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ABSTRACT

Indonesian people have long wused  garlic as traditional medicine because it contains various chemical
compounds that are beneficial to the body. In this study identification of garlicin and kuersetin compounds
in garlic as an antibacterial. This study requires 500 grams of garlic each in wet preparations consist of fine
garlic and garlic extract, and dry preparation consists of garlic powder. In addition, this research requires
2,1 liters of 96% ethanol. Garlic is dried at 40°C with TMI Vacunm Oven and extracted at 25°C.
Garlic powder is made nsing Krisbow dry cabinet with a temperature of 100°F and a pressure of 10 Pa.
Garlisin content was identified by GCMS' Shimadzn 1TQ8030 and FTIR Perkin Elmer Spectrum Tiwo
UATR, while identification of quercetin using Shimadin HPL.C type UFLC. The result shows that the
compound garlicin (C;H,,S,) was found in the three samples with identical similarity levels. In addition,
the three samples showed differences in kuersetin content. The highest kuersetin content was 458.729 ppm
garlic extract while the lowest kuersetin content was 81.181 ppm fresh garlic. Both of these compounds have
potential as antimicrobial compounds.

Keywords : Garlic; garlicing quercetin, antibacteria.

ABSTRAK

Masyarakat indonesia sudah lama memanfaatkan bawang putih sebagai obat tradisional
karena bawang putih mengandung berbagai senyawa kimia yang bermanfaat bagi tubuh.
Tujuan penelitian ini yaitu untuk membuktikan adanya senyawa bioaktif gatlisin dan
kuersetin yang memiliki sifat antibakteri pada bawang putih. Penelitian ini membutuhkan
masing-masing 500 gram bawang putih dalam bentuk sediaan basah berupa bawang putih
halus dan ekstrak bawang putih, serta sediaan basah berupa serbuk bawang putih. Selain itu,
penelitian ini membutuhkan 2,1 liter etanol 96%. Bawang putih dikeringkan pada suhu
40°C dengan TMI Vacuum Oven dan dilakukan ekstraksi pada suhu 25°C. Serbuk bawang
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putih dibuat dengan menggunakan dry cabinet Krisbow dengan suhu 100°F dan tekanan 10
Pa. Kandungan garlisin diidentifikasi dengan GCMS Shimadzu TQ8030 dan FTIR Perkin
Elmer Spectrum Two UATR, sedangkan identifikasi kuersetin menggunakan HPLC
Shimadzu tipe UFLC. Hasil penelitian membuktikan benar adanya senyawa garlisin atau
diallyl disulfide (C,H,,S,) yang ditemukan pada tiga sediaan. Kandungan kuersetin tertinggi
terdapat pada ekstrak bawang putih sebanyak 458,729 ppm sedangkan kandungan kuersetin
terendah terdapat pada bawang putih segar sebanyak 81,181 ppm.

Kata Kunci : Bawang Putih; garlisin; kuersetin; antibakteri.

PENDAHULUAN
Penyakit yang ditimbulkan akibat infeksi

merupakan penyakit yang sering terjadi di
di dunia. Kematian akibat penyakit infeksi
lebih sering terjadi di negara berkembang
akibat sanitasi dan higenitas lingkungan
yang buruk (WHO, 2019). Menurut
Merriman (2014) infeksi paling sering
disebabkan oleh bakteria, vitus, dan

jamur.

Bakteri dapat dengan mudah menginfeksi
tubuh melalui beberapa mekanisme.
Menurut  Hanson  (2017)  bakteri
patogenik bersifat menular, dapat melekat
pada host, dan menghasilkan racun. Hal
tersebut diperjelas oleh Berne et al.
(2015)bahwa bakteri patogen memiliki
kapsul, toksin dan adhesin yang bereaksi
dengan sel inang. Komponen tersebut
yang menentukan patogenitas pada suatu
kelompok bakteri. Penanganan infeksi
yang disebabkan oleh bakteri biasanya
antibiotik untuk

menggunakan

menghambat infeksi. Namun,

penanganan infeksi  bakteri dengan

penggunaan antibiotik terkadang
menimbulkan permasalahan baru yaitu

resistensi bakteri.

Dampak resistensi bakteri terhadap
antibiotik juga dapat meningkatkan angka
kematian.  Menurut CDC  (2019)
memperkirakan kasus kematian yang
terjadi  akibat  resistensi  antibiotik
sebanyak 35900 kasus kematian per
tahun.  Resistensi  antibiotik  dapat
menyebabkan pengobatan semakin lama
dan penyakit semakin susah diobati
(Friedman et al., 2016). Resistensi terjadi
apabila  penggunaan antibiotik atau
antimikroba semakin luas dan dengan
jumlah yang berlebihan. Kasus resistensi
antibiotik juga sering terjadi pada bakteri
Stapylococcus anrens. Hal tersebut membuat
menimbulkan masalah karena bakteri
tersebut  ternyata  resisten terhadap
berbagai jenis antibiotik. Kasus Mezhicillin
Resistant ~ Staphyloccus — aurens (MRSA) di

Indonesia memiliki prevalensi yang tinggi
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di Indonesia. Hasil prevalensi MRSA
terus meningkat dari tahun 2015 hingga
tahun 2018 yaitu 7,69%, 5,63%, 10,85%,
dan 12,94% (Nuryah et al., 2019).

Solusi untuk mengatasi kasus resistensi
antibiotik oleh bakteri Stapylococcus aurens
salah satunya dengan penggunaan bawang
putih. Bawang putth (Alium  sativum)
termasuk tanaman yang tergolong famili
Lilliaceae yang memiliki sifat antibakteri.
Menurut Wolde et al. (2018) bawang
putih dapat sigunakan sebagai antibakteri
secara efektif untuk melawan bakteri
patogen seperti E.co/i dan S. awurens. Hal
tersebut karena bawang putih

mengandung  senyawa  organosulfur
seperti diallyl disulfide yang bersifat
sebagai antimikrobia dan antijamur

(Shang et al., 2019).

Gatlisin atau diallyl disulfide merupakan
produk dari aktivitas enzim. Enzim yang
berperan dalam proses sintesis garlisin
adalah allinase ketika bawang
dihancurkan (Nott & Fauconnier, 2013).
Selain itu, hasil penelitian Lekshmi &
Shobi  (2015) menunjukkan  bahwa
senyawa kuersetin pada bawang putih
dapat membentuk adanya zona hambat
lebih dari 22 mm terhadap bakteri .

anrens. Oleh karena itu, senyawa tersebut

sangat efekif sebagai antimikroba.

Senyawa garlisin dan kuersetin tersebut
dapat diperoleh melalui berbagai metode
ekstraksi  dengan  berbagai  pelarut.
Menurut Nikolovski & Stupar, (2018)
penggunaan pelarut etanol melarutkan
garlisin  lebih  banyak dibandingkan
dengan pelarut air. Selain itu, pelarut
polar juga dapat melarutkan kuersetin
lebih banyak karena senyawa tersebut
termasuk flavonoid (Lekshmi & Shobi,
2015). Selain itu, jenis sediaan juga
berpengaruh  terhadap senyawa yang
dihasilkan. Menurut
Samakradhamrongthai &  Utama-ang
(2018) pengaruh suhu dan penghalusan
bawang putih meningkatkan senyawa
volatil dan alisin dari bawang putih
kering. Oleh  sebab itu, peneliti
melakukan identifikasi senyawa garlisin
dan kuersetin dengan menggunakan
sediaan  basah dan kering untuk
mengetahui  perbedaan garlisin = dan

kuersetin yang dihasilkan.

METODE PENELITIAN
Penelitian ini merupakan penelitian

eksperimental laboratorium. Hal tersebut
karena menggunakan sediaan dengan
perlakuan yang terukur, terkendali, dan
dapat  dipercaya  (Priyono,  2010).

Penelitian ini digunakan bahan masing-

masing 500 gram bawang putih untuk
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perlakuan  bawang putih segar atau
digerus, ekstrak bawang putih, dan
bawang putih serbuk. Sediaan pertama
digerus dalam kondisi segar. Sediaan
kedua, bawang  putih dilakukan
pengeringan dengan TMI Vacuum Oven
bersuhu  40°C  untuk  selanjutnya
dihaluskan dan direndam pada 2 liter
etanol 96% selama 3 x 24 jam pada suhu
ruang  25°C.  Rendaman  tersebut
kemudian disaring dan dipekatkan dengan
menggunakan Rotary Evaporatory IKA
HB 10 Basic pada suhu 40°C dan tekanan

175 bat.

Sediaan ketiga, bawang putih dikeringan
pada dry cabinet Krisbow dengan suhu 100
F dan tekanan 10 Pa lalu dihaluskan dan
diayak sampai berbentuk serbuk. Ketiga
sediaan tersebut masing-masing diambil
10 mg dan dilarutkan pada etanol 96%
untuk identifikasi garlisin menggunakan
GCMS Shimadzu TQ8030. Pengambilan
sediaan otomatis dilakukan oleh alat
tersebut dengan ukuran 1 mikroliter.
Selain itu, sebanyak 10 mg untuk masing-
masing sediaan juga diuji dengan FTIR
Perkin Elmer Spectrum Two UATR

untuk membuktikan adanya senyawa

garlisin. Masing-masing sediaan diambil
10 mg kemudian dilarutkan pada 10 ml.
etanol 96% untuk dianalisis menggunakan
HPLC Shimadzu tipe UFLC untuk
mengetahui kadar senyawa kuersetin pada
masing-masing  sediaan. Pengambilan
sediaan otomatis dilakukan oleh alat
tersebut dengan ukuran 1 mikroliter
dilakukan  di

Pengujian tersebut

Laboratorium Universitas

Terpadu

Diponegoro, Semarang, Jawa Tengah.

HASIL
Identifikasi dengan GC-MS
Fragmentasi GC-MS pada Gambar 1.

menunjukan adanya senyawa garlisin pada
bawang putih segar dengan tingkat
kemiripan 79% dengan senyawa garlisin
pada /fibrary GC-MS, ekstrak bawang
putih dengan tingkat kemiripan 75%, dan
serbuk bawang putih dengan tingkat
kemiripan 81%. Berdasarkan hasil analisis
GC-MS untuk ketiga sediaan, tingkat
kemiripan senyawa garlisin terbaik pada
sediaan bawang putih serbuk, sedangkan
tingkat  kemiripan  terendah dengan
garlisin pada /brary GC-MS terdapat pada
sediaan bawang putih yang diekstraksi

dengan etanol 96%.



180

Care: Jurnal Ilmiah Ilmu Kesehatan Vol .8, No.2, 2020, hal 176-184

8
141
] AVAVAVAN
: 8 1
: 64 | o \
r‘ 73 133
LI U I T A U T U I I I I A I A AR A I I
Ib\:_ 1
A
fiH :
d LV VA
i
LK Kl
Utk |
I U Wl
E R T T A T TR R T TR TR TR TR R T
£
AVAYAVAN

Gambar 1. Fragmentasi GC-MS Bawang Putih Segar (atas), ekstrak bawang putih (tengah),

dan bawang putih serbuk (bawah)
Hasil FTIR Bawang Putih
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Gambar 2. Hasil Analisis FTIR Ketiga Sediaan Bawang Putih.

Dari hasil FTIR menunjukan spektra yang hampir sama dari ketiga sediaan.

Hasil Pengukuran Konsentrasi dengan HPLC. Senyawa kuersetin
Kuersetin pada Bawang Putih dengan . .

Metode HPLC terdapat pada ketiga sediaan bawang
Gambar 3. Hasil pengukuran konsentrasi putih dengan kadar yang berbeda.

kuersetin ketiga sediaan bawang putih
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Hasil dari kuersetin pada bawang putih

segar sebesar 81,2 ppm, ekstrak bawang

Senyawa kuersetin dengan jumlah paling

banyak terdapat pada sediaan ekstrak

putih sebesar 458,73 ppm dan serbuk bawang putih.
bawang putth sebesar 169,41 ppm.
500
400 458,729
300
200
100 169409
S8 1
0
Quarcetin Quarcetin Quarcetin
Ekstrak Mentah segar Serbuk

Gambar 3. Hasil Pengukuran Konsentrasi Kuersetin Ketiga Sediaan Bawang Putih

PEMBAHASAN
Pada pemeriksaan identifikasi senyawa

Garlisin atau diallyl disulfide bawang
putth  segar menggunakan GC-MS
ditemukan senyawa tersebut dengan
tingkat kemiripan (SI) 79 % dengan
library alat. Hal yang sama juga terdapat
pada sediaan bawang putih serbuk yang
memiliki senyawa garlisin yang memiliki
tingkat kemiripan dengan /Zbrary GC-MS
sebesar 81%. Kedua sediaan memiliki
tingkat kemiripan diatas 75% yang
mengindikasikan keberadaan dari
senyawa Garlisin pada kedua sediaan
bawang putih. Sediaan ekstrak dan
sediaan  tepung akan menghasilkan
konsentrasi senyawa yang lebih tinggi
dikarenakan berkurangnya kadar airnya

dan meningkatnya kosentrasi senyawa

bioaktif. Hal ini sejalan dengan hasil
tingkat kemiripan senyawa garlisin pada
sediaan bawang putih serbuk lebih tinggi
dibanding sediaan bawang putih segar.
Garlisin merupakan komponen
organosulfur yang terdapat pada bawang
putih. Garlisin  tersebut  merupakan
derivat alisin yang dapat diproduksi
apabila sel bawang putih dirusak dengan
cara ditumbuk atau dihaluskan (Prati et
al., 2014). Oleh karena itu, serbuk bawang
putih memiliki senyawa garlisin dengan
tingkat kemiripan tertinggi dengan /ibrary
GC-MS.

Enzim Alinase akan mengubah allin
menjadi allisin yang bersifat kurang stabil

terthadap suhu. Menurut Kemper (2015)
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apabila alisin dibiarkan pada suhu
ruangan beberapa jam maka akan
terbentuk senyawa turunannya seperti
garlisin dan vynilthidiines. Oleh sebab itu,
hasil analisis GC-MS dan FT-IR untuk
ketiga sediaan tidak jauh berbeda akibat
masing-masing sediaan bawang putih
mengalami proses penghancuran sehingga
diperoleh senyawa garlisin yang ditandai
dengan adanya gugus fungsi organik
sulfur pada bilangan gelombang 1026 cm’
" yang didukung dengan adanya bilangan
gelombang 595 cm’ yang merupakan

gugus fungsi sulfida. (Shriner, 2004).

Senyawa garlisin  berpotensi  sebagai
senyawa  antibakteri.  Hal  tersebut
disebabkan karena senyawa tersebut
dapat menghambat proses sinteis RNA
dan DNA secara parsial serta memblok
kerja enzim dengan gugus thiol pada
bakteri (Miller et al, 2016). Hasil
penelitian  juga membuktikan bahwa
kadar kuersetin paling banyak terdapat
pada ekstrak bawang putih yang
dimaserasi menggunakan etanol 96%. Hal
tersebut dikarenakan senyawa kuersetin
termasuk jenis senyawa flavonoid yang
larut pada pelarut polar, schingga
kuersetin dapat diperoleh dalam jumlah
banyak dengan menggunakan pelarut

yang sesuai. Hal tersebut sesuai dengan

hasil penelitian Troter (2018) yang
membuktikan bahwa etanol sangat efektif
dalam proses ektraksi senyawa kuersetin
dari bawang. Oleh karena itu, senyawa
kuersetin dengan konsentrasi tertinggi

terdapat pada ekstrak bawang putih.

Senyawa kuersetin bersifat antimikroba.
Kuersetin - memiliki ~ sifat antibakteri
tethadap S. awrens setelah masa inkubasi
untuk  menghasilkan ~ zona  hambat
(Lekshmi & Shobi, 2015). Selain itu,
kuersetin memiliki gugus fenol yang dapat
mengkoagulasi  protein, mengganggu
dinding sel dan bersifat bakterisidal yang
baik (Azzahra et al, 2019). Apabila
dinding sel bakteri tidak terbentuk, maka
akan berakibat pada kebocoran sel dan

kematian bakteri.

KESIMPULAN
Hasil penelitian menunjukan bahwa benar

adanya senyawa garlisin pada umbi
bawang putih segar dan serbuk bawang
putih yang dibuktikan menggunakan GC-
MS dan FTIR. Senyawa garlisin atau
diallyl disulfide (C;H,.S,) yang ditemukan
pada tiga sediaan tersebut dengan tingkat
kemiripan yang identik. Selain itu, ketiga
sediaan tersebut menunjukkan adanya
perbedaan kandungan kuersetin. Kedua
senyawa tersebut memiliki  potensi

sebagai senyawa antimikroba.
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