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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi lidah buaya dan 

konsentrasi bawang yang tepat untuk menghasilkan karakteristik minuman herbal 

terbaik. Manfaat penelitian ini adalah untuk meningkatkan pemanfaatan lidah 

buaya dan bawang hitam sebagai bahan baku pembuatan produk minuman herbal 

yang dapat meningkatkan sistem imun. Dapat mengetahui formulasi yang tepat 

antara konsentrasi lidah buaya, konsentrasi bawang hitam serta bahan bahan lain 

terhadap penerimaan konsumen dan karakteristik minuman herbal.  

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan 

acak kelompok (RAK) dengan 9 perlakuan, masing-masing perlakuan diulang 

sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Dengan faktor konsentrasi 

lidah buaya a1 (50%), a2 (52,5%), a3 (55%) dan faktor yang kedua yaitu konsentrasi 

bawang hitam b1 (2,5%), b2 (5%), b3 (7,5%). Variabel respon pada penelitian ini 

adalah Respon kimia meliputi Penentuan Kapasitas Antioksidan; pH. Respon fisik 

meliputi Total Padatan Terlarut; Viskositas. Respon organoleptik meliputi Warna; 

Aroma; Rasa; Aftertaste. 

Berdasarkan hasil penelitian menunjukan bahwa konsentrasi lidah buaya 

berpengaruh terhadap padatan terlarut, tetapi tidak berpengaruh terhadap kapasitas 

antioksidan, pH, viskositas, warna, aroma, rasa dan aftertaste. Konsentrasi bawang 

hitam berpengaruh terhadap total padatan terlarut dan rasa, tetapi tidak berpengaruh 

terhadap kapasitas antioksidan, pH, viskositas, warna, aroma dan aftertaste. 

Interaksi konsentrasi lidah buaya dan konsentrasi bawang hitam berpengaruh 

terhadap total padatan terlarut, tetapi tidak berpengaruh terhadap kapasitas 

antioksidan, pH, viskositas, warna, aroma, rasa dan aftertaste. 

 

Kata kunci: Minuman Herbal, Lidah Buaya, Bawang Hitam. 
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ABSTRACT 

 

This study aims to obtain the concentration of black garlic and the 

concentration of aloe vera to produce the best herbs drink characteristics. The 

benefit of this research is to increase the use of aloe vera and black garlic as raw 

materials for making herbal drink products that can improve the immune system. 

This study also aims to find out the right formulation between aloe vera 

concentration, black garlic concentration and other ingredients on consumer 

acceptance and beverage characteristics. 

The experimental design used in this study was a randomized block design 

(RBD) with 9 treatments, each treatment was repeated 3 times so that 27 

experimental units were obtained. With the comparison factor of concentration of 

aloe vera a1  (50%), a2  (52.5%), a3  (55%) and the second factor is the 

concentration of black garlic b1  (2.5%), b2  (5%), b3  (7.5%). The response variables 

in this study were chemical responses including determination of Antioxidant 

Capacity; pH. Physical responses include Total Dissolved Solids; Viscosity. 

Organoleptic responses include Color, Flavor, Taste; Aftertaste. 

Based on the results of the study showed that the concentration of aloe vera 

had an effect on dissolved solids, but had no effect on antioxidant capacity, pH, 

viscosity, color, aroma, taste and aftertaste. The concentration of black garlic 

affects the total soluble solids and taste, but does not affect the antioxidant capacity, 

pH, viscosity, color, aroma and aftertaste. The interaction of aloe vera 

concentration and black garlic concentration affected total dissolved solids, but 

had no effect on antioxidant capacity, pH, viscosity, color, aroma, taste and 

aftertaste. 

 

 

Keywords: Herbs Drink, Aloe Vera, Black Garlic.



 

iii 

 

DAFTAR ISI 

 

KATA PENGANTAR ....................................... Error! Bookmark not defined. 

DAFTAR ISI ....................................................................................................iii 

DAFTAR TABEL ............................................................................................. v 

DAFTAR GAMBAR ...................................................................................... viii 

DAFTAR LAMPIRAN ...................................................................................... 9 

ABSTRAK ........................................................ Error! Bookmark not defined. 

ABSTRACT ........................................................ Error! Bookmark not defined. 

I PENDAHULUAN ........................................... Error! Bookmark not defined. 

1.1. Latar Belakang ................................................ Error! Bookmark not defined. 

1.2. Identifikasi Masalah ........................................ Error! Bookmark not defined. 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian ........................ Error! Bookmark not defined. 

1.4. Manfaat Penelitian .......................................... Error! Bookmark not defined. 

1.5. Kerangka Pemikiran ........................................ Error! Bookmark not defined. 

1.6. Hipotesis Penelitian ........................................ Error! Bookmark not defined. 

1.7. Waktu dan Tempat .......................................... Error! Bookmark not defined. 

II TINJAUAN PUSTAKA ................................. Error! Bookmark not defined. 

2.1. Lidah Buaya ................................................... Error! Bookmark not defined. 

2.2. Bawang Hitam ................................................ Error! Bookmark not defined. 

2.3. Minuman Herbal ............................................. Error! Bookmark not defined. 

III METODE PENELITIAN .............................. Error! Bookmark not defined. 

3.1. Bahan dan Alat ............................................... Error! Bookmark not defined. 

3.1.1. Bahan .................................................... …Error! Bookmark not defined. 

3.1.2. Alat ........................................................... Error! Bookmark not defined. 

3.2. Metode Penelitian ........................................... Error! Bookmark not defined. 

3.2.1. Penelitian Pendahuluan .............................. Error! Bookmark not defined. 

3.2.2. Penelitian Utama ....................................... Error! Bookmark not defined. 

3.3 Prosedur Penelitian .......................................... Error! Bookmark not defined. 

3.3.1. Prosedur Penelitian Pendahuluan ............... Error! Bookmark not defined. 

3.3.2. Prosedur Penelitian Utama ......................... Error! Bookmark not defined. 

3.4 Jadwal Penelitian ............................................. Error! Bookmark not defined. 



 

iv 
 

IV HASIL DAN PEMBAHASAN ..................... Error! Bookmark not defined. 

4.1. Penelitian Pendahuluan ................................... Error! Bookmark not defined. 

4.1.1. Analisis Kapasitas Antioksidan Bawang HitamError! Bookmark not 

defined. 

4.1.2. Analisis Warna Bawang Hitam .................. Error! Bookmark not defined. 

4.2. Penelitian Utama ............................................. Error! Bookmark not defined. 

4.2.1. Respon Kimia ............................................ Error! Bookmark not defined. 

4.2.2. Respon Fisik .............................................. Error! Bookmark not defined. 

4.2.3. Respon Organoleptik ................................. Error! Bookmark not defined. 

V KESIMPULAN DAN SARAN ...................... Error! Bookmark not defined. 

5.1. Kesimpulan ..................................................... Error! Bookmark not defined. 

5.2. Saran .............................................................. Error! Bookmark not defined. 

DAFTAR PUSTAKA ........................................ Error! Bookmark not defined. 

LAMPIRAN ...................................................... Error! Bookmark not defined. 

Lampiran 1. Prosedur Analisis ............................... Error! Bookmark not defined. 

A. Prosedur Penentuan Uji Kapasitas Antioksidan Metode DPPH .............. Error! 

Bookmark not defined. 

B. Prosedur Pengukuran Derajat Keasaman (pH) (AOAC, 1995)Error! Bookmark 

not defined. 

C. Prosedur Analisa Warna (Hutching, 1994) ...... Error! Bookmark not defined. 

D. Prosedur Pengukuran Viskositas ..................... Error! Bookmark not defined. 

E. Prosedur Analisa Total Padatan Terlarut .......... Error! Bookmark not defined. 

Lampiran 2. Formulir Uji Organoleptik Penelitian UtamaError! Bookmark not 

defined. 

Lampiran 3. Perhitungan Banyaknya Ulangan ........ Error! Bookmark not defined. 

Lampiran 4. Formulasi ........................................... Error! Bookmark not defined. 

Lampiran 5. Hasil Analisis Respon Kimia Penelitian PendahuluanError! Bookmark 

not defined. 

Lampiran 6. Hasil Analisis Respon Kimia Penelitian UtamaError! Bookmark not 

defined. 

Lampiran 7. Hasil Analisis Respon Fisik Penelitian UtamaError! Bookmark not 

defined. 

Lampiran 8. Hasil Analisis Respon Organoleptik Penelitian Utama .............. Error! 

Bookmark not defined. 

Lampiran 9. Dokumentasi ...................................... Error! Bookmark not defined. 



 

v 
 

1. Pembuatan Bawang Hitam ............................... Error! Bookmark not defined. 

2. Pembuatan Sari Jahe ........................................ Error! Bookmark not defined. 

3. Pembuatan Sari Bawang Hitam........................ Error! Bookmark not defined. 

4. Pembuatan Minuman Herbal ........................... Error! Bookmark not defined. 



 

vi 

 

DAFTAR TABEL 

Tabel                  Halaman 

 1. Kandungan Zat Gizi Lidah Buaya ................... Error! Bookmark not defined. 

 2. Zat Dalam Gel Lidah Buaya ............................ Error! Bookmark not defined. 

 3. Komponen Bioaktif Pada Lidah Buaya ............ Error! Bookmark not defined. 

 4. Waktu Fermentasi dan Suhu Fermentasi .......... Error! Bookmark not defined. 

 5. Desain Percobaan Rancangan 3x3 dengan 3 Kali Ulangan ... Error! Bookmark 

not defined. 

 6. Layout Penelitian ............................................ Error! Bookmark not defined. 

 7. Analisis Variasi (ANAVA) ............................. Error! Bookmark not defined. 

 8. Kriteria Skala Uji Hedonik (Uji Kesukaan) ..... Error! Bookmark not defined. 

 9. Hasil Analisis Kapasitas Antioksidan Bawang Hitam .... Error! Bookmark not 

defined. 

 10. Hasil Analisis Warna Bawang Hitam ............ Error! Bookmark not defined. 

 11. Analisis Variansi (ANAVA) Kapasitas Antioksidan .... Error! Bookmark not 

defined. 

 12. Analisis Variansi (ANAVA) pH .................... Error! Bookmark not defined. 

 13. Pengaruh Interaksi Konsentrasi Lidah Buaya (A) dan Konsentrasi Bawang 

Hitam (B) Terhadap Total Padatan Terlarut (%brix) Minuman Herbal ........ Error! 

Bookmark not defined. 

 14. Analisis Variansi (ANAVA) Viskositas......... Error! Bookmark not defined. 

 15. Analisis Variansi (ANAVA) Atribut Warna .. Error! Bookmark not defined. 

 16. Analisis Variansi (ANAVA) Atribut Aroma .. Error! Bookmark not defined. 

 17. Pengaruh Konsentrasi Bawang Hitam (B) Terhadap Atribut Rasa Minuman 

Herbal .................................................................. Error! Bookmark not defined. 

 18. Analisis Variansi (ANAVA) Atribut Aftertaste ........... Error! Bookmark not 

defined. 

 19. Perhitungan Formulasi Sampel A1:B1 (50% : 2,5%) ... Error! Bookmark not 

defined. 



 

vii 
 

 20. Perhitungan Formulasi Sampel A1:B2 (50% : 5%) ...... Error! Bookmark not 

defined. 

 21. Perhitungan Formulasi Sampel A1:B3 (50% : 7,5%) ... Error! Bookmark not 

defined. 

 22. Perhitungan Formulasi Sampel A2:B1 (52,5% : 2,5%) Error! Bookmark not 

defined. 

 23. Perhitungan Formulasi Sampel A2:B2 (52,5% : 5%) ... Error! Bookmark not 

defined. 

 24. Perhitungan Formulasi Sampel A2:B3 (52,5% : 7,5%) Error! Bookmark not 

defined. 

 25. Perhitungan Formulasi Sampel A3:B1 (55% : 2,5%) ... Error! Bookmark not 

defined. 

 26. Perhitungan Formulasi Sampel A3:B2 (55% : 5%) ...... Error! Bookmark not 

defined. 

 27. Perhitungan Formulasi Sampel A3:B3 (55% : 7,5%) ... Error! Bookmark not 

defined. 

 28. Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan Bawang Hitam ... Error! Bookmark not 

defined. 

 29. Hasil Analisis Warna Bawang Hitam ............ Error! Bookmark not defined. 

 30. Hasil Analisis Kapasitas Antioksidan ............ Error! Bookmark not defined. 

 31. Analisis Variansi (ANAVA) Kapasitas Antioksidan .... Error! Bookmark not 

defined. 

 32. Hasil Analisis pH .......................................... Error! Bookmark not defined. 

 33. Analisis Variansi (ANAVA) pH .................... Error! Bookmark not defined. 

 34. Hasil Analisis Total Padatan Terlarut ............ Error! Bookmark not defined. 

 35. Analisis Variansi (ANAVA) Total Padatan Terlarut .... Error! Bookmark not 

defined. 

 36. Uji Lanjut Faktor A (Konsentrasi Lidah Buaya) Total Padatan Terlarut Error! 

Bookmark not defined. 

 37. Uji Lanjut Faktor B (Konsentrasi Bawang Hitam) Total Padatan 

Terlarut ................................................................ Error! Bookmark not defined. 



 

viii 
 

 38. Interaksi Faktor A (Konsentrasi Lidah Buaya) dan Faktor B (Konsentrasi 

Bawang Hitam) Total Padatan Terlarut ................ Error! Bookmark not defined. 

 39. Dwi Arah Faktor A Terhadap Faktor B Total Padatan Terlarut ............. Error! 

Bookmark not defined. 

 40. Dwi Arah Faktor B Terhadap Faktor A Total Padatan Terlarut ............. Error! 

Bookmark not defined. 

 41. Hasil Analisis Viskositas ............................... Error! Bookmark not defined. 

 42. Analisis Variansi (ANAVA) Viskositas......... Error! Bookmark not defined. 

 43. Hasil Organoleptik Atribut Warna ................. Error! Bookmark not defined. 

 44. Hasil Perhitungan Organoleptik Atribut Warna ........... Error! Bookmark not 

defined. 

 45. Analisis Variansi (ANAVA) Atribut Warna .. Error! Bookmark not defined. 

 46. Hasil Organoleptik Atribut Aroma ................ Error! Bookmark not defined. 

 47. Hasil Perhitungan Organoleptik Atribut Aroma ........... Error! Bookmark not 

defined. 

 48. Analisis Variansi (ANAVA) Atribut Warna .. Error! Bookmark not defined. 

 49. Hasil Organoleptik Atribut Rasa .................... Error! Bookmark not defined. 

 50. Hasil Perhitungan Organoleptik Atribut Rasa Error! Bookmark not defined. 

 51. Analisis Variansi (ANAVA) Atribut Warna .. Error! Bookmark not defined. 

 52. Uji Lanjut Faktor B (Konsentrasi Bawang Hitam) Atribut Rasa............ Error! 

Bookmark not defined. 

 53. Interaksi Faktor A (Konsentrasi Lidah Buaya) dan Faktor B (Konsentrasi 

Bawang Hitam) Atribut Rasa ............................... Error! Bookmark not defined. 

 54. Dwi Arah Faktor B Terhadap Faktor A Atribut Rasa ... Error! Bookmark not 

defined. 

 55. Hasil Organoleptik Atribut Aftertaste ............ Error! Bookmark not defined. 

 56. Hasil Perhitungan Organoleptik Atribut Aftertaste....... Error! Bookmark not 

defined. 

 57. Analisis Variansi (ANAVA) Atribut Aftertaste ........... Error! Bookmark not 

defined. 

 



 

ix 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DAFTAR GAMBAR 

Gambar                Halaman 

No table of figures entries found.  



 

10 
 

DAFTAR LAMPIRAN 

Lampiran                            Halaman 

1. Prosedur Analisis .............................................. Error! Bookmark not defined. 

2. Formulir Uji Organoleptik Penelitian Utama .... Error! Bookmark not defined. 

3. Perhitungan Banyaknya Ulangan ...................... Error! Bookmark not defined. 

4. Formulasi ......................................................... Error! Bookmark not defined. 

5. Hasil Analisis Respon Kimia Penelitian PendahuluanError! Bookmark not defined. 

6. Hasil Analisis Respon Kimia Penelitian Utama. Error! Bookmark not defined. 

7. Hasil Analisis Respon Fisik Penelitian Utama .. Error! Bookmark not defined. 

8. Hasil Analisis Respon Organoleptik Penelitian UtamaError! Bookmark not defined. 

9. Dokumentasi .................................................... Error! Bookmark not defined. 

 

 

 

 

 

 

 



 

11 
 

I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, (3) Maksud 

dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis 

Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian.  

1.1. Latar Belakang 

Virus corona merupakan keluarga besar virus yang menyebabkan infeksi saluran 

pernapasan atas ringan hingga sedang, seperti penyakit influenza. Virus Corona masuk ke 

dalam tubuh, sistem kekebalan, biasanya akan langsung mengaktifkan respon imun bawaan 

untuk melakukan perlawanan biasa pada virus, sampai sistem tersebut bisa menggerakkan 

respon imun adaptif yang lebih hebat dalam melawan virus. Akan tetapi, orang dengan 

kekebalan tubuh yang lemah lebih rentan terhadap serangan virus ini. Selain itu, kondisi musim 

juga mungkin berpengaruh terhadap infeksi virus ini (Susantiningsih et al., 2021). 

Salah satu upaya mencegah infeksi virus corona adalah dengan meningkatkan status 

imunitas tubuh. Imunitas tubuh yang baik bisa didapatkan dari mengkonsumsi makanan sehat, 

istirahat yang cukup dan menghindari stress atau tekanan batin. Satu kearifan lokal masyarakat 

di Indonesia dalam meningkatkan imunitas adalah kebiasaan mengkonsumsi minuman herbal 

yang dipercaya dapat meningkatkan imunitas tubuh karena terdapat beberapa kandungan yang 

sangat bermanfaat (Susantiningsih et al., 2021). Oleh karena itu, diperlukan adanya suatu 

senyawa tambahan yang dapat meningkatkan fungsi dan aktivitas sistem imun di dalam tubuh 

seperti senyawa yang memiliki sifat antioksidan serta memiliki peran sebagai imunostimulan. 

Saat ini marak sekali makanan dan minuman yang ditawarkan sebagai produk suplemen 

yang dapat meningkatkan kesehatan tubuh. Salah satunya adalah minuman herbal, yang 

merupakan minuman dengan kandungan senyawa yang dapat memberikan efek positif 

terhadap kesehatan tubuh. Salah satu contoh minuman herbal yang dapat dijumpai adalah 

minuman herbal jahe merah, lidah buaya dan lain-lain (Fitri, 2021). 
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Konsumsi minuman kesehatan tradisional merupakan bagian dari kebudayaan 

masyarakat Indonesia. Berbeda dengan jamu, minuman ini lebih bersifat sebagai minuman 

keseharian yang tidak mempertimbangkan batasan dosis dan tidak memiliki efek samping.  

Minuman herbal biasanya terbuat dari bagian tanaman, seperti akar, batang, daun, bunga, 

atau umbi. Minuman herbal dipercaya untuk penyembuhan penyakit yang berasal dari bahan 

aktif yang terkandung di dalam tanaman (Saleh, 2017). Minuman herbal diyakini dapat 

menyembuhkan berbagai macam penyakit, karena adanya senyawa aktif yang terkandung 

dalam tanaman. Selain itu, dengan adanya senyawa aktif tersebut, dapat menjadikan minuman 

herbal sebagai imunostimulan yang mampu meningkatkan fungsi dan aktivitas sistem imun. 

Beberapa tanaman yang dapat dimanfaatkan untuk menjadi minuman herbal antara lain lidah 

buaya dan bawang hitam.  

Antioksidan dalam tanaman diyakini dapat menjaga sel imun agar terlindungi dari 

kerusakan akibat radikal bebas. Selain itu antioksidan juga dapat menghentikan radikal bebas 

sebelum merusak membran sel dan komponen - komponen sel lainnya (Siswanto dkk., 2013). 

Keseimbangan antioksidan dan oksidan menjadi hal penting karena berkaitan dengan 

berfungsinya sistem imunitas tubuh (Intania, 2019). 

Lidah buaya merupakan jenis tanaman obat tradisional yang potensial untuk 

dikembangkan di Indonesia. Ekstrak dari lidah buaya berupa gel yang mengandung zat aktif 

monosakarida dan polisakarida (terutama dalam bentuk mannosa) yang disebut acemannan 

(acetylated mannose), mempunyai efek pada sistem imunitas 4 tubuh hewan.  

Meskipun banyak manfaatnya yang diperoleh dari lidah buaya, tetapi tingkat konsumsi 

masyarakat terhadap lidah buaya sangat minim, apalagi dalam bentuk makanan dan yaitu 

minuman. Hal ini disebabkan karena masyarakat enggan mengolahnya, serta belum terbiasa 

dengan rasanya. Kondisi tersebut merupakan peluang untuk menambah keanekaragaman 

produk minuman yang dijual dipasaran. Dari berbagai macam produk olahan lidah buaya 
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tersebut, herbal lidah buaya yang diunggulkan untuk di reformulasi. 

Bawang hitam memiliki warna hitam, ringan karena kadar airnya berkurang dan 

mempunyai aroma serta rasa yang tidak terlalu menyengat seperti bawang putih. Dalam 

bawang hitam, S-allylcysteine membantu penyerapan allicin sehingga metabolisme 

perlindungan terhadap infeksi bakteri menjadi lebih mudah (Kenedy, 2018). 

Bawang hitam merupakan bawang putih (Allium sativum L.) yang difermentasikan pada 

suhu dan kelembaban tertentu dalam waktu minimal 10 hari fermentasi. Bawang hitam 

mengalami perubahan warna, bau, dan antioksidan karena adanya reaksi Maillard pada proses 

fermentasi tersebut (Dampati and Veronica, 2020). Bawang hitam sudah dikenal dan 

dikonsumsi oleh sebagaian penduduk Asia sejak ratusan tahun lalu sebagai bumbu masakan 

dan baru dikenal oleh negara lain dalam 10 tahun terakhir. Bawang hitam memiliki kandungan 

antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan bawang putih (Dampati, 2020). 

Minuman herbal berbahan dasar lidah buaya yang dihasilkan memiliki kandungan gizi 

dan senyawa aktif yang bersifat fungsional yang berasal dari bahan bahan yang digunakan. 

Komponen fungsional tersebut memiliki manfaat penting bagi kesehatan tubuh. 

Produk akhir berupa minuman herbal dari campuran lidah buaya, bawang hitam dan 

beberapa campuran lain diharapkan yang kaya akan antioksidan untuk menghambat radikal 

bebas yang berlebih sehingga dapat mencegah penyakit yang disebabkan radikal bebas tersebut 

sehingga dapat memenuhi kebutuhan peningkatkan sistem kekebalan tubuh. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi dalam penelitian ini adalah: 

1. Apakah konsentrasi lidah buaya berpengaruh terhadap karakteristik minuman herbal? 

2. Apakah konsentrasi bawang hitam berpengaruh terhadap karakteristik minuman 

herbal? 



 

14 
 

3. Apakah interaksi antara konsentrasi lidah buaya serta konsentrasi bawang hitam 

berpengaruh terhadap karakteristik minuman herbal? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi lidah buaya 

dengan penambahan bawang hitam berpengaruh terhadap karakteristik minuman herbal. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari dan mengetahui pengaruh 

konsentrasi lidah buaya serta penambahan bawang hitam berpengaruh terhadap karakteristik 

minuman herbal. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang dapat diperoleh dari hasil penelitian ini diantaranya yaitu: 

1. Meningkatkan pemanfaatan lidah buaya dan bawang hitam sebagai bahan baku 

pembuatan produk minuman herbal yang dapat meningkatkan sistem imun. 

2. Mengetahui formulasi yang tepat antara konsentrasi lidah buaya, konsentrasi bawang 

hitam serta bahan bahan lain terhadap penerimaan konsumen dan karakteristik 

minuman herbal. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Menurut Tasbihah (2017), minuman fungsional adalah minuman yang mengandung 

unsur - unsur zat gizi atau non zat gizi baik dalam bentuk cair, serbuk maupun tablet, dapat 

diminum dan memberikan efek atau berpengaruh terhadap satu atau sejumlah terbatas fungsi 

dalam tubuh tetapi yang bersifat positif, sehingga dapat menyehatkan pada tubuh salah satunya 

berupa minuman herbal. 

Menurut Siswanto dkk. (2013), Antioksidan dalam tanaman - tanaman dapat menjaga sel 

imun agar terlindungi dari kerusakan yang disebabkan oleh radikal bebas. Selain itu, 

antioksidan juga dapat menghentikan radikal bebas sebelum merusak membran sel dan 

komponen - komponen sel lainnya. Sistem pertahanan antioksidan dalam tubuh yaitu dengan 
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mengurangi atau mengeleminasi radikal bebas seperti superoksida (O2-), hidroksil (OH-), 

hidrogen peroksida (H2O2), dan peroksil (ROO-). Reaktivitas radikal bebas itu dapat dihambat 

oleh sistem antioksidan yang melengkapi sistem kekebalan tubuh (Handayani, 2018). 

Menurut Nurhidayah dkk., (2021), Antioksidan dalam pangan berperan penting untuk 

mempertahankan mutu produk, mencegah ketengikan, perubahan nilai gizi, perubahan warna 

dan aroma, serta kerusakan fisik lain yang diakibatkan oleh reaksi oksidasi. 

Menurut Miranda dkk., (2009) dalam Tasbihah (2017), Lidah buaya mengandung 

polisakarida (acylated manan) yang disebut aloin (barbaloin) yaitu C- glukosida aloe emodin 

sebanyak 30% (bk) dan terdapat pada bagian kulit. Aloin dipercaya sebagai zat 

antiinflamantory (anti radang). Daun lidah buaya juga mengandung zat gizi seperti vitamin C, 

E dan A serta kaya akan serat.  

Menurut Pramitha dan Sundari (2020), Bawang putih (Allium sativum L.) merupakan 

salah satu jenis tanaman yang telah banyak dimanfaatkan baik dibidang pangan maupun 

kesehatan. Kandungan senyawa yang terdapat dalam umbi bawang putih diantaranya adalah 

allicin dan sulfur amino acid alliin. Beberapa penelitian telah menunjukan berbagai pengaruh 

farmakologis dari bawang putih, misalnya sebagai antibakteri, antijamur, antihipertensi, 

antikanker, dan menunjukan efek perlindungan yang berkaitan dengan sifat antioksidannya 

(Pramitha dan Sundari 2020). Bawang putih dapat diolah dengan cara fermentasi dan 

menghasilkan bawang hitam (black garlic). Bawang hitam merupakan produk fermentasi dari 

bawang putih yang dipanaskan pada suhu 40- 70ºc dengan kelembapan 70-80% dari suhu 

kamar selama satu bulan. Bawang hitam memiliki warna hitam dan ringan karena kadar airnya 

berkurang serta memiliki aroma dan rasa yang tidak terlalu menyengat seperti bawang putih. 

Menurut Pramitha dan Sundari (2020), Semakin lama waktu fermentasi bawang hitam 

maka kandungan S-allycysteine (SAC) semakin meningkat. Dengan adanya senyawa 

antioksidan yang lebih tinggi dari bawang putih diharapkan dapat lebih efektif untuk mengatasi 
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suatu penyakit. 

Menurut Pramitha dan Sundari (2020), Lama pemanasan pada bawang hitam paling tidak 

terdapat perbedaan bermakna munculnya aktivitas antioksidan, sehingga pada pemanasan 21 

hari bawang hitam memiliki aktivitas antioksidan paling tinggi dibandingkan dengan 

pemanasan hari ke-0 dan ke-7. Karena adanya peningkatan polifenol, flavonoid, dan 

kandungan asam askorbat selama pemanasan. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang diuraikan di atas, maka hipotesa yang dapat 

diduga bahwa: 

1. Konsentrasi lidah buaya berpengaruh terhadap karakteristik minuman herbal. 

2. Konsentrasi bawang hitam berpengaruh terhadap karakteristik minuman herbal. 

3. Interaksi antara konsentrasi lidah buaya serta konsentrasi bawang hitam terhadap 

karakteristik minuman herbal. 

1.7. Waktu dan Tempat 

Tempat penelitian akan dilaksanakan di Laboratorium Pusat Penelitian Teknologi Tepat 

Guna – LIPI, Jalan KS. Tubun No. 5, Subang, Jawa Barat. Waktu pelaksanaan penelitian 

dimulai pada bulan Mei 2022 sampai Agustus 2022. 
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