dan kandungan gula sudah 

sesuai dengan persyaratan mutu SNI 01-4320-1996 

[15]. 

Tabel 2. Formula Sampel Uji Serbuk Instan 

Pengamatan Serbuk Tunggal BLH Serbuk Tunggal BR 
Serbuk Kombinasi 

BLH:BR (30:70) 

Serbuk Kombinasi 

BLH:BR (50:50) 

Serbuk 

tanpa gula 

    
Organoleptis Warna : Cokat kekuningan  

Aroma : Khas bawang  

Rasa : Khas bawang  

Warna : Merah  

Aroma : Khas rosella  

Rasa : Asam  

Warna : Merah kecoklatan  

Aroma : Khas rosella  

Rasa : Asam  

Warna : Coklat tua  

Aroma : Khas bawang  

Rasa : Sedikit asam  

Persen 

Perolehan 
4,87 % ± 0,07 % 5,44 % ± 0,08 % 4,49 % ± 0,13 % 4,45 % ± 0,16 % 

Serbuk 

dengan gula 

    
Organoleptis Warna : Coklat muda  

Aroma : Khas bawang  

Rasa : Manis  

Warna : Merah muda  

Aroma : Khas rosella  

Rasa : Asam- manis  

Warna : Merah muda  

Aroma : Khas rosella  

Rasa : Asam- manis  

Warna : Coklat muda  

Aroma : Khas rosella  

Rasa : Manis  
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Pengujian kadar air (moisture content) 

keempat formula serbuk instan menghasilkan 

presentase kadar air dibawah syarat minimal SNI, 

yaitu 3%. Kadar air untuk serbuk isntan BLH, BR, 

kombinasi BLH:BR (30:70) dan (50:50) secara 

berturut-turut adalah 1,36 %, 2,39 %, 1,19 % dan 

1,15 %. Kadar air yang relatif rendah dapat 

memperpanjang umur penyimpanan suatu produk, 

karena kadar air yang rendah dapat menekan 

pertumbuhan mikroba dan reaksi kimia [16]. 

Aktivitas antioksidan pada keempat formula 

dinyatakan dengan IC50, yaitu konsentrasi sampel 

(bpj) yang dapat meredam radikal bebas (DPPH) 

sebesar 50% [17]. Radikal bebas yang digunakan 

adalah DPPH karena termasuk senyawa radikal 

yang relatif stabil dibanding senyawa radikal lain, 

selain itu metode ini juga sederhana, mudah, dan 

hanya memerlukan sampel dalam jumlah yang 

sedikit [18].  

Hasil perolehan IC50 serbuk instan BLH, BR, 

kombinasi BLH:BR (30:70) dan (50:50) secara 

berturut-turut adalah 14.181,16 bpj; 11.979,71 bpj; 

11.464,16 bpj; 17.864,21 bpj. Formula kombinasi 

BLH : BR (30:70) menghasilkan aktivitas 

antioksidan lebih tinggi dibanding kombinasi 

BLH : BR (50:50), disebabkan karena pada 

kombinasi tersebut mengandung komposisi bunga 

rosella yang lebih banyak. Bunga rosella 

mengandung senyawa yang bersifat asam, kadar 

antosianin yang besar dan memiliki aktivitas 

antioksidan tinggi [19]. Hasil perolehan kadar air 

dan nilai IC50 dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Kadar Air dan IC50 Serbuk Instan 

Formula Kadar Air (%) IC50 (bpj) 

Serbuk Tunggal 

BLH 

1,36 ± 0,02 14.181,16 ± 1250,58 

Serbuk Tunggal 

BR 

2,39 ± 0,08 11.979,71 ± 575,71 

Serbuk 

Kombinasi 

BLH:BR (30:70) 

1,19 ± 0,03 11.464,16 ± 958,16 

Serbuk 

Kombinasi 

BLH:BR (50:50) 

1,15 ± 0,02 17.864,21 ± 2519,37 

 

Berdasarkan nilai IC50, aktivitas antioksidan 

keempat formula merupakan aktivitas yang sangat 

lemah. Hal tersebut dapat disebabkan karena 

konsentrasi BLH dan BR dalam formula serbuk 

instan sangat kecil dibanding dengan bahan 

tambahannya yaitu 14,4%, selain itu juga 

disebabkan karena proses pembuatan serbuk instan 

yang menggunakan panas, sehingga kadar senyawa 

yang aktif sebagai antioksidan rusak dan 

berkurang. Suhu dan waktu pemanasan dapat 

menurunkan kadar senyawa pada simplisia [20,21]. 

Penambahan bahan tambahan dalam formula, 

seperti gula juga dapat menyebabkan penurunan 

aktivitas antioksidan [22]. 

Pada penentuan penerimaan konsumen 

terhadap 2 formula kombinasi BLH : BR (30:70 

dan 50:50), digunakan pengujian hedonik melalui 

parameter rasa, warna dan aroma. Tiga parameter 

tersebut paling sering digunakan untuk pengujian 

hedonik pada minuman karena merupakan bagian 

dalam atribut sensori untuk produk pangan [23]. 

Pada semua parameter, responden tidak ada yang 

menyatakan tidak suka (nilai 2) ataupun sangat 

tidak suka (nilai 1) terhadap 2 formula kombinasi. 

Melalui uji statistik Mann Whitney U-Test, 

diperoleh hasil bahwa warna dan aroma kedua 

formula kombinasi tidak ada perbedaan yang 

bermakna, sedangkan parameter rasa terdapat 

perbedaan yang bermakna dengan mean rank 

formula BLH : BR (30:70) dan (50:50) secara 

berturut-turut 34,70 dan 16,30. Hasil pengujian 

statistik dapat dilihat pada Tabel 4.  

Tabel 4. Hasil Uji Hedonik Formula Kombinasi 

Pengujian 

Mean Rank Formula 

Sig α 
BLH : 

BR 

(30:70) 

BLH : 

BR 

(50:50) 

Rasa 34,70 16,30 0,000 0,05 

Warna 25,34 22,66 0,931 0,05 

Aroma 26,32 24,68 0,634 0,05 

 

Melalui hasil tersebut dapat disimpulkan 

bahwa responden menyukai warna dan rasa pada 

kedua formula, sedangkan rasa yang lebih disukai 

adalah formula kombinasi BLH : BR (30:70) 

dibanding (50:50). Formula kombinasi dengan 

kadar bunga rosela lebih banyak memberikan 

dampak kesukaan pada konsumen terutama pada 

parameter rasa,  karena  pada kelopak bunga rosella 

mengandung asam yang tinggi seperti asam sitrat 

dan asam malat [24], dimana rasa asam dapat 

meningkatkan kesukaan terhadap produk pangan 

terutama pada minuman [25,26]. 

4. KESIMPULAN  

Pembuatan formula serbuk instan kombinasi 

BLH (bawang lanang hitam) dan BR (bunga 

rosella) menggunakan metode foam mat drying 

menghasilkan parameter organoleptis warna, rasa 

dan aroma serta kadar air yang memenuhi standar 

mutu SNI 01-4320-1996. Aktivitas antioksidan dari 

formula kombinasi BLH : BR dengan komposisi 
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30:70 lebih tinggi dari pada 50:50. Penerimaan 

konsumen pada parameter warna dan aroma disukai 

oleh konsumen pada kedua formula kombinasi, 

sedangkan pada parameter rasa, lebih disukai 

formula kombinasi BLH : BR komposisi 30:70 

dibanding 50:50. 
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