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Abstract. Cholesterol is a fatty substance that circulates in the blood and is yellowish in color, and has a texture
similar to wax, produced by the liver and is needed by the body. One plant that can lower cholesterol is single
black garlic. This study aims to determine the anti-cholesterol content at various fermentation times for single
black garlic. The research was carried out using single black garlic samples with fermentation times of 5, 10 and
15 days. One alternative that can be chosen to lower cholesterol levels is to consume single garlic into single
black garlic, fermentation produces a sweeter and softer taste and reduces the sharp taste and aroma of fresh
garlic, making it more preferred by many people. Samples were analyzed quantitatively using UV-Vis
spectrophotometry. The maximum A value was obtained at 636.5 nm with the linear regression equation y =
0.0002x + 0.3098 and (r) at 0.9945. In quantitative tests, all variations in fermentation time can reduce
cholesterol. Fermentation samples for 5, 10 and 15 days respectively obtained an ECso value of 1067.07; 1185.5;
1354.65 ppm, while the positive control simvastatin got an ECso value of 961.25 ppm. It can be concluded that the
best fermentation time is 5 days of fermentation because the smaller the ECso value, the stronger the anti-
cholesterol power.
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Abstrak. Kolesterol merupakan zat lemak yang beredar di dalam darah dan berwarna kekuningan, serta memiliki
tekstur mirip seperti lilin, diproduksi oleh hati dan sangat diperlukan oleh tubuh. Salah satu tanaman yang dapat
menurunkan kolesterol yaitu bawang putih tunggal hitam. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan
antikolesterol pada berbagai lama waktu fermentasi bawang putih tunggal hitam. Penelitian dilakukan dengan
menggunakan sampel bawang putih tunggal hitam dengan lama fermentasi 5, 10 dan 15 hari. Salah satu alternatif
yang bisa dipilih untuk menurunkan kadar kolesterol adalah dengan mengkonsumsi bawang putih tunggal menjadi
bawang hitam tunggal, dengan adanya fermentasi menghasilkan rasa yang lebih manis dan lembut serta
mengurangi rasa dan aroma tajam bawang putih segar, membuatnya lebih disukai oleh banyak orang. Sampel
dianalisis secara kuantitatif menggunakan spektrofotometri UV-Vis. Didapatkan nilai A maksimum sebesar 636,5
nm dengan persamaan regresi linier y = 0,0002x + 0,3098 dan (r) sebesar 0,9945. Pada uji kuantitatif semua variasi
lama fermentasi dapat menurunkan kolesterol. Sampel fermentasi 5, 10, dan 15 hari berturut-turut memperoleh
nilai ECso sebesar 1067,07; 1185,5; 1354,65 ppm, sedangkan pada kontrol positif simvastatin mendapat nilai ECso
961,25 ppm. Dapat disimpulkan bahwa lama fermentasi terbaik terdapat pada 5 hari fermentasi karena semakin
kecil nilai ECso semakin kuat daya antikolesterol.

Kata kunci: aktivitas antikolesterol, bawang putih tunggal, fermentasi, spektrofotometri Uv-Vis,

LATAR BELAKANG

Kolesterol merupakan salah satu jenis molekul lipid amfipatik yang penting untuk
membran sel dan lapisan luar lipoprotein plasma. Molekul ini memiliki peranan yang sangat
vital bagi kesehatan manusia. Dalam sel-sel yang berfungsi normal kolesterol memiliki
sejumlah fungsi penting. Salah satunya adalah komponen utama membran sel yang mengontrol

kelenturan membran dan menambah strukturnya (Yang et al., 2016).
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Selain peningkatan tekanan darah yang menjadi faktor pemicu kolesterol, terlalu banyak
minum kopi dapat meningkatkan kadar LDL dan kolesterol total dalam darah. Karena
kolesterol tinggi membawa begitu banyak bahaya, terapi sintetik dengan obat hipolipidemik
yang berasal dari bahan kimia sering kali diperlukan. Namun karena mengandung bahan kimia
aktif yang efektif, beberapa tumbuhan juga memiliki kemampuan untuk menurunkan kadar

lemak darah (Setiono & Dewi, 2013).

Bawang putih (Allium sativum L.) merupakan jenis dari genus bawang yang telah
memiliki sejarah penggunaan yang luas sebagai tanaman herbal dan obat tradisional di
Indonesia. Bawang putih memiliki potensi sebagai agen antimikroba, anti kanker, anti diabetes,
dan anti kolesterol (Nurhayati et al., 2020). Bawang tunggal hitam (A//lium sativum L.) adalah
varietas bawang lanang putih yang telah mengalami proses fermentasi pada suhu antara 60°C
hingga 70°C dengan tingkat kelembaban sekitar 80% hingga 90%. Reaksi Maillard yang terjadi
selama proses pemanasan ini menyebabkan peningkatan senyawa kimia yang terdapat pada
bawang merah hitam, terutama polifenol, flavonoid, dan bahan kimia antioksidan lainnya

(Kimura et al., 2017).

Penurunan kadar kolesterol dapat dipengaruhi oleh proses pemanasan. Hal ini
menjadikan pendorong bagi peneliti untuk melakukan penelitian yang bertujuan mengetahui
perbedaan lama fermentasi terhadap aktivitas antikolesterol bawang putih tunggal

menggunakan metode Spektrofotometri UV-Vis.
KAJIAN TEORITIS

1. Tanaman Bawang Putih

Bawang putih memiliki beberapa manfaat bagi kesehatan, antara lain
menurunkan tekanan darah, kolesterol darah, dan kadar gula darah, serta mencegah
atau menghilangkan kuman dan jamur. Bawang putih juga mengandung sifat anti
tumor dan pencegah pembekuan darah (Gebreyohannes & Gebreyohannes, 2013).

Ada beberapa jenis bawang putih, dan bawang putih hitam adalah salah satunya
(Neeraj et al., 2014). Bawang putih lanang merupakan satu-satunya varietas bawang
putih hitam yang terdapat di Indonesia. Karena tumbuh di habitat yang tidak sesuai,
maka bawang putih lanang sebenarnya merupakan jenis bawang putih yang hanya

mempunyai satu siung (Untari, 2010).
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2. Manfaat Bawang Putih Tunggal

Karena bawang lanang mengandung saponin dan allicin, yang jika digabungkan
menghambat sintesis kolesterol dan menyebabkan penyumbatan saluran darah, maka
dapat menurunkan tekanan darah. Bawang lanang bekerja dengan baik untuk
mengencerkan darah, membuatnya mengalir lebih mudah dan tekanan yang
dihasilkan lebih sedikit. Saponin bawang merah menurunkan kadar kolesterol
berbahaya dalam darah dengan mencegah penyerapan kolesterol. Bawang merah juga
membantu menyembuhkan sel jantung yang terluka, menghilangkan amonia dari
tubuh, dan mengandung kualitas antimikroba (Utami & Mardina, 2013).

Black garlic atau bawang putih hitam soliter, merupakan salah satu jenis
tanaman yang memiliki beberapa manfaat bagi kesehatan. Mengandung bahan yang
dapat menurunkan tekanan darah, kolesterol, diabetes, melarutkan lemak di
pembuluh darah, dan mengencerkan darah. Bawang putih musim semi memiliki
aroma yang lebih harum dibandingkan bawang putih biasa, meskipun berasal dari
spesies yang sama, tetapi bawang putih musim semi memiliki konsentrasi
diallylsulfide yang lebih tinggi (Utami & Mardina, 2013).

3. Fermentasi Bawang Putih Tunggal

Fermentasi adalah suatu prosedur dimana aktivitas enzim yang dihasilkan oleh
mikroba menyebabkan perubahan kimia pada substrat organik (Hidayanto, 2017).
Fermentasi medium padat memiliki keuntungan karena lebih mudah dilakukan,
memerlukan peralatan yang lebih murah, dan mengurangi biaya operasional. D1 sisi
lain, mempertahankan kondisi fermentasi yang ideal seperti homogenitas media dan
aerasi dapat menjadi sebuah tantangan (Ramachandran et al., 2013).

Menurut (Banerjee et al., 2013), bawang putih hitam dapat dibuat dengan cara
memfermentasi bawang putih. Salah satu olahan bawang putih yang banyak dibuat
di beberapa negara, seperti China dan Korea, adalah bawang putih hitam. Bawang
putih hitam adalah produk sampingan fermentasi dari memanaskan bawang putih
hingga suhu antara 60 dan 70 derajat Celcius di lingkungan lembab tanpa
menambahkan bahan apa pun lagi (Kang, 2016).

4. Perubahan Fisik terhadap Bawang Putih Tunggal Hitam

Bawang putih berubah menjadi hitam ketika melewati serangkaian transformasi
saat dipanaskan. Perubahan yang disebabkan oleh panas merupakan inti dari proses
fermentasi. Transformasi ini disebabkan oleh proses pemecahan enzimatik. Secara

khusus, panas mengubah sifat alliinase, suatu enzim yang bertanggung jawab untuk
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mengubah bahan kimia alliin yang tidak mudah menguap menjadi allicin yang mudah
menguap, komponen pemicu rempah-rempah yang ditemukan dalam bawang putih
segar. Selain itu, beberapa proses Maillard terjadi saat makanan dipanaskan, sehingga
memberikan rasa karamel yang dalam dan warna gelap (Hustiany, 2016).

Reaksi Maillard terjadi antara karbohidrat, terutama gula yang mengandung
gugus pereduksi bereaksi dengan gugus amina primer. Proses ini dimulai ketika asam
amino dalam protein bergabung dengan gugus aldehida atau keton dalam gula untuk
menghasilkan glukosilamin. Reaksi Maillard dipengaruhi oleh sejumlah variabel,
termasuk suhu, jenis gula, pH, kandungan asam amino, dan aldehida/keton serta

gugus amino (Arsa, 2016).

. Kolesterol

Kolesterol adalah bahan kimia yang digunakan tubuh untuk menghasilkan
energi dan membantu pembentukan hormon, garam empedu, dinding sel, dan vitamin
D. Ketika kolesterol berada dalam kisaran normal, tubuh mendapat manfaat. Di sisi
lain, kolesterol tinggi dapat berdampak buruk bagi kesehatan, terutama dalam jangka
waktu tertentu (Khairiyah, 2016). Selain itu, kolesterol mempengaruhi sistem yang
terlibat dalam respon imun adaptif dan diperlukan untuk sintesis mielin
(Evangelopoulos et al., 2022).

Sebagian besar produksi kolesterol dalam tubuh terjadi di hati sekitar 80%
sedangkan 20% sisanya berasal dari konsumsi makanan (Utama & Indasah, 2021).
Kolesterol berperan penting dalam menjaga keutuhan sel-sel sehat tubuh. Kolesterol,
yang banyak ditemukan di dinding sel, berperan dalam menjaga kelancaran membran
dan menentukan keseluruhan struktur tubuh. Vitamin D, hormon seks, dan hormon
steroid (misalnya androgen adrenal, aldosteron, kortisol) semuanya bergantung pada
kolesterol sebagai pembawa pesan kimiawi, dan ini termasuk estrogen, progesteron,

dan testosteron (Huff, Boyd & Jialal, 2022).

METODE PENELITIAN

Penelitian eksperimental adalah metodologi yang digunakan. Penelitian ini

menggunakan pendekatan kuantitatif untuk mengetahui kandungan anti kolesterol pada

satu buah bawang putih hitam pada lama fermentasi berbeda. Spektrofotometri Shimadzu

UV 2450 UV-Vis adalah instrumen yang digunakan dalam penelitian ini, oven

(Dehydrator), magic com (Cosmos), blender (Mitochiba), timbangan analitik (HWH DJ

203A), ayakan no 60, termometer, toples, alat-alat gelas yang digunakan adalah labu ukur
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(pyrex), beaker glass (pyrex), tabung reaksi (pyrex), rak tabung reaksi, cawan porselen,
corong kaca, pipet tetes, batang pengaduk, kuvet disposable, filler, pipet ukur (Pyrex),
sendok tanduk, kertas saring whatman dan alumunium foil. Bahan pada penelitian ini yaitu
Bawang putih tunggal yang diperoleh dari perkebunan Dukuh Tere, Desa Tuwel,
Kecamatan Bojong, Kabupaten Tegal, serbuk kolesterol, Kloroform p.a, Etanol 96%, asam

asetat anhidrat, asam sulfat pekat, FeCl3 1%, dan simvastatin.
HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Proses Fermentasi
Bawang putih yang telah dideterminasi kemudian diolah melalui proses
fermentasi menggunakan magic com. Sebelum fermentasi dimulai, magic com
dilapisi menggunakan alumunium foil untuk menjaga suhu bawang tetap stabil dan
menghindari terkena tetesan air dari uap yang dihasilkan oleh magic com tersebut

(Nurwati et al., 2023).

Tabel 1. Perbandingan karakteristik bawang putih tunggal hitam

Karakteristik S hari 10 hari 15 hari

Bau Tidak menyengat Tidak menyengat Tidak menyengat
Tekstur Lunak Lembut Sedikit keras
Warna Kecoklatan Hitam Hitam pekat

2. Pengeringan Sampel
Sampel yang digunakan bawang tunggal hitam yang telah difermentasi selama
5, 10 dan 15 hari. Perajangan pada bawang tunggal hitam diusahakan setipis mungkin
untuk mempercepat proses pengeringan, pengeringan dilakukan menggunakan oven
pada suhu 85°C. Proses pembuatan serbuk bawang tunggal hitam diblender dan
diayak dengan pengayak No. 60 mesh (Herdyastuti et al., 2022).
3. Analisis Kuantitatif Kolesterol
a) Pembuatan Larutan Baku Koleterol
Larutan induk adalah larutan standar kimia konsentrasi tinggi yang
digunakan untuk membuat larutan seri pada tingkat yang lebih rendah. Labu takar
10 mL berisi 10 mg kolesterol bubuk yang dilarutkan dalam 10 mL kloroform

menghasilkan larutan stok dengan konsentrasi 1000 ppm.
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Pemilihan kloroform sebagai pelarut diberdasarkan pada pertimbangan
kompatibilitas antara larutan serbuk dengan larutan baku kolesterol. Dengan
menggunakan pelarut yang sama untuk kedua larutan tersebut, larutan baku
kolesterol dan serbuk dapat tercampur dengan baik dan bereaksi secara optimal
(Sutioso, 2012).

b) Penentuan Panjang Gelombang Maksimum

Panjang gelombang maksimum pada penelitian ini yaitu 636,5 nm dengan
konsentrasi larutan baku kolesterol pada konsentrasi 300 ppm, karena pada
panjang gelombang tersebut membentuk serapan yang maksimal. Pada penelitian
Arfa (2019) panjang gelombang maksimum yang dapat diserap oleh kolesterol
sebesar 626 nm.

¢) Pembuatan Kurva Kalibrasi
Setelah melakukan perhitungan regresi linier terhadap nilai serapan dari

larutan standar, maka dibuatlah grafik kurva kalibrasi larutan standar kolesterol.

Grafik Kurva Baku Kolesterol
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Gambar 1. Kurva Kalibrasi Larutan Standar Kolesterol
Terlihat dari kurva kalibrasi larutan standar kolesterol yang dihasilkan
kurvanya linier. Hal ini menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi kolesterol
berdampak pada peningkatan nilai serapan yang ditentukan dengan
spektrofotometri UV-Vis (Fadliya et al., 2018). Hal ini sesuai dengan prinsip
dasar hukum Beer-Lambert, yang menyatakan bahwa nilai serapan dan

konsentrasi sampel berbanding lurus.

d) Penentuan Aktivitas Antikolesterol Bawang Putih Tunggal Hitam

JUMKES - VOLUME 2, NO. 3, JULI 2024
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Penetapan kadar persentase penurunan kolesterol pada bawang hitam
tunggal dilakukan dengan mengukur absorbansi menggunakan spektrofotometer
UV-Vis pada panjang gelombang 636,5 nm.

Tabel 2. Hasil Uji Aktivitas Antikolesterol Bawang Hitam Tunggal

Waktu Konsentrasi  Rata-rata Absorbansi %
(hari) Sampel Absorbansi  baku (900  penurunan
Sampel ppm)
simvastatin 200 0,595 -23.44
300 0,480 0,41
500 0,415 13.90
600 0,318 34.64
900 0,262 45.64
5 200 0,426 11,61
300 0,369 23,44
500 0,341 29,25
600 0,325 32,57
900 0,267 44,60
10 200 0,468 0,482 2,90
300 0,393 18,46
500 0,370 23,23
600 0,316 34,43
900 0,289 40,04
15 200 0,545 -13,07
300 0,455 5,60
500 0,419 13,07
600 0,366 24,06
900 0,333 30,91

Nilai ECso memiliki hubungan terbalik dengan kemampuan senyawa sebagai
antikolesterol. Semakin kecil nilai ECso, semakin kuat daya antikolesterol dari

senyawa tersebut (Priatna et al., 2015). Berikut tabel nilai ECso:

Tabel 3. Nilai ECsp
Variasi Nilai ECs
(ppm)
5 hari 1067,07
10 hari 1185,5
15 hari 1354,65
Simvastatin 961,25

Dari perhitungan nilai ECso dapat disimpulkan bahwa sampel terbaik yang
dapat menurunkan kadar kolesterol yaitu pada sampel yang ke-5 hari, karena pada

sampel yang 5 hari nilai ECso yang terkecil.

. Analisis Data
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Penelitian ini dilakukan di Universitas Bhamada Slawi pada bulan Februari
hingga Mei 2024. Data komprehensif dikumpulkan dari berbagai sumber untuk
melakukan penyelidikan ini. Beberapa syarat uji statistik yang harus dipenuhi dalam
menggunakan metode one-Way ANOVA untuk memperoleh hasil signifikan dan valid
adalah melakukan uji normalitas dan uji homogenitas.

Tabel 4. Analisis Data

Uji Normalitas

Simvastatin | 5 Hari 10 Hari 15 Hari
Sig 0,563 Sig 0,736 | Sig 0,405 | 0,556
Uji Homogenitas | Uji one-way ANOVA
Sigg 0,241 Sig 0,511

Data tersebut tergolong berdistribusi normal dengan nilai Sig sebesar 0,563;
0,736; 0,405; dan 0,556 > 0,05, sesuai temuan uji normalitas. Setelah data terverifikasi
berdistribusi normal, dilakukan uji homogenitas. Temuan uji homogenitas penelitian
ini menunjukkan bahwa ketika Sig. setara dengan 0,241 > 0,005 maka homogen.
Selain itu, nilai Sig ditampilkan pada hasil uji ANOVA satu arah. 0,511 > 0,05

menunjukkan bahwa varian waktu fermentasi tidak berbeda nyata.

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat
perbedaan yang signifikan antara fermentasi 5, 10, dan 15 hari dan nilai ECso yang terbaik ada
pada fermentasi 5 hari yaitu 1067,07 ppm karena pada hari ke 5 fermentasi, menghasilkan ECso
yang jauh lebih kecil. Saran pada penelitian ini perlu dilakukan penyempurnaan dalam
pembuatan larutan antikolesterol sehingga didapatkan hasil yang sesuai seperti pencampuran
larutan ditempat gelap selama 15 menit dan penggunaan pelarut harus sesuai, sehingga hasil
yang tidak sesuai dapat dihindari.
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