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Table S1. Correlation analysis of properties of fresh garlic and black garlic. 

    Properties of Black garlic 

  
Parameter 

Basic analyses 
Antioxidant 
properties Physical properties Sensory analysis 

  Moisture pH TSS DPPH FRAP TPC Hardness L* a* b* Color Odor Texture Taste Garlic aroma 
intensity 

Overall 
acceptability 

Properties of fresh garlic 

Moisture 0,81 0,33 -0,59 0,11 0,43 -0,44 -0,43 0,56 0,04 -0,01 0,26 -0,62 0,23 0,11 -0,18 0,22 
pH -0,81 -0,10 0,69 0,47 0,22 0,56 0,19 -0,82 0,17 0,15 -0,22 0,21 0,31 -0,06 0,26 0,20 
TSS -0,89 -0,20 0,39 -0,05 -0,34 0,51 0,27 -0,78 0,24 0,28 -0,11 0,34 -0,13 0,06 0,30 -0,04 

DPPH 0,42 -0,07 0,18 0,59 0,69 0,14 0,01 0,35 -0,40 -0,51 -0,25 -0,08 0,31 -0,26 0,17 0,04 
FRAP 0,08 0,42 -0,28 0,39 0,35 -0,59 -0,06 -0,03 0,41 0,39 -0,40 -0,55 0,18 -0,56 -0,10 -0,02 
TPC 0,20 -0,23 -0,21 0,58 0,62 -0,05 0,33 0,28 -0,16 -0,21 0,02 -0,68 -0,22 -0,62 0,43 -0,35 

Hardness -0,31 -0,76 0,80 0,41 0,28 0,33 0,77 0,11 -0,68 -0,64 0,23 0,08 -0,37 -0,51 0,19 -0,45 
L* 0,93 0,37 -0,47 -0,45 -0,13 -0,71 -0,47 0,80 -0,13 -0,12 0,22 -0,07 0,10 0,28 -0,66 0,16 
a* -0,23 0,10 0,39 -0,54 -0,56 -0,30 -0,09 -0,14 0,07 0,19 0,39 0,37 0,03 0,40 -0,74 0,22 
b* -0,23 -0,53 0,54 -0,43 -0,47 0,56 0,24 0,02 -0,53 -0,48 0,31 0,76 -0,26 0,41 0,00 -0,10 

Values in the table represent correlation coefficients (r). Correlation coefficients highlighted in red color are statistically significant (P < 0.05). TSS:  
DPPH: 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl; FRAP: ferric reducing antioxidant power; TPC: total polyphenol content; TSS: total soluble solids. 


