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ABSTRAK

STANDARISASI SIMPLISIA SEGAR BAWANG PUTIH LANANG
(Allium sativum) TERFERMENTASI YANG
DIKOLEKSI DARI TIGA TEMPAT BERBEDA

Maria Revina Puspitasari
2443015102

Bawang putih lanang (Allium sativum) merupakan tanaman berkhasiat dan
sering digunakan masyarakat untuk pengobatan misalnya untuk menghambat
dan membunuh bakteri dan jamur; menurunkan tekanan darah, menurunkan
kolesterol dan gula darah; anti-tumor serta mencegah penggumpalan darah.
Seiring dengan meningkatnya teknologi bahan alam dan kecenderungan
masyarakat dalam penggunaan produk yang berasal dari bahan alam terutama
tumbuhan obat sehingga diperlukan acuan yang memuat persyaratan mutu
bahan alam yang sesuai. Penelitian ini dilakukan untuk menentukan profil
standarisasi spesifik dan non spesifik dari bawang putih lanang (Allium
sativum) terfermentasi. Parameter spesifik yang diujikan berupa parameter
identitas; karakteristik mikroskopis; karakteristik makroskopis; skrining
fitokimia; kandungan senyawa terlarut dalam air dan etanol; penentuan profil
kromatogram dengan kromatografi lapis tipis (KLT); dan uji total flavonoid
serta polifenol. Parameter non spesifik yang diujikan berupa susut
pengeringan; pH; kadar abu total, kadar abu tidak larut asam, dan kadar abu
larut air. Data yang diperoleh merupakan data deskriptif yang mencerminkan
perolehan data dari 3 lokasi yang berbeda. Hasil pengamatan standarisasi
adalah sebagai berikut: pengamatan mikroskopis didapatkan bawang putih
lanang segar mempunyai fragmen parenkim, stomata, kelenjar minyak,
epidermis, berkas pengangkut, dan serabut; persentasi kadar sari larut air
>25%, kadar sari larut etanol >26%; profil skrining menunjukkan adanya
kandungan flavonoid, polifenol dan saponin; fase diam silika gel F2s4 dan fase
gerak kloroform : metanol : asetonitril (8 : 1 :1) disarankan dalam penentuan
profil KLT; total flavonoid >0,4% (b/b); total polifenolnya >0,5% (b/b);
kadar abu total < 2 %; kadar abu larut air < 2 %; kadar abu tidak larut asam
< 1 %,; susut pengeringan < 13 %; dan pH 5-7.

Kata kunci : Simplisia, bawang putih lanang terfermentasi, profil
standarisasi, spesifik, non spesifik



ABSTRACK

STANDARDIZATION OF FERMENTED SINGLE BULB GARLIC
(Allium sativum) COLLECTED FROM THREE DIFFERENT AREAS

Maria Revina Puspitasari
2443015102

Single bulb garlic (Allium sativum) is a nutritious plant and is often used by
people to inhibit the growth of bacteria and fungi; reduce blood pressure,
reduce cholesterol and sugar in blood; anti-tumor and also prevent blood
clots. The increasing technology development and the people’s tendencies
use products from nature, make the reference that contain standardization
value was needed. The purpose at this research to determine the
standardization value of fermented single bulb garlic (Allium sativum)
specific and non-specific parameters. Specific parameters test are identity;
microscopic; macroscopic; phytochemical screening; water and ethanol
soluble extract content; chromatogram profile determination by thin layer
chromatography (TLC); and determination of total flavonoid and polyphenol
content. The non-specific parameters test are drying shrink; pH; total ash
content, acid insoluble ash content and water soluble ash content. The data
obtained is descriptive data colected from 3 different locations. The
standardization result: the microscopic observations of single bulb garlic has
parenchyma, stomata, oil glands, epidermis, vessels, and fibers; the
percentage of water soluble extract content is >25%, ethanol soluble extract
content is >26%; the phytochemical screening indicates the presence of
flavonoids, polyphenols and saponins; silica gel Fzs4 as stationary phase and
the chloroform: methanol: acetonitrile (8: 1: 1) as mobile phase can be use
for TLC; total flavonoid content >0.4% (w/w); total polyphenol content
>0.5% (w/w); total ash content <2%; water soluble ash content <2%; acid
insoluble ash content <1%; shrinkage drying <13%; and pH 5-7.

Keywords : Dried powder, single bulb garlic fermented, standardized profile,
specific, non-specific
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