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ABSTRAK

Bawang hitam merupakan hasil proses fermentasi bawang putih yang memiliki aktivitas
antibakteri. Penurunan kualitas suatu produk pangan dapat dipengaruhi diantaranya oleh suhu
dan waktu penyimpanan. Tujuan penelitian ini adalah untuk menguji stabilitas bawang hitam
tunggal pada berbagai suhu penyimpanan terhadap aktivitas antibakteri. Bawang hitam
disimpan di suhu ruangan (27-28°C) selama 90 hari, pada suhu panas (37°C) selama 17 hari,
suhu kulkas (5°C) dan suhu freezer (-20°C) selama 90 hari. Penelitian ini menggunakan
bawang hitam tanpa perlakuan (kontrol O hari). Penelitian menggunakan metode difusi agar
Kirby-Bauer dengan menanamkan ekstrak etanol bawang hitam 75% pada media Mueller
Hinton Agar yang sudah diinokulasi Staphylococcus aureus dengan tiga kali pengulangan
(triplo). Hasil penelitian menunjukan bawang hitam tunggal yang disimpan pada suhu
ruangan (27-28°C),suhu kulkas (5°C), suhu freezer (-20°C) tidak menunjukkan penurunan
aktivitas antibakteri, sedangkan bawang hitam yang disimpan pada suhu panas (37°C)
menunjukkan penurunan aktivitas antibakteri yang signifikan. Zona hambat yang terbentuk
membuktikan bahwa ekstrak etanol bawang hitam mengandung senyawa aktif allicin yang
memiliki aktivitas antibakteri terhadap Staphylococcus aureus. Senyawa aktif allicin
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terbentuk ketika bawang putih segar mengalami destruksi disebabkan allin dan enzim allinase
berada didalam kompartemen sel yang berbeda. Kesimpulan dari penelitian ini adalah bawang
hitam tunggal pada suhu ruangan, suhu kulkas), suhu freezer tidak mengalami penurunan
aktivitas antibakteri, sedangkan pada penyimpanan suhu panas menunjukan penurunan
aktivitas antibakteri.

Kata kunci: antibakteri, bawang hitam, Staphylococcus aureus, suhu, waktu penyimpanan

ABSTRACT

Black garlic is the result of the garlic fermentation process which has antibacterial activity.
Decreasing the quality of a food product can be influenced by temperature and storage time.
The purpose of this study was to test the stability of single black garlic at various storage
temperatures against antibacterial activity. Black onions were stored at room temperature
(27-280C) for 90 days, at hot temperature (370C) for 17 days, refrigerator temperature (50C)
and freezer temperature (-200C) for 90 days. This study used black garlic without treatment
(control 0 days). The study used the Kirby-Bauer agar diffusion method by instilling 75%
black garlic ethanol extract on Mueller Hinton Agar media that had been inoculated with
Staphylococcus aureus with three repetitions (triplo). The results showed that single black
garlic stored at room temperature (27-280C), refrigerator temperature (50C), freezer
temperature (-200C) did not show a decrease in antibacterial activity, while black garlic
stored at hot temperature (370C) showed a decrease in antibacterial activity. significant. The
inhibition zone formed proves that the ethanolic extract of black garlic contains the active
compound allicin which has antibacterial activity against Staphylococcus aureus. The active
compound allicin is formed when fresh garlic is destroyed because allin and allinase enzymes
are in different cell compartments. The conclusion of this study is that single black garlic at
room temperature, refrigerator temperature), freezer temperature did not decrease
antibacterial activity, while at hot temperature storage showed a decrease in antibacterial
activity.

Keywords: antibacterial, black garlic, Staphylococcus aureus, temperature, storage time

PENDAHULUAN

Umur simpan atau shelf life adalah

fermentasi dan reaksi Maillard dapat

menghasilkan formasi zat antimikroba

rentang waktu yang dimiliki suatu produk
mulai dari produksi hingga konsumsi
sebelum produk tersebut mengalami
penurunan kualitas atau rusak dan tidak
layak  untuk  dikonsumsi.  Kontrol
kelembaban, pencahayaan, dan suhu
merupakan faktor yang paling sering
kualitas

berperan dalam  penurunan

makanan. Pengolahan produk seperti
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dalam produk makanan tersebut. Sampai
saat ini belum banyak ditemukan penelitian
tentang uji stabilitas pengaruh suhu
penyimpanan pada produk bawang hitam.
1,23

Bawang hitam adalah  produk
fermentasi bawang putih yang
menghasilkan warna hitam pada produk

akhir proses fermentasi. Manfaat di bidang
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kesehatan bawang hitam telah lama
dikembangkan di Jepang dan Korea. Hasil
akhir dari proses pembuatan bawang hitam
ditujukan untuk meningkatkan aktivitas zat
aktif yang terdapat dalam bawang putih,
menghilangkan rasa dan aroma khas
bawang putih, serta menghasilkan rasa
asam-manis pada bawang hitam.* Bawang
hitam ini mengandung asam DL-Lactic, 5-
hydroxymethyl-2-furfural, adenosine,
uridine, (1S, 3S) - 1methyl-1,2,3,4-
tetrahydro-f carboline-3-carboxylic acid
dan  2-Acetylpyrrole yang  memiliki
antioksidan tinggi. Konsentrasi konten
alliin  dalam sampel bawang hitam
berkurang karena alliin dikonversi menjadi
S-allyl sistein (SAC), S-allylmercapto-
sistein, arginin, dan senyawa tidak
terdefinisi  lainnya ketika mengalami
pemrosesan termal. Jumlah SAC dalam
bawang hitam umumnya memiliki lima
sampai enam Kkali lebih tinggi daripada
bawang putih segar dan dianggap memiliki

efek  menguntungkan  dari
56,7

bawang
hitam.

Staphylococcus aureus bakteri
berbentuk bulat atau lonjong merupakan
jenis yang tidak bergerak, tidak berspora,
bakteri gram positif berwarna ungu dan
tersusun dalam kelompok (seperti buah
anggur). Menurut penelitian Pujiastuti dan
Palupi menunjukan bawang hitam mampu
menghambat pertumbuhan Staphylococcus

aureus dan Escherichia coli dilihat dari
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hasil uji daya hambat dari respon hambatan
pertumbuhan bakteri.®® Berdasarkan uraian
di atas, peneliti bermaksud untuk meneliti
uji stabilitas bawang hitam pada berbagai
suhu penyimpanan seperti; suhu kulkas
(5°C), freezer (-20°C), ruangan (27-28 °C),
dan panas (37°C ) terhadap aktivitas

antibakteri Staphylococcus aureus.”****

BAHAN DAN METODE

Penelitian ini  adalah  penelitian
laboratorium eksperimental dengan faktor
perlakuan yaitu penyimpanan di berbagai
suhu untuk menguji daya antibakteri
bawang hitam. Penelitian ini menggunakan
metode difusi Kirby Bauer. *?

Penelitian dilakukan di Laboratorium
Mikrobiologi, Fakultas Kedokteran
Universitas Jenderal Achmad Yani (FK
Unjani) dan pembuatan ekstrak dilakukan
di Gedung Riset dan Inovasi Institut
Teknologi Bandung (ITB). Penelitian
dilaksanakan bulan Agustus sampai
dengan bulan Desember 2021.

Sampel yang digunakan adalah
bawang hitam tunggal yang dibagi ke
dalam 5 kelompok, yaitu satu kelompok
penyimpanan pada suhu kulkas (5°C), satu
kelompok penyimpanan pada suhu freezer
(-20°C), satu kelompok penyimpanan pada
suhu ruangan (27-28°C), yang masing-
masing disimpan selama 90 hari. Satu
kelompok penyimpanan pada suhu panas

(37°C) disimpan selama 17 hari dan satu
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kelompok tidak diberikan perlakuan.
Pengujian disertai dengan kontrol positif,
kloramfenikol dan kontrol negatif, DMSO.
13

Sebelum dilakukan uji  aktivitas
antibakteri, sampel bawang hitam tunggal
disimpan pada suhu kulkas (5°C) dan suhu
freezer (-20°C) selama 90 hari. Dilakukan
sampling untuk uji Kirby-Bauer sebanyak
3 kali yaitu pada sampel hari ke-0, ke-45
dan ke-90. Ekstraksi bawang hitam yang
disimpan pada suhu ruangan (27-28°C)
selama 90 hari dan suhu 37°C selama 17
hari dilakukan sebanyak empat Kkali, yaitu 1
kali ekstraksi kontrol pada O hari, satu kali
ekstraksi pada hari kontrol ke-55, satu kali
ekstraksi pada hari ke-90 dari bawang
hitam tunggal yang disimpan pada suhu
ruangan (28°C), dan satu kali ekstraksi
pada hari ke-17 dari bawang hitam tunggal
yang disimpan pada suhu 37°C. Bahan uji
lainnya yang digunakan pada penelitian ini
adalah akuades steril, disk antibiotik
Kloramfenikol, bakteri Staphylococcus
aureus ATCC, dan cairan desinfektan
NaCl 0,9%. Media yang digunakan pada
penelitian ini adalah Muller Hinton Agar
(MHA) dan Cetrimide agar.*

Peralatan yang digunakan dalam
penelitian adalah oven, alumunium foil,
wadah, cawan petri beserta tutup, bunsen,
korek api, timbangan digital, tabung
sentrifugal, sentrifugal, mortar, gelas ukur,

spatula, ose, tabung reaksi, rak tabung
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reaksi, pipet tetes, mikropipet, pipet agar,
perforator, lemari  kulkas, freezer,
inkubator (37°C). Alat lainnya dalam
penelitian ini adalah masker, sarung
tangan, jangka sorong, pengaduk gelas atau
magnetik, gelas piala 250 mL, kertas tisu,

timbangan analitik, dan termometer.

Pengujian Aktivitas Antibakteri dengan
Metode Difusi Kirby Bauer

Pengujian efek antibakteri
dilakukan dengan menggunakan cawan
petri yang diberi lubang dengan perforator
berdiameter 6 mm hingga membentuk
sebuah sumuran yang berdiameter 6 mm
dengan jumlah 4 buah pada setiap agar.
Setiap sumuran tersebut diisi dengan
ekstrak bawang hitam. Selanjutnya, agar
diinkubasi selama 24-48 jam pada suhu
37°C. Hasil tersebut selanjutnya diukur
menggunakan  jangka sorong  atau
penggaris untuk mengukur diameter zona
hambat yang berwarna bening yang
terbentuk di sekitar sumuran. Zona hambat
dapat diukur setelah di inkubasi selama 24-
48 jam. Pengukuran diameter zona hambat
menggunakan jangka sorong dengan
melihat zona bening atau halo di sekeliling
cakram disk. Lalu pencatatan hasil dari
diameter zona hambat tersebut dilakukan.
Diameter zona hambat dihitung dalam
satuan milimeter (mm) dan dikategorikan
berdasarkan penggolongan Davis and Stout
(1971). Kategorisasi
diameter > 20 mm artinya daya hambat

tersebut  yaitu

MK | Vol.5 | No.1 | MARET 2022




Halimah, LS : Uji Stabilitas Bawang Hitam Pada Berbagai Suhu Penyimpanan..

sangat kuat. diameter 10-20 mm artinya
daya hambat kuat. diameter 5-10 mm
artinya daya hambat sedang, diameter < 5

mm artinya daya hambat lemah.>**

Analisis Data
Data yang berhasil diperoleh dianalisis
secara univariat dan bivariat. Analisis

univariat adalah menghitung jumlah

bakteri dan aktivitas antibakteri pada

bawang hitam dari berbagai suhu

penyimpanan. Analisis bivariat

menjelaskan  pengaruh berbagai suhu

penyimpanan bawang hitam terhadap

aktivitas  antibakteri dengan uji T

independent (data terdistribusi normal) dan
uji Mann Whitney (data tidak terdistribusi

normal).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengukuran antibakteri ekstrak etanol
bawang hitam

tunggal terhadap

pertumbuhan  Staphylococcus  aureus
dilakukan dengan metode difusi Kirby
Bauer. Berikut hasil rerata pengukuran
zona hambat bakteri pada penyimpanan
suhu kulkas (50C) yang ditunjukan pada
Tabel 1, dan pada penyimpanan suhu
freezer (-200C) yang ditunjukan pada

Tabel 2.

Tabel 1 Hasil pengukuran rerata zona hambat ekstral etanol bawang hitam tunggal pada
penyimpanan suhu kulkas (5°C)

Rerata Zona Hambat (mm)

K1 KP KN
Sampel 1 2 3 1 2 3 1 2 3
0 hari 7,50 7,60 7,60 30,22 30,10 29,35 0 0 0
45 hari 8,70 8,43 8,46 29,87 30,20 29,75 0 0 0
90 hari 14,70 14,77 14,25 29,20 30,05 29,62 0 0 0
Keterangan : K(1) : Penyimpanan Suhu Kulkas (5°C) , KP : Kontrol Positif
KN : Kontrol Negatif
Hasil uji ekstrak bawang hitam 75% kontrol positif yaitu antibiotik

pada penyimpanan suhu kulkas (5°C) hari
ke-0, ke-45 dan ke-90 menunjukkan
adanya zona hambat pada pertumbuhan
Staphylococcus aureus yang ditandai
dengan adanya zona bening pada sebagian
agar. Zona hambat juga terbentuk pada
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kloramfenikol dan zona hambat yang tidak
terbentuk pada kontrol negatif yaitu
akuades. Zona bening menunjukkan bahwa
ekstrak etanol bawang hitam tunggal
mengelami perubahan setelah dilakukan
waktu

penyimpanan. Semakin lama
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penyimpanan maka semakin luas zona

hambat yang terbentuk.

Tabel 2 Hasil pengukuran rerata daya zona hambat ekstrak etanol bawang hitam tunggal

pada penyimpanan suhu freezer (-20°C)

Rerata Zona Hambat (mm)

K2 KP N K
gahrgﬂe' 1 2 3 1 2 3 2
45 hari 7,50 7,60 7,60 30,22 30,10 29,35 0
90 hari N/A N/A N/A 29,70 29,40 30,05 0
15,07 15,22 15,20 29,70 29,40 29,08 0
Keterangan :
K(2) : Penyimpanan Suhu Freezer
KP : Kontrol Positif
KN : Kontrol Negatif

Hasil uji ekstrak bawang hitam
tunggal 75% pada penyimpanan suhu
freezer (-20°C) hari ke-0, ke-45, dan ke-90
menunjukkan adanya zona hambat pada
pertumbuhan Staphylococcus aureus yang
ditandai dengan adanya zona bening pada
sebagian agar. Zona hambat terbentuk pada
kontrol positif yaitu antibiotik
kloramfenikol sedangkan zona hambat
tidak terbentuk pada kontrol negatif yaitu
akuades. Ekstrak etanol bawang hitam
tunggal memperlihatkan zona bening pada
sampel hari ke-0 dan hari ke-90. Pada
sampel hari ke-45 tidak dapat diamati
terbentuknya zona hambat. Hal ini
disebabkan terjadinya kerusakan pada
sampel disebabkan oleh kondisi diluar
kendali pada saat pandemik Covid 19,
sehingga laboratorium ditutup dan sampel
tidak langsung diujikan.

Berdasarkan hasil uji T-independent

pada penyimpanan suhu kulkas (5°C)
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didapatkan hasil bermakna karena P<0,05
dan dapat diketahui bahwa ekstrak bawang
hitam tunggal dengan waktu penyimpanan
yang berbeda memiliki diameter zona
hambat yang berbeda pula. Pembentukan
zona hambat terhadap Staphylococcus
aureus ditemukan pada ekstrak bawang
hitam tunggal dengan lama penyimpanan
90 hari yaitu rerata 14,56 mm. Ekstrak
bawang hitam tunggal dengan lama
penyimpanan 90 hari memiliki daya
hambat terkuat terhadap Staphylococcus
aureus. Hal tersebut disebabkan karena
komponen aktif pada bawang hitam
tersebut masih tinggi sehingga kemampuan
dalam menghambat pertumbuhan bakteri
yang tinggi. 3%

Berdasarkan hasil uji T-independent
pada penyimpanan suhu freezer (-20°C)
didapatkan hasil perbedaan bermakna
dengan P<0,05. Pada penyimpanan suhu

ini  memperlambat proses metabolisme
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oksidasi sehingga dapat memperpanjang
umur penyimpanan. 164718

Kesimpulan dari hasil uji antibakteri
penyimpanan bawang hitam pada suhu

kulkas (5°C) dan suhu freezer  (-20°C)

selama 90 hari tidak terdapat penurunan
aktivitas antibakteri. Hasil daya hambat
ekstrak etanol bawang hitam pada suhu
ruangan dan 37°C dapat dilihat pada Tabel
3 dan 4 di bawah ini.

Tabel 3 Hasil pengukuran rerata zona hambat ekstrak etanol bawang hitam tunggal pada suhu
penyimpanan ruangan (27-28°C)

Rerata Zona Hambat Ekstrak Etanol Bawang Hitam Tunggal (mm)

Kontrol 0 Hari Kontrol 55 Hari 90 Hari
Ekstrak etanol bawang
hitam tunggal 5,66 5,18 8,44
Kontrol positif 23,15 26,3 21,12
Kontrol negatif 0 0 0

Pada tabel 3 hasil pengukuran zona
hambat ekstrak etanol bawang hitam
tunggal yang disimpan pada suhu ruangan
(27-28°C) didapatkan rerata zona hambat

ekstrak kontrol 55 hari sebesar 5,18 mm

dengan kontrol positif 26,3 mm dan
kontrol negatif 0 mm. Pada ekstrak 90 hari
didapatkan hasil sebesar 8,44 mm dengan
kontrol positif 21,12 mm dan kontrol

negatif 0 mm.

Tabel 4 Hasil pengukuran rerata zona hambat ekstrak etanol bawang hitam tunggal pada suhu
penyimpanan 37°C

Rerata Zona Hambat Ekstrak Etanol Bawang Hitam

Tunggal (mm)

Kontrol O Hari 17 Hari

Ekstrak etanol bawang hitam
tunggal
Kontrol positif
Kontrol negatif

27,47
0

Tabel 4 hasil pengukuran zona hambat
ekstrak etanol bawang hitam tunggal yang
disimpan pada suhu 37°C menunjukan
tidak terdapat zona hambat yang terbentuk
dengan kontrol positif sebesar 27,47 mm

dan kontrol negatif 0 mm.
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Hasil pengukuran zona hambat ekstrak
etanol bawang hitam tunggal yang
disimpan pada suhu ruangan (27-28°C)
selama 55 hari dapat dilihat pada gambar
1. Hasilnya didapatkan rerata zona hambat

sebesar 5,18 mm dengan kontrol positif
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21,12 mm dan kontrol negatif 0 mm

dengan perbandingan ekstrak kontrol O hari

30
25
20
15

10

. 1N
0

dengan rerata zona hambat sebesar 5,66

mm.

Suhu Penyimpanan Ruangan (27-28 C) Kontrol 55 Hari

M Ekstrak Kontrol O hari ® Ekstrak Uji

Kontrol Positif ® Kontrol Negatif

Gambar 1 Rerata zona hambat ekstrak etanol bawang hitam tunggal suhu penyimpanan

ruangan (27-28°C) kontrol 55 hari terhadap Staphylococcus aureus.

Hasil pengukuran zona hambat ekstrak
etanol bawang hitam tunggal yang
disimpan pada suhu ruangan (27-28°C)
selama 90 hari dapat dilihat pada gambar
2. Tabel 2 didapatkan rerata zona hambat
sebesar 8,44 mm dengan kontrol positif
21,12 mm dan kontrol negatif 0 mm,
kontrol O hari zona hambat sebesar 5,66
mm.

25
20

15
10

: ]
0

Perbedaan aktivitas antibakteri ekstrak
etanol bawang hitam tunggal yang
disimpan pada suhu ruangan (27-28°C)
selama 90 hari dengan ekstrak etanol
bawang hitam kontrol (0 hari) tidak
memiliki perbedaan yang bermakna secara

statistik dengan p-value sebesar >0,05.

Suhu Penyimpanan Ruangan (27-28 C) 90 Hari

M Ekstrak Kontrol O Hari M Ekstrak Uji

Kontrol Positif ™ Kontrol Negatif

Gambar 2 Rerata zona hambat ekstrak etanol bawang hitam tunggal suhu penyimpanan

ruangan (27-28°c) 90 hari terhadap Staphylococcus aureus.
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Hasil pengukuran zona hambat ekstrak
etanol bawang hitam tunggal yang
disimpan pada suhu 37°C selama 17 hari
dapat dilihat pada gambar 3. Pada gambar
3 tidak didapatkan zona hambat,
sedangkan kontrol positif 21,12 mm,
kontrol negatif 0 mm, ekstrak kontrol (0
hari) 5,66 mm.

Hasil uji antibakteri menunjukkan
adanya zona hambat pada pertumbuhan
Staphylococcus  aureus pada  suhu
penyimpanan ruangan (27-28°C) yang
ditandai dengan adanya daerah bening
pada seluruh agar dengan paper disk

ekstrak etanol bawang hitam tunggal

30
20

10

0 ]

konsentrasi 75%. Zona hambat terbentuk
pada kontrol positif yaitu antibiotik
kloramfenikol dosis 30ug, sedangkan zona
hambat tidak terbentuk pada suhu
penyimpanan 37°C dan kontrol negatif
dengan akuades.

Perbedaan aktivitas antibakteri ekstrak
etanol bawang hitam tunggal yang
disimpan pada suhu 37°C selama 17 hari
dan ekstrak etanol bawang hitam yang
belum diberi perlakuan (0 hari) didapatkan
hasil p-value >0,05 yaitu p = 0,121. Hasil
ini berarti secara statistik tidak ada

perbedaan yang signifikan.

Suhu Penyimpanan 37 C 17 Hari

B Ekstrak Kontrol O Hari M Ekstrak Uji

Kontrol Positif ™ Kontrol Negatif

Gambar 3 Rerata daya zona hambat ekstrak etanol bawang hitam tunggal suhu penyimpanan

37°C 17 hari terhadap Staphylococcus aureus.

Zona  hambat yang  terbentuk
membuktikan  bahwa ekstrak  etanol
bawang hitam memiliki senyawa aktif
aktivitas antibakteri terhadap
Staphylococcus aureus. Senyawa aktif
yang terkandung dalam bawang hitam

tunggal adalah allicin. Allicin
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(diallylthiosulfate) adalah senyawa bioaktif
dari prekursor stabil Allin (alkylcysteine
sulfoxide). Alliin dibentuk dari y-glutamil-
S-alk(en)il-L-sistein.  Allicin terbentuk
ketika bawang putih segar mengalami

destruksi atau dihancurkan karena allin dan
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didalam
11,19,20

enzim allinase berada
kompartemen sel yang berbeda.

Kesimpulan dari hasil uji antibakteri
menunjukkan  bahwa ekstrak etanol
bawang hitam tunggal yang disimpan pada
suhu ruangan (27-28°C) selama 90 hari
memiliki nilai rerata zona hambat yang
sedang dan bawang hitam yang disimpan
pada suhu 37°C selama 17 hari tidak
memiliki  nilai zona hambat pada
pertumbuhan Staphylococcus aureus.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
aktivitas antibakteri ekstrak etanol bawang
hitam tunggal yang disimpan pada suhu
37°C selama 17 hari tidak memiliki
perbedaan yang bermakna dengan ekstrak
bawang hitam tunggal yang belum diberi
perlakuan (kontrol 0 hari).?*

Perbedaan aktivitas antibakteri ekstrak
etanol bawang hitam tunggal yang
disimpan pada suhu 37°C selama 17 hari
dan ekstrak etanol bawang hitam kontrol (0
hari) didapatkan nilai p-value >0,05 yaitu
p = 0,121. Dengan Kkata lain, secara
statistik tidak ada perbedaan yang
signifikan.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan, maka dapat disimpulkan
bahwa bawang hitam tunggal dapat
disimpan selama 90 hari pada suhu
ruangan (27-28°C), suhu kulkas (5°C),

suhu freezer (-20°C) tidak mengalami

64 |

penurunan aktivitas antibakteri, sedangkan
pada penyimpanan suhu panas (37°C)
selama 17 hari bawang hitam tunggal sama
sekali tidak memiliki aktivitas antibakteri
lagi.
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