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Abstrak— Aterosklerosis merupakan penyakit inflamasi kronis pada dinding arteri yang disebabkan oleh
penumpukan lemak dan disfungsi endotel di dinding arteri sehingga menyebabkan penyempitan
pembuluh darah dan mengganggu aliran darah. Terjadinya peradangan pembuluh darah dapat
berkontribusi terhadap aterosklerosis. Salah satu inovasi dalam pengolahan bawang putih yaitu
pengembangan bawang putih menjadi bawang hitam melalui proses fermentasi pada suhu tinggi (60-
70°C) dan kelembaban tinggi (80-90%) yang dikontrol selama periode waktu tertentu tanpa penambahan
bahan tambahan. Hasil dari fermentasi bawang putih segar berwarna putih berubah menjadi hitam dan
memiliki rasa manis, tekstur kenyal seperti jeli. Senyawa aktif dalam bawang hitam, seperti allicin dan
S-allyl-cysteine (SAC), telah diteliti mampu meningkatkan kesehatan pembuluh darah dan mereduksi
risiko aterosklerosis. Pada saat proses fermentasi pada suhu tinggi, senyawa aktif bawang putih diubah
menjadi senyawa antioksidan. Kandungan antioksidan pada bawang hitam mampu meningkatkan profil
lipid darah sehingga mencegah terjadinya aterosklerosis. Review artikel ini bertujuan untuk memberikan
informasi mengenai potensi bawang hitam dalam menurunkan nilai kolesterol LDL dan berperan sebagai
agen antiaterosklerosis. Metode yang digunakan dalam review artikel ini yaitu studi literatur dari
berbagai hasil penelitian secara online pada jurnal nasional dan internasional dalam 5 tahun terakhir.
Penelitian menunjukkan bahwa bawang hitam memiliki potensi untuk menurunkan nilai kolesterol LDL
dan trigliserida yang merupakan faktor risiko utama dalam pembentukan plak aterosklerosis di pembuluh
darah. Selain itu, bawang hitam dapat meningkatkan HDL pada tikus yang diinduksi diet tinggi lemak.
Bawang hitam dapat disarankan karena berpotensi dalam menurunkan nilai kolesterol LDL dan berperan
sebagai agen antiaterosklerosis.

Kata Kunci— Bawang hitam, S-allyl-cysteine, LDL, aterosklerosis

1. PENDAHULUAN

Aterosklerosis  dapat  dikaitkan dengan  sebagian besar kasus  penyakit
kardioserebrovaskular, seperti miokard infark, gagal jantung, stroke, dan penyakit arteri perifer
meskipun dislipidemia merupakan penyebab utama dari aterosklerosis. Hal tersebut ditandai
dengan akumulasi lipid, infiltrasi sel-sel inflamasi, disfungsi endothel, dan proliferasi sel - sel
otot polos vaskular [10]. Saat ini dengan adanya perubahan gaya hidup dapat menyebabkan
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peningkatan kadar kolesterol serum dalam tubuh sehingga dapat berisiko terjadinya
aterosklerosis dan masalah kardiovaskular lainnya. Aterosklerosis merupakan penyakit inflamasi
kronis yang disebabkan dengan adanya penumpukan lemak dan disfungsi endotel serta terjadinya
penumpukan plak pada dinding arteri [1]. Adanya asupan kolesterol yang tinggi serta rendahnya
aktivitas dapat menyebabkan penumpukan kolesterol dalam tubuh. Asterosklerosis juga dapat
disebabkan oleh peradangan kronis pada dinding pembuluh darah dan stres oksidatif akibat dari
radikal bebas yang terjadi pada peradangan pembuluh darah [2]. Kolesterol merupakan senyawa
lemak berlilin yang diproduksi sebagian besar di organ hati dan sebagian lainnya diperoleh dari
makanan. Terdapat dua jenis kolesterol yaitu Low-Density Lipopprotein (LDL) dan High
Denzsity Lipoprotein (HDL) [11]. Seiring perkembangan zaman, obat — obatan memiliki efek
samping yang berbahaya hingga dapat memperparah kondisi penyakit. Penggunaan bawang putih
untuk bahan obat kurang diminati dikarenakan adanya senyawa allicin pada bawang putih dengan
ciri khas bau dan dapat menimbulkan rasa getir [8]. Maka dari itu, dalam beberapa tahun terakhir
terdapat beberapa metode pengolahan bawang putih seperti adanya pemanasan yang telah
dilakukan untuk menghilangkan bau dan rasa getir, salah satunya yaitu pengolahan bawang putih
menjadi bawang hitam.

Bawang putih (4/lium sativium L.) adalah salah satu bumbu yang populer untuk makanan
dan obat tradisional untuk berbagai penyakit, namun dalam mengonsumsi bawang putih sangat
terbatas karena bau dan rasanya yang tidak enak. Dalam beberapa tahun terakhir, adanya inovasi
yang diterapkan dalam pengolahan bawang putih untuk menghilangkan bau yang tidak enak serta
tidak menghilangkan manfaat kesehatannya. Bawang hitam adalah bawang putih yang telah
dipanaskan dan difermentasi pada yang suhu tinggi [4]. Selama proses pemanasan dan fermentasi
bawang putih akan kehilangan rasa pedas dan bau yang mengganggu karena adanya konversi
allicin menjadi senyawa antioksidan yang larut dalam air, termasuk S-allyl-cysteine dan S-
allylmercaptocysteine. Selain itu, banyak senyawa mengandung sulfur yang berkontribusi pada
manfaat kesehatan. Berdasarkan uraian diatas, review artikel ini bertujuan untuk memberikan
informasi bahwa bawang hitam memiliki potensi sebagai antiaterosklerosis. Dengan demikian,
review artikel ini dapat memberikan pengetahuan mengenai pengolahan bawang putih (Al/lium
sativium L.) menjadi bawang hitam karena berpotensi dalam menurunkan nilai kolesterol LDL
dan berperan sebagai agen antiaterosklerosis.

2. METODE

Metode yang digunakan pada penulisan review artikel ini yaitu berupa literature review
dari berbagai hasil penelitian. Literature review ini dilakukan dengan pencarian literatur atau
studi pustaka pada data primer yang didapatkan dari jurnal nasional maupun jurnal internasional.
Pustaka yang digunakan yaitu jurnal nasional dan internasional dalam 5 tahun terakhir melalui
Google Scholar, PubMed, Science Direct, serta penyedia jurnal ilmiah lainnya yang diterbitkan
secara online. Penelusuran dilakukan dengan menggunakan kata kunci “Bawang Putih”,
“antiaterosklerosis”, “S-allyl-cysteine”, “LDL”, “Bawang Hitam”, “aterosklerosis”, dan
“Kolesterol”. Pada penelusuran studi literatur dilakukan pemilihan artikel berdasarkan kriteria
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inklusi yaitu artikel yang membuat aktivitas sebagai agen antiaterosklerosis dari bawang hitam.
Artikel yang telah memenuhi kriteria inklusi dianalisis secara utuh dan disajikan dalam bentuk
review studi literatur ilmiah.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Bawang putih (4/lium sativum L.) merupakan salah satu tanaman yang memiliki banyak
manfaat yang digunakan sebagai pengobatan tradisional [12]. Kandungan dari metabolit
sekunder yang terkandung di dalam bawang putih akan membentuk suatu sistem kimiawi yang
kompleks serta membentuk mekanisme pertahanan diri dari kerusakan yang diakibatkan oleh
mikroorganisme maupun faktor eksternal. Senyawa allicin adalah salah satu komponen utama
dalam bawang putih yang memiliki efek sebagai antikarsinogenik, antibakteri, dan antioksidan.
Pengolahan bawang putih dengan proses pemanasan tidak akan mengurangi kandungan
antioksidan. Antioksidan merupakan senyawa kimia yang dapat mendonorkan satu elektron atau
lebih kepada elektron bebas sehingga mampu untuk menghambat reaksi radikal bebas [14]. Suatu
senyawa antioksidan dikatakan sangat kuat jika memiliki nilai IC50 sebesar kurang dari 50,
lemah (151-200), sedang (100-150), dan kuat (50-100). Semakin kecil nilai dari IC50 maka
semakin tinggi aktivitas antioksidan.

Bawang hitam atau disebut dengan black garlic merupakan produk olahan bawang putih
yang diolah melalui proses fermentasi dalam suhu tinggi (60 - 70°C) dan kelembaban tinggi (80
- 90%) dengan masa inkubasi 10 — 80 hari [3], [4]. Perlakuan awal terhadap bawang putih segar
dapat mempengaruhi kualitas akhir bawang hitam. Adanya hal — hal yang harus diperhatikan
seperti jenis bawang putih, suhu, dan kelembaban merupakan faktor peran penting dalam
produksi dan kualitas akhir bawang hitam. Pada proses fermentasi, waktu dan suhu dapat
mempengaruhi komposisi zat bioaktif. Kondisi tersebut dapat mengubah sifat organoleptik dari
bawang putih yang menjadi berwarna hitam, manis, tidak berbau, dan memiliki tekstur seperti
jeli [4]. Secara umum, tanaman dari genus Allium kaya akan vitamin, serat, senyawa fenolik,
mineral, amino esensial, dan senyawa organosulfur. Senyawa organosulfur berperan atas
karakteristik organoleptiknya seperti bau dan rasa. Namun, dalam kelompok ini yang paling
banyak dan utama yaitu allicin (dialil tiosulfinat). Allicin sangat tidak stabil dan akan berubah
dengan sangat cepat menjadi senyawa lain (diallyl mono-, di-, tri-sulfida, ajoene, dithiin) melalui
mekanisme yang berbeda. Meskipun bermanfaat bagi kesehatan, konsumsi bawang putih saat ini
telah menurun secara signifikan karena bau dan rasanya yang menyengat dan dapat menyebabkan
ketidaknyamanan pencernaan pada beberapa orang. Namun untuk mengatasi permasalahan
tersebut, bawang putih mentah dapat digunakan dalam berbagai bentuk alternatif seperti diolah
menjadi bawang hitam.
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Gambar 1. Kondisi perlakuan suhu dan perbedaan antara bawang putih putih dan hitam [18].
Bawang putih memiliki kandungan protein yang tinggi 19 - 14% dry matter (DM) yang
melimpah di antaranya adalah glikoprotein heterogen yang dikenal sebagai lektin. Lektin

mengandung asam amino esensial termasuk asam glutamat, arginin, asam aspartat, dan tirosin.
Kandungan asam amino seperti arginin, asam glutamat, dan tirosin akan menurun sedangkan
kandungan fenilalanin dan metionin akan meningkat. Bawang putih segar dianggap sebagai
sumber utama senyawa yang mengandung belerang. Ketika bawang putih dipanaskan di atas
suhu yang dikenakan, allinase dinonaktifkan dan produksi allicin menurun karena perlakuan
panas di atas 60 ° C. Perlakuan pemanasan (70 - 80°C) untuk produksi allicin bawang putih hitam
menurun hingga 80% karena pembentukan allicin. S-allylmercapto-cysteine (SAMC) dan S-
allyl-L-cysteine (SAC) dapat larut dalam air dan dipertimbangkan untuk penyerapan usus.
Diallyl sulfide (DAS), diallyl disulfide (DADS), diallyl trisulfide (DATS), dan diallyl tetrasulfide
larut dalam minyak. Studi eksperimental yang berbeda menunjukkan bahwa kandungan S-
allylmercapto-cysteine (SAMC) dapat meningkat selama produksi bawang putih hitam yang
hasilnya dapat disebabkan oleh konversi allicin.

Kandungan fenolik total bawang putih segar dan bawang hitam berbeda secara signifikan.
Bawang hitam mengandung kandungan fenolik 5 - 8 kali lebih tinggi dibandingkan dengan
bawang putih segar karena bawang hitam memiliki potensi antioksidan yang lebih baik
dibandingkan dengan bawang putih segar. Kandungan fenolik total dalam bawang putih segar
berkisar antara 3,4 hingga 10,8 mg asam galat ekuivalen (GAE) / gDM. Kandungan asam fenolik
total bervariasi dari 1,9 hingga 20,9 mg / kg DM [3]. Asam yang paling dominan dalam bawang
putih adalah asam caffeic diikuti oleh asam ferulic, vanillic, dan p-hydroxybenzoic. Pengolahan
bawang putih segar mampu meningkatkan kandungan total fenolik dan total asam dalam bawang
hitam. Pengolahan bawang putih segar pada suhu tinggi untuk waktu yang lama dapat
menyebabkan penurunan kandungan fenolik. Dampak dari langkah - langkah pada saat proses
pemanasan, kandungan fenolik bawang putih segar dan bawang hitam memiliki konsentrasi
senyawa flavonoid dan polifenol secara signifikan berbeda. Kandungan senyawa flavonoid dan
polifenol pada bawang hitam secara signifikan lebih tinggi dibandingkan dengan bawang putih
segar. Bawang hitam memiliki kandungan fenolik dan flavonoid yang lebih tinggi daripada
bawang putih segar. Ekstrak bawang hitam mengandung polifenol dengan tingkat antioksidan
tujuh kali lebih tinggi daripada ekstrak bawang putih segar. Selama proses pemanasan, jumlah
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vitamin larut dalam air meningkat sekitar 1,14—1.92 kali, sementara jumlah vitamin larut dalam
lemak menurun secara signifikan [16].
Kandungan Kimia Bawang Hitam

Pengujian kandungan fitokimia adalah langkah awal yang dapat memberikan gambaran
mengenai kandungan dan kemampuan suatu senyawa yang dapat berperan sebagai agen
pengobatan dalam bahan alam yang diuji. Terdapat beberapa cara yang dapat dilakukan dalam
skrining fitokimia seperti kuantitatif, kualitatif, dan semi kuantitaif tergantung dengan tujuan
yang diinginkan [6]. Adanya peningkatan suhu saat proses fermentasi, bawang hitam dapat
menghasilkan senyawa bioaktif yang berfungsi sebagai antioksidan, seperti S-allyl cysteine
(SAC), polyphenol, dan flavonoid. Bawang hitam yang telah difermentasi tidak memiliki rasa
manis dan bau seperti bawang putih [5]. Selain perubahan rasa dan fisik yang ditimbulkan pada
saat proses pemanasan, senyawa allicin juga dapat terbentuk karena adanya enzim alinase yang
menghidrolisis senyawa alliin. Senyawa alliin adalah senyawa yang dapat menimbulkan aroma
menyengat pada bawang putih. Aroma dari bawang putih akan hilang karena adanya perubahan
senyawa alliin menjadi S-allyl-cysteine (SAC). Kandungan S-allyl-cysteine dari bawang hitam
4 - 8 kali lipat daripada bawang putih.
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Gambar 2. Reaksi Pembentukan Allicin

Pada bawang putih segar yang mengalami kerusakan pada umbinya juga dapat
menyebabkan pembentukan senyawa allicin. Bawang hitam memiliki kadar antioksidan dan
antiinflamasi yang tinggi. Antioksidan dari bawang hitam memiliki peran yang mampu
mencegah stres oksidatif [7]. Jika stres oksidatif tersebut terjadi berulang pada sel endotel
pembuluh darah maka dapat menyebabkan terjadinya disfungsi endotel atau kerusakan dinding
pembuluh darah sehingga menyebabkan meningkatnya permeabilitas dan adesivitas pembuluh
dan mempermudah pembentukan lesi aterosklerosis. Adanya kolesterol yang berlebih dalam
darah akan mudh melekat pada dinding pembuluh darah bagian dalam. Low-Density
Lipopprotein (LDL) akan menembus ke dalam intima melalui lapisan sel endotel. LDL atau
disebut dengan lemak jahat karena kecenderungannya untuk melekat pada dinding pembuluh
darah yang dapat mengakibatkan penyempitan pembuluh darah. LDL dapat melekat karena
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terjadi oksidasi atau dirusak oleh radikal bebas sehingga akan terbentuk LDL yang teroksidasi.
LDL yang teroksidasi akan membentuk zat yang dapat melekat dan menarik monosit melewati
lapisan endotel dan masuk ke dalam bagian intima. Selain itu, LDL yang teroksidasi akan
mengalami tahap kedua yaitu LDL teroksidasi sempurna yang mengubah makrofag menjadi sel
busa. Dimana sel busa yang terbentuk menumpuk di dinding pembuluh darah bagian bawah dan
akan membentuk fatty streak yang mengakibatkan saluran pembuluh darah menyempit sehingga
aliran darah menjadi tidak lancar. Plak aterosklerosis yang terjadi pada dinding pembuluh darah
dapat memperburuk penyempitan sehingga terjadi penyumbatan pembuluh darah secara total
dengan mudah [16].
Tabel 1. Uji Fitokimia Ekstrak Bawang Hitam Hasil Beberapa Lama Pemanasan

) Lama Pemanasan (Hari)
Senyawa AKUL = ol (0) 15 25 35
Alkaloid + - - -
Sedikit endapan Tidak ada Tidak ada Tidak ada
endapan endapan endapan
Tanin + ++ + ++
Cokelat muda | Cokelat agak tua | Cokelat agak tua | Cokelat agak tua
Saponin - + + +
Tidak ada busa Sedikit busa Sedikit busa Sedikit busa
Sterol - + + +
Tidak ada Kuning muda Kuning muda Kuning muda
perubahan
Flavonoid + ++ + +++
merah Merah tua Merah Merah bata
Sumber: [8]
Keterangan:

Tanda (-) = tidak ada kandungan senyawa aktif
Tanda (+) = ada kandungan senyawa aktif dalam jumlah banyak
Tanda (++) = ada kandungan senyawa aktif dalam jumlah sedang
Tanda (+++) = ada kandungan senyawa aktif dalam jumlah banyak

Berdasarkan data diatas, pembuatan bawang hitam dilakukan dengan memanaskan bawang
putih pada suhu 70°C yang diuji selama 15, 25, dan 35 hari. Pemanasan bawang hitam yang
dilakukan dengan suhu antara 60 - 70°C dapat meningkatkan kandungan gula reduksi. Akan
tetapi, pemanasan yang dilakukan diatas suhu 70°C mengakibatkan rusaknya struktur gula
reduksi sedangkan jika pemanasan dilakukan dibawah 60°C akan memerlukan proses pembuatan
bawang hitam yang sangat lama. Hasil dari pemanasan dengan variasi 15, 25, dan 35 hari
memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi karena memiliki kandungan senyawa aktif seperti
tanin, flavonoid, sterol, dan saponin. Bawang hitam berpotensi sebagai antioksidan yang kuat,
dikarenakan mengandung senyawa aktif tanin, flavonoid, sterol, dan saponin yang dapat
menstabilkan radikal bebas dengan cara mendonorkan senyawa hidroksil. Dalam penangkalan
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radikal bebas, lama pemanasan yang paling optimum yaitu dalam pemanasan 35 hari.

Senyawa alliin dapat terpapar degradasi termal karena adanya ikatan sulfoksida yang tidak
stabil yang ditemukan dalam struktur bawang putih. Stabilitas allicin dalam etanol menyatakan
bahwa jumlah allicin akan berkurang setengahnya dalam waktu 15 hari pada suhu kamar dan
akan terdegradasi sepenuhnya dalam jangka waktu yang lebih lama. Ditemukan juga bahwa
organosulfida dapat membentuk zat belerang baru selama produksi bawang hitam. Alil alkohol
(2-pro-pen-1-ol) tidak terdeteksi pada bawang putih mentah, namun berlimpah pada bawang
hitam. Hal tersebut disebabkan oleh degradasi termal alliin yang ditemukan dalam bawang putih
di bawah pengaruh panas yang diterapkan pada proses pemanasan [18]. Senyawa belerang
termasuk alil metil trisulfida, dialil sulfida, dialil disulfida, dan dialil trisulfida menghasilkan bau
belerang pada bawang hitam dan zat-zat ini dapat digunakan sebagai indikator untuk menentukan
rasa dan kualitas bawang putih hitam. Konstituen ini yang menyebabkan bau menyengat dari
bawang putih karena diperkirakan terurai dan atau berubah menjadi zat lain selama perlakuan
panas yang digunakan dalam produksi bawang hitam. Dengan berkurangnya senyawa - senyawa
ini, bau menyengat bawang hitam sangat berkurang dibandingkan dengan bawang putih. Allyl
methyl trisulfide umumnya ditemukan pada sayuran Allium dan dihasilkan dari S-alk (en) yl-L-
sistein selama fermentasi bawang putih.

Aktivitas Antiateroklerosis Bawang Hitam
Tabel 2. Hasil Statistik Analisa Uji Paired T Test Kadar Kolesterol Sebelum dan Sesudah Pemberian
Bawang Hitam

No Variabel mean SD 95%Cl T P

1 Kolesterol pre test  223.60 16.7 27913 + 69.554 5.02 0.00
20 0 0

2 Kolesterol posttest 174.87  41.8
41

Selisih 48.733 9.70
7
Sumber: [9]

Hasil statistik menunjukkan bahwa analisa uji paired T test dengan memberikan bawang
hitam diperoleh nilai rata —rata sebelum dan sesudah diberikan bawang hitam. Sebelum diberikan
bawang hitam diperoleh nilai rata — rata kolesterol 223.60 mg/dl sedangkan sesudah diberikan
bawang hitam diperoleh nilai rata — rata kolesterol 174.87 mg/dl. Pada penelitian sebelumnya
mengenai pengaruh bawang hitam sebagai antiaterosklerosis diperoleh nilai mean setelah
diberikan bawang hitam dengan selisih 30.58 dari nilai kolesterol sebelum diberikan bawang
hitam. Berdasarkan [9], bawang hitam berperan sebagai obat herbal yang memiliki komponen
untuk mengurangi atau menurunkan kadar kolesterol pada tubuh jika dikonsumsi dengan rutin.
Hal tersebut dikarenakan bawang hitam memiliki kandungan senyawa S-allyl cysteine (SAC)
yang mampu mengurangi kadar kolesterol yang berlebih. Selain itu, hasil tersebut juga
menunjukkan jika secara statistik memiliki pengaruh yang bermakna terhadap pemberian
bawang hitam sebelum dan sesudah intervensi. Adanya penurunan nilai rata — rata kolesterol
tersebut merupakan efek dari pemberian bawang hitam.
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Pada beberapa penelitian menunjukkan bahwa, dengan pemberian bawah hitam dapat
menurunkan kolesterol pada ibu postpartum dengan hipertensi. Hasil menunjukkan bahwa
pemberian bawang hitam berpengaruh (p<0,05) signifikan terhadap IMT, HDL, kolesterol total,
trigliserida, dan LDL. Bubuk bawang hitam mampu memberikan efek tertinggi pada BMI, TC,
LDL, dan HDL sedangkan dampak GP-CSP dan CSP lebih menonjol pada TGL. Seluruh
parameter menurun dengan adanya pemberian bawang hitam kecuali HDL yang meningkat
dengan adanya pemberian bubuk bawang hitam. Pemberian bawang hitam jika dibandingkan
dengan plasebo akan menghasilkan penurunan protein C- reaktif serum yang tinggi yaitu (hs-
CRP) (-1425.90 vs 1360.50 ng / mL, p = 0.01) dan peningkatan glutathione plasma (GSH) (+
98.10 vs -49,87 mol/l, p = 0,03) [15]. Dengan mengonsumsi bawang hitam selama 9 minggu
pada ibu postpartum dapat mengakibatkan adanya penurunan hs-CRP dan peningkatan GSH,
namun tidak mempengaruhi profil lipid, kapasitas antioksidan total (TAC), serta hasil kehamilan
[15]. Perbedaan hasil beberapa penelitian mengenai bawang hitam menunjukkan bahwa bawang
hitam berpengaruh terhadap kolesterol ibu postpartum dengan hipertensi. Hal tersebut
disebabkan oleh dosis dan lama pemberian. Bawang hitam tua, bawang hitam mentah, bubuk
bawang hitam, ekstrak bawang hitam tua, atau minyak bawang putih hitam semuanya berperan
dalam menurunkan kolesterol pada ibu postpartum dengan hipertensi. Ekstrak dari bawang hitam
yang sudah tua mampu untuk mengurangi tekanan darah hingga tingkat yang sebanding dengan
obat-obatan farmasi. Suplemen bawang hitam efektif dalam mengurangi kolesterol serum total
sebesar 17 +/- 6 mg/dL dan Low Density Lipoprotein (LDL) sebesar 9 +/- 6 mg/dL pada individu
dengan kadar kolesterol tinggi (> 200 mg/dL) jika diminum melalui mulut setidaknya selama 2
bulan.

Kandungan allicin pada bawang hitam memiliki sifat yang mirip dengan ACE inhibitor,
yaitu menghambat fungsi ACE dengan mengubah angiotensin I menjadi angiotensin II, yang
merupakan vasokonstriktor poten. Tidak terbentuknya angiotensin II juga akan menyebabkan
penurunan sekresi aldosterone pada kelenjar adrenal, sehingga darah lebih mudah melekat pada
dinding pembuluh darah, terutama dinding yang telah mengalami disfungsi endotel. Pemberian
black garlic yang mengandung beberapa senyawa bioaktif seperti S-allyciysteine, vitamin, asam
fenolik, dan flavonoid sebagai antioksidan dapat membantu mencegah kerusakan pada dinding
pembuluh darah. Selain itu black garlic juga membantu dalam menurunkan kadar trigliserida,
kolesterol total, dan LDL kolesterol serta meningkatkan kadar HDL kolesterol [16].

Pengaruh bawang putih dan bawang putih fermentasi (bawang hitam) pada tekanan darah
dan kadar kolesterol menunjukkan nilai post sistol yang lebih rendah daripada pre sistol [16].
Allicin dari Allium sativum di bawang putih mampu untuk menurunkan tekanan darah melalui
berbagai jalur kompleks serta menyebabkan vasodilatasi. Mekanisme pertama melibatkan
peningkatan komponen vasodilatasi, nitrit oksida (NO). Hal tersebut dicapai dengan
menyumbangkan arginin, yang merupakan precursor NO, kemudian diubah menjadi nitrit oksida
oleh enzim nitrite oxidase. Guanylate cyclase menstimulasi nitrit oksida yang kemudian
mengaktifkan protein kinase G sehingga menghasilkan pengambilan ulang Ca2+ dan pembukaan
saluran kalsium yang diaktifasi dengan kalsium. Adanya penurunan konsentrasi Ca2+, Myosin
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Light Chain Kinase (MLCK) tidak dapat memfosforilasikan molekul miosin lebih lama. Hal
tersebut dapat menghentikan siklus jembatan silang dan memicu relaksasi sel otot polos dalam
pembuluh darah yang menyebabkan vasodilatasi.

- Bawang putih sebelum difermentasi
Bawang hitam hasil fermentasi
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Gambar 3. Spektra FT-IR Black Garlic
Analisis uji FT-IR dilakukan setelah fermentasi bawang hitam (black garlic) yaitu selama

14 hari bertujuan untuk mengetahui gugus fungsinya. Berdasarkan pernyataan yang jelas pada
gambar 2, bahwa setelah difermentasi 14 hari spektra FT-IR bawang putih menunjukkan
beberapa gugus senyawa: C=C, O-H, C-O, dan C=0. Analisis FT-IR menunjukkan bahwa
bawang hitam mengandung senyawa fenolik. Sebelum difermentasi, bawang putih memiliki pori
2,5 pum dan luas permukaan 35,4 pm. Setelah 14 hari difermentasi, pori meningkat menjadi 5,8
pm dan luas permukaan menjadi 67,5 pm. Terjadinya perubahan pori dan luas permukaan pada
bawang putih disebabkan oleh adanya peningkatan zat S-allylciysteine. Selain itu, alliinase yang
dilepaskan dari sel vakuola dalam jaringan bawang putih selama pemanasan dapat mengurangi
alliin ke alkil-sitotoksik dan aroma alkana-thiosulfinates, seperti allicin. Allicin dan thiosulfinat
lainnya juga dapat didekomposisi menjadi senyawa lain seperti diallyl sufide (DAS), diallyl
trisulfide (DAT) dan diallyl disulfide 10 (DAD), serta dithiin dan ajoene [17].

4. KESIMPULAN

Bawang hitam mengandung senyawa bioaktif yang berfungsi sebagai antioksidan, seperti
S-allyl cysteine (SAC), polyphenol, dan flavonoid. Senyawa aktif dalam bawang hitam, seperti
allicin dan S-allyl-cysteine (SAC), telah diteliti mampu meningkatkan kesehatan pembuluh darah
dan mereduksi risiko aterosklerosis. Pada saat proses pemanasan pada suhu yang tinggi, senyawa
aktif pada bawang putih diubah menjadi senyawa antioksidan. Kandungan antioksidan pada
bawang hitam mampu meningkatkan profil lipid darah sehingga mencegah terjadinya
aterosklerosis. Mengonsumsi bawang hitam selama 9 minggu pada ibu postpartum dapat
mengakibatkan adanya penurunan hs-CRP dan peningkatan GSH, namun tidak mempengaruhi
profil lipid, kapasitas antioksidan total (TAC), serta hasil kehamilan. Pembuatan bawang hitam
dilakukan dengan memanaskan bawang putih pada suhu yang paling tepat yaitu pada 70°C
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dengan lama pemanasan yang paling optimum yaitu dalam pemanasan 35 hari. Terjadinya
perubahan pori dan luas permukaan setelah pemanasan pada bawang hitam disebabkan oleh
adanya peningkatan zat S-allylciysteine.
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