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Abstrak 

Bawang putih (Allium sativum L) merupakan tumbuhan herba yang biasa digunakan sebagai 

komponen resep dari kebanyakan makanan. Penggunaan bawang putih sebagai bumbu masakan 

menghasilkan limbah dari kulit bawang putih yang dibuang begitu saja. Padahal menurut 

beberapa penelitian kulit bawang putih ternyata memiliki khasiat yang tidak kalah penting. 

Terdapat beberapa zat aktif yang terkandung didalam kulit bawang putih, salah satunya adalah 

tanin yang memiliki manfaat sebagai antioksidan dan antibakteri. Ekstraksi dengan bantuan 

gelombang mikro merupakan proses yang relatif lebih unggul jika dibandingkan dengan metode 

konversional. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh variabel rasio bahan baku-

pelarut, daya dan waktu proses ekstraksi tanin dari kulit bawang putih dengan bantuan 

gelombang mikro. Percobaan dilakukan dengan variabel rasio bahan baku-pelarut 1:10, 1:15, 

1:20, 1:25, 1:30, variabel daya 10% dan 50% dari daya maksimum alat (399 watt), dan variabel 

waktu 5, 10 dan 15 menit. Hasil percobaan menunjukan bahwa ketiga variabel berpengaruh 

terhadap konsentrasi tanin hasil ekstraksi. Secara umum konsentrasi tanin meningkat seiring 

kenaikan ketiga variabel sampai maksimum di titik tertentu, kemudian turun. Kadar tanin 

tertinggi diperoleh sebesar 22,255 mg/ml dengan % yield sebanyak 2,04% dari perbandingan 

bahan baku-pelarut 1:15, waktu ekstraksi 10 menit dan daya 50%. 

 

Kata kunci: Kulit bawang putih, tanin, gelombang mikro. 

 

1. PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan negara tropis yang memiliki beranekaragam tumbuhan. Jenis tumbuhan 

yang sering kita jumpai dan kita gunakan adalah rempah dan herba. Salah satu rempah dan herba 

yang sering kita temui adalah bawang putih, dimana bawang putih merupakan salah satu bahan 

tambahan makanan yang sering kita gunakan dan temui di dapur. 

Bawang putih (Allium sativum L) merupakan tumbuhan berumbi lapis atau siung yang 

bersusun yang tumbuh secara berumpun dan berdiri tegak. Tanaman ini banyak ditanam di ladang-

ladang di daerah pegunungan yang cukup mendapat sinar matahari (Syamsiah dan Tajudin, 2003). 

Penggunaan bawang putih sebagai bumbu masakan menghasilkan limbah dari kulit bawang putih 

yang dibuang begitu saja. Menurut Badan Pusat Statistik (BPS), pada tahun 2020 produksi bawang 

putih mencapai 81,8 ribu ton. Sedangkan dalam 1 kg bawang putih diperoleh 50 gr kulit bawang 

putih. Banyaknya kulit bawang putih yang dihasilkan memberi kesempatan untuk memanfaatkannya. 

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Wijayanti dan Rosyid (2015) terdapat beberapa zat aktif 

yang terkandung didalam kulit bawang putih seperti flavonoid, saponin, alkaloid, polifenol, tanin 

dan kuinon. 

Salah satu upaya untuk memanfaatkan kulit bawang putih adalah dengan mengubahnya dalam 

bentuk lain, seperti ekstrak tanin. Tanin dapat dijumpai pada hampir semua tumbuhan hijau (buah, 

kulit, daun, akar, tunas, batang). Tanin memiliki manfaat sebagai antioksidan, antidiare, antibakteri 

dan astringen (Christina Pardede, 2018). 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh variabel bahan baku:pelarut, daya dan 

waktu ekstraksi terhadap konsentrasi tanin dengan berbantu gelombang mikro. 
 

2. METODE PENELITIAN 

2.1. Alat dan Bahan 

 Alat yang digunakan yaitu, blender, ayakan 80 mesh, timbangan analitik, labu ukur alas datar, 

MAE (Microwave Assisted Extraction), beaker glass, gelas ukur, corong saring. Bahan yang 

digunakan adalah kulit bawang putih (Allium sativum L), etanol 96%. 

 

2.2. Prosedur Percobaan 
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2.2.1. Persiapan Bahan 

  Kulit bawang putih didapatkan dari Kecamatan Jekulo, Kabupaten Kudus. Kulit bawang 

putih kemudian disortir dan dicuci bersih, setelah itu diagin-anginkan selama 5 hari dengan suhu 

ruang dan tidak terpapar sinar matahari secara langsung. Setelah kering dihaluskan menggunakan 

blender dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh hingga mendapatkan serbuk simplisia kulit 

bawang putih. 

 

2.2.2. Membuat Larutan Standar 

Sebanyak 0,1 gr asam tanat di larutkan di dalam labu ukur 100 ml menggunakan aquades. 

Dibuat seri pengenceran 20 ppm, 40 ppm, 60 ppm, 80 ppm, dan 100 ppm. Ambil masing-masing 1 

ml dari seri pengenceran dan dimasukkan ke dalam wadah labu ukur 10 ml yang berisi 7,5 ml 

aquabidestilata. Tambahkan 0,5 ml pereaksi folin denis, diamkan selama 3 menit. Lalu tambahkan 1 

ml larutan Na2CO3 jenuh kemudian diamkan selama 15 menit. Ukur serapan pada panjang 

gelombang 740 nm dengan spektrofotometer UV-VIS. 

 

2.2.3. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum 

Ambil salah satu konsentrasi larutan baku. Ukur serapannya pada rentang panjang gelombang 

400-800 nm. Panjang gelombang yang menunjukkan nilai serapan tertinggi merupakan panjang 

gelombang maksimum. 

 

2.2.4. Pembuatan Kurva Baku 

Kurva baku dibuat dengan menghubungkan konsentrasi larutan standar dengan hasil 

serapannya yang diperoleh dari pengukuran dengan menggunakan spektrofotometer UV-VIS pada 

panjang gelombang 740 nm. 

 

2.2.5. Analisa Kadar Tanin 

Sebanyak 0,5 gr ekstrak  dilarutkan dengan aquabidestilata sampai 10 ml. Pipet 1 ml sampel 

lalu masukkan ke dalam wadah berukuran 10 ml yang telah berisi 7,5 ml aquabidestilata. Tambahkan 

0,5 ml pereaksi folin denis dan diamkan selama 3 menit. Tambahkan 1 ml larutan Na2CO3 jenuh lalu 

diamkan selama 15 menit. Ukur serapannya pada panjang gelombang maksimum. Dihitung dengan 

menggunakan kurva baku yang telah didapat sehingga diketahui konsentrasi dari sampel yang diukur. 

 

2.2.6. Menghitung Yield 

 

%Yield = 
massa ekstrak

massa sampel
 x 100% 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1. Pengaruh Variabel Bahan Baku:Pelarut 

 Pengaruh variabel bahan baku-pelarut dievaluasi melalui percobaan dengan variabel bahan 

baku-pelarut sebesar 1:10, 1:15, 1:20, 1:25 dan 1:30. Variabel daya sebesar 50% dari daya 

maksimum dan waktu ekstraksi 5, 10 dan 15 menit. Hasil konsentrasi tanin setelah dianalisa 

menggunakan spektrofotometri UV- VIS disajikan dalam gambar 3.1 sebagai berikut: 
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Gambar 3.1 Pengaruh Variabel Bahan Baku:Pelarut terhadap Konsentrasi Tanin 

 Perbandingan bahan baku dan pelarut merupaka hal yang harus diperhatikan dalam proses 

ekstraksi kulit bawang putih karena hal tersebut sangat berpengaruh terhadap hasil tanin yang akan 

diperoleh. Semakin besar rasio bahan baku-pelarut maka konsentrasi tanin yang dihasilkan juga 

semakin tinggi namun hanya sampai pada titik tertentu. Hasil maksimum pada gambar 3.1 diperoleh 

pada rasio 1:15 dengan hasil konsentrasi tanin sebesar 22,255 mg/ml. Tetapi konsentrasi tanin 

mengalami penurunan pada perbandingan bahan baku-pelarut yang lebih tinggi yaitu 1:20, 1:25 dan 

1:30. Hal ini dikarenakan jumlah pelarut yang berlebih akan menyebabkan penurunan adsorpsi 

gelombang mikro pada bahan baku sehingga lebih banyak energi gelombang mikro yang terserap 

oleh pelarut sehingga akan berpengaruh tidak baik terhadap pemecahan dinding sel bahan dan 

perpindahan masa (Huang dkk., 2017). Pelarut yang berlebihan dapat menyebabkan pemanasan 

gelombang mikro yang kurang baik karena iradiasi gelombang mikro akan diserap oleh pelarut 

sedangkan pelarut yang sedikit menyebabkan kurang maksimalnya pelarut dalam mengekstrak 

bahan. Jika pada metode ekstraksi konvensional jumlah pelarut tinggi dapat meningkatkan perolehan 

ekstrak tetapi pelarut yang berlebihan dalam ekstraksi menggunakan microwave justru menurunkan 

jumlah ekstrak (Eskilsson et al. 2000). 

 

3.2. Pengaruh Variabel Waktu 

 Waktu ekstraksi merupakan salah satu parameter yang perlu diperhitungkan dalam proses 

ekstraksi. Pengaruh variabel waktu ekstraksi pada penelitian ini dilakukan pada rentang waktu 5 

menit, 10 menit dan 15 menit. Dari gambar 3.1 dapat dilihat waktu maksimum yang diperoleh adalah 

10 menit dengan konsentrasi tanin sebesar 22,255 mg/ml. Ekstraksi berbantu gelombang mikro ini 

membutuhkan waktu yang lebih singkat. Energi akan dipindahkan secara efisien ke dalam bahan 

melalui interaksi molekuler dibawah medan magnet sehingga menyebabkan perpindahan yang cepat 

pada pelarut ekstraksi dan bahan tumbuhan (Huang dkk., 2017). 

 

3.3. Pengaruh Variabel Daya 

 Daya gelombang mikro dan waktu iradiasi merupakan dua hal yang saling mempengaruhi. 

Secara umum, daya microwave rendah atau sedang dengan waktu ekstraksi yang lama kemungkinan 

dapat meningkatkan ekstrak yang tinggi atau sebaliknya efisiensi ekstraksi dapat ditingkatkan dengan 

menaikkan daya microwave tetapi dengan waktu ekstraksi yang lebih singkat (Mandal et al. 2007). 

 Percobaan pengaruh variabel daya pada penelitian ini adalah 10% dan 50% dari daya 

maksimum alat sebesar 399 watt. Perbandingan kedua daya tersebut dapat dilihat pada gambar 3.2. 
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Gambar 3.2 Pengaruh Variabel Daya dan Waktu Iradiasi terhadap Konsentrasi Tanin 

 

 Secara umum, efesiensi ekstraksi meningkat seiring dengan meningkatnya daya yang 

digunakan. Konsentrasi maksimum diperoleh pada penggunaan daya 50% dan pada waktu 10 menit. 

Kenaikan daya akan meningkatkan energi gelombang mikro pada biomolekul. Hal ini terjadi 

dikarenakan adanya konduksi ionik dan rotasi dipol yang menghasilkan tenaga disipasi dalam solven 

dan bahan tumbuhan sehingga menghasilkan gerakan dan pemanasan molekuler (Gfrerer dan 

Lankmayr, 2005). Selain itu, suhu merupakan faktor penting yang berkontribusi terhadap 

peningkatan hasil ekstraksi, tidak hanya untuk MAE tetapi untuk semua teknik ekstraksi. 

 Seperti contohnya penelitian yang dilakukan oleh Christina Padede pada tahun 2018 yang 

juga menunjukkan bahwa efisiensi ekstraksi meningkat seiring meningkatnya daya microwave, 

namun daya yang lebih tinggi dan waktu ekstraksi yang lebih lama memberikan pengaruh terhadap 

jumlah kadar tanin yang semakin menurun. 

 

3.4. Persentase Yield Ekstraksi Tanin Kulit Bawang Putih 

Penentuan persentase yield untuk mengetahui kadar metabolit sekunder yang terbawa oleh 

pelarut tetapi tidak dapat menentukan jenis senyawa yang terbawa oleh pelarut (Rifai dkk., 2018). 

Persentase yield dihitung menggunakan sampel dengan variabel rasio bahan baku-pelarut, waktu dan 

daya terbaik yaitu 1:15, 10 menit dan 50%. 

 

Tabel 3.1 Hasil % Yield 

 

 

 

 

 

Hasil dari persentase yield tersebut memungkinkan banyak metabolit sekunder yang ada pada 

kulit bawang putih ikut terbawa, misalnya flavonoid, saponin, alkaloid, tanin dan kuinon. 

 

4. KESIMPULAN 

Perbandingan variabel bahan baku-pelarut, waktu dan daya berpengaruh terhadap konsentrasi 

tanin pada proses ekstraksi berbantu gelombang mikro. Secara umum kenaikan ketiga variabel akan 

menaikan konsentrasi tanin dari hasil ekstraksi sampai pada titik maksimum. Kadar tanin tertinggi 

diperoleh sebesar 22,255 mg/ml dengan % yield sebanyak 2,04% dari perbandingan bahan baku-

pelarut 1:15, waktu ekstraksi 10 menit dan daya 50%. 

 

 

 

Massa Ekstrak 

(gr) 

Massa Sampel 

(gr) 

% 

Yield 

1,06 52,05 2,04 
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