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Abstract: Periodontal disease often begins with inflammation caused by bacteria in the oral cavity,
such as Porphyromonas gingivalis. One of the herbal ingredients known for its antibacterial properties
is shallot (Allium cepa L.). Shallots contain various secondary metabolites, including saponin,
flavonoid, alkaloid, triterpenoid, and tannin. This study aimed to obtain the minimum inhibitory
concentration (MIC) and minimum bactericidal concentration (MBC) of shallot extract. This was an
experimental laboratory design using a post-test only control group approach. The test organism used
was Porphyromonas gingivalis. Shallots were extracted using the maceration method, followed by
serial dilution to obtain concentrations of 100%, 50%, 25%, 12.5%, 6.25%, 3.125%, 1.56%, 0.78%,
and a negative control. The results showed that at concentrations of 100%, 50%, 25%, and 12.5%,
there was no growth of Porphyromonas gingivalis was observed. However, bacterial growth was
present at concentrations of 6.25%, 3.125%, 1.56%, 0.78%, and in the negative control group. In
conclusion, the minimum inhibitory concentration was found to be 0.78%, while the minimum
bactericidal concentration was 12.5%.
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Abstrak: Penyakit periodontal biasanya diawali dengan inflamasi yang disebabkan bakteri di rongga
mulut seperti Porphyromonas gingivalis. Bakteri ini merupakan kelompok bakteri yang berperan
dalam inisiasi terjadinya penyakit periodontal kronis. Salah satu bahan herbal yang diketahui
memiliki daya antibakteri ialah bawang merah dengan kandungan metabolit sekunder yaitu saponin,
flavonoid, alkaloid, triterpenoid, dan tanin. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan Konsentrasi
Hambat Minimum (KHM) dan Konsentrasi Bunuh Minimum (KBM) dari ekstrak bawang merah
terhadap pertumbuhan bakteri Porphyromonas gingivalis. Jenis penelitian ialah eksperimental
laboratoris dengan post test only control group desain. Sampel penelitian yaitu Porphyromonas
gingivalis. Bawang Merah diekstraksi menggunakan metode maserasi kemudian dilakukan penipisan
seri atau metode dilusi dengan konsentrasi 100%, 50%, 25%, 12,5%, 6,25%, 3,125%, 1,56%, dan
0,78%, serta kontrol negatif. Hasil penelitian mendapatkan bahwa pada konsentrasi 100%, 50%, 25%,
dan 12,5% tidak ada pertumbuhan P. gingivalis. Pada konsentrasi 6,25%, 3,125%, 1,56%, dan 0,78%,
kontrol negatif tampak pertumbuhan P. gingivalis. Simpulan penelitian ini ekstrak bawang merah
(Allium cepa L.) memiliki Konsentrasi Hambat Minimum pada konsentrasi 0,78%, dan Konsentrasi
Bunuh Minimum pada konsentrasi 12,5% terhadap bakteri Porphyromonas gingivalis.

Kata kunci: Porphyromonas gingivalis, bawang merah (4/lium cepa L.)
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PENDAHULUAN

Penyakit periodontal merupakan penyakit rongga mulut yang menduduki urutan kedua
terbesar di dunia. World Health Organization (WHO) menyatakan bahwa prevalensi kasus
penyakit periodontal pada tahun 2019 mencapai 18,82% dengan jumlah total kasus sebesar satu
triliun.! Hasil Survei Kesehatan Indonesia (2023) menyatakan bahwa prevalensi penyakit
periodontal dalam satu tahun terakhir sebesar 7,2-7,5% untuk gingiva bengkak dan 6,7-7,0%
untuk gingiva mudah berdarah.? Penyakit periodontal biasanya diawali dengan inflamasi yang
disebabkan oleh bakteri dalam plak yang dipengaruhi oleh jumlah akumulasi plak dan lamanya
waktu.? Inflamasi pada gingiva (gingivitis) yang tidak dirawat dengan baik dapat mengakibatkan
terjadinya periodontitis.*

Bakteri yang sering ditemukan pada penyakit periodontal ialah Porphyromonas gingivalis dan
A. actinomycetemcomitans. Porphyromonas gingivalis adalah bakteri Gram negatif yang tidak
bergerak dan berbentuk coccobacilli, berkembang dalam lingkungan anaerobik.® Bakteri ini
merupakan salah satu spesies dalam kelompok bakteri yang berperan dalam inisiasi terjadinya
penyakit periodontal kronis.® Porphyromonas gingivalis memiliki berbagai faktor virulensi yang
secara efektif merangsang respon imun, merusak epitelium krevikular, dan mengganggu pengaturan
sitokin.” Bakteri ini ditemukan dalam jumlah besar di flora subgingiva pada lesi penderita
periodontitis, tetapi jarang ditemukan pada individu sehat atau yang hanya mengalami gingivitis.>

Indonesia merupakan negara tropis yang memiliki kekayaan tanaman obat tradisional dengan
potensi besar sebagai alternatif dalam pengobatan penyakit periodontal. Bawang merah (A/lium
cepa L.) merupakan salah satu tanaman obat yang diketahui memiliki kandungan metabolit
sekunder dengan potensi antibakteri.® Umumnya bawang merah berbentuk bulat atau silindris
dengan warna merah keunguan.’ Bawang merah dapat dikelompokkan ke dalam jenis tanaman
obat karena memiliki kandungan antiseptik dan senyawa alliin. Senyawa alliin dapat terurai oleh
pengaruh enzim allinase dengan mengeluarkan bau bawang yang khas.!° Senyawa yang
terkandung dalam bawang merah berpotensi sebagai antibakteri, antara lain flavonoid yang dapat
menghambat fungsi membran sitoplasma, saponin yang merusak permeabilitas dinding sel
bakteri, dan tanin yang dapat mencegah terjadinya pembentukan sel bakteri dengan cara
menghambat sintesis DNA.!! Senyawa fenolik dapat memengaruhi peptidoglikan bakteri dengan
cara mengendapkan protein.'?

Penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Widhorini dan Rafianti'® menunjukkan bahwa
ekstrak bawang merah dengan konsentrasi 40% memiliki pengaruh terhadap bakteri Sa/monella
thypi. Penelitian oleh Edy® menunjukkan bahwa dengan menggunakan metode difusi konsentrasi
ekstrak umbi bawang merah yang paling efektif dalam menghambat pertumbuhan bakteri
Staphylococcus aureus 1alah 100% dibandingkan dengan konsentrasi 25%, 50% dan 75%. Hal ini
menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak yang digunakan, maka semakin besar pula
kemampuan ekstrak tersebut dalam menghambat pertumbuhan mikroorganisme.

METODE PENELITIAN

Jenis penelitian yang digunakan ialah frue experimental laboratory dengan posttest only
control group design. Sampel penelitian Porphyromonas gingivalis didapat dari stok
Laboratorium Riset Center bagian Mikrobiologi Fakultas Kedokteran Gigi Universitas Airlangga.
Sampel penelitian dihitung dengan rumus Federer, jumlah perlakuan ulang yang digunakan
sebanyak tiga kali pengulangan setiap kelompok. Kelompok penelitian terdiri dari delapan
kelompok perlakuan ekstrak bawang merah dengan menggunakan metode dilusi dan kelompok
kontrol negatif yang berisi bakteri Porphyromonas gingivalis dan media tanpa diberikan ekstrak
bawang merah.

HASIL PENELITIAN
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh ekstrak bawang merah dengan
konsentrasi 100%, 50%, 25%, 12,5%, 6,25%, 3,125%, 1,56%, 0,78% terhadap bakteri
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Porphyromonas gingivalis. Hasil uji fitokimia ekstrak bawang merah positif mengandung
senyawa metabolit sekunder. Pada uji saponin (+) ditandai dengan terbentuknya buih, flavonoid
(+) ditandai dengan perubahan menjadi merah jingga, tannin (+) ditandai dengan adanya
perubahan warna dan endapan hijau kehitaman, triterpenoid (+) ditandai dengan adanya
perubahan berwarna merah, alkaloid (+) dengan mengunakan larutan Dragendorft terbentuk
endapan merah dan (-) dengan larutan Mayer.

Tabel 1 memperlihatkan bahwa pada pertumbuhan bakteri dari replikasi pertama, kedua, dan
ketiga didapatkan pada konsentrasi 0,78% (137 CFU/ml), konsentrasi 1,56% (53 CFU/ml),
konsentrasi 3,125% (32 CFU/ml), konsentrasi 6,25% (14 CFU/ml), dan kontrol negatif (165
CFU/ml). Dapat disimpulkan bahwa daya antibakteri ekstrak bawang merah terhadap
pertumbuhan bakteri mulai terhambat pada konsentrasi 0,78%, yang merupakan Konsentrasi
Hambat Minimum (KHM), sedangkan konsentrasi ekstrak 12,5% dapat dikatakan sebagai
Konsentrasi Bunuh Minimum (KBM) dari ekstrak bawang merah terhadap pertumbuhan koloni
bakteri P. gingivalis.

Tabel 1. Hasil rerata pertumbuhan bakteri

Replikasi 1 2 3 Rerata (CFU/ml)
Kontrol (-) 165 158 172 165
100% 0 0 0 0
50% 0 0 0 0
25% 0 0 0 0
12,5% 0 0 0 0
6,25% 15 10 17 14
3,125% 35 33 27 32
1,56% 57 48 54 53
0,78% 132 142 138 137

Hasil uji normalitas Shapiro-Wilk pada seluruh kelompok (kontrol negatif, 6,25%, 3,125%,
1,56%, dan 0,78%), mendapatkan nilai signifikansi (Sig.) lebih besar dari 0,05, yang
menunjukkan data pada seluruh kelompok terdistribusi normal, sehingga data dianalisis
menggunakan uji statistik parametrik.

Berdasarkan hasil uji homogenitas Levene terhadap jumlah P. gingivalis, diperoleh nilai
signifikansi (Sig.) sebesar 0,024 (p<0,05), yang menunjukkan bahwa data tidak homogen atau
varians antar kelompok tidak sama, sehingga uji statistik dilakukan menggunakan uji statistik non
parametrik padanan ANOVA, yaitu Kruskall Wallis yang bertujuan untuk melihat adanya
perbedaan di antara kelompok perlakuan yang dilanjutkan dengan post hoc Mann Whitney yang
bertujuan untuk melihat kelompok mana saja yang memiliki perbedaan.

Hasil uji Kruskal-Wallis terhadap jumlah P. gingivalis, mendapatkan nilai Asymp. Sig. =
0,001 (p<0,05), yang menunjukkan terdapat perbedaan bermakna secara statistik pada jumlah P.
gingivalis antar kelompok perlakuan. Artinya, konsentrasi perlakuan yang berbeda memberikan
pengaruh bermakna terhadap jumlah P. gingivalis.

Berdasarkan hasil uji post hoc Mann—Whitney, diketahui bahwa kelompok kontrol negatif
berbeda bermakna dengan seluruh kelompok perlakuan (p<0,05), yang menunjukkan bahwa
pemberian ekstrak pada berbagai konsentrasi berpengaruh bermakna terhadap jumlah P.
gingivalis. Tidak terdapat perbedaan bermakna antara kelompok konsentrasi tinggi (100%, 50%,
25%, dan 12,5%) (p>0,05), sehingga efek penghambatan pada konsentrasi tersebut relatif setara.
Sebaliknya, kelompok dengan konsentrasi lebih rendah (6,25%, 3,125%, 1,56%, dan 0,78%)
menunjukkan perbedaan bermakna dibandingkan kelompok konsentrasi tinggi (p<0,05), yang
menandakan adanya penurunan efektivitas seiring dengan penurunan konsentrasi ekstrak.
Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa perbedaan jumlah P. gingivalis antar kelompok
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dipengaruhi oleh variasi konsentrasi ekstrak, dengan kecenderungan efek penghambatan yang
meningkat seiring bertambahnya konsentrasi.

BAHASAN

Ekstrak bawang merah (Allium cepa L.) mengandung senyawa metabolit sekunder sebagai
antibakteri. Berdasarkan hasil uji fitokimia yang dilakukan di laboratorium farmakologi
Universitas Airlangga, kandungan antibakteri yang terdapat pada umbi bawang merah yaitu
saponin, flavonoid, alkaloid, triterpenoid, dan tanin. Kandungan terbesar dari senyawa antibakteri
ekstrak bawang merah ialah saponin. Hasil uji fitokimia memiliki hasil positif kandungan saponin
ditandai dengan adanya buih yang terbentuk disebabkan gugus hidrofilik dan gugus hidrofob yang
berkaitan dengan udara sehingga membentuk buih. Pada bawang merah kandungan saponin
tergolong tinggi dengan persentase sebesar 14,8%.'* Kandungan saponin pada konsentrasi tinggi
dapat menyebabkan terjadinya penurunan tegangan permukaan sel bakteri, sehingga bakteri
mengalami kebocoran yang dapat menyebabkan senyawa intrasel keluar.'!

Kandungan tinggi lain pada umbi bawang merah yaitu flavonoid. Pada hasil uji fitokimia
yang dilakukan umbi bawang merah menunjukkan hasil positif yang ditandai dengan adanya
perubahan berwarna merah jingga. Kandungan flavonoid pada bawang merah (4/lium cepa L.)
sebanyak 12,72%.!* Kandungan flavonoid yang cukup tinggi dapat menyebabkan terjadinya
kerusakan pada bakteri melalui beberapa mekanisme, seperti denaturasi prfotein sel, melisiskan
membran sitoplasma, serta kerusakan dinding sel. Proses denaturasi protein sel pada bakteri
menyebabkan hilangnya struktur sekunder dan tersier akibat tekanan eksternal, misalnya
kloroform yang mengganggu keseimbangan pada dinding sel dan membran sitoplasma.®

Kandungan triterpenoid juga didapatkan pada umbi bawang merah. Senyawa triterpenoid
memiliki aktivitas antibakteri yang nyata dengan cara merusak membran sel bakteri, mengganggu
fungsi enzim esensial, serta menghambat sintesis protein. Senyawa ini memiliki sifat antibakteri
spektrum luas.!! Pada uji fitokimia didapatkan hasil positif triterpenoid dengan adanya perubahan
warna merah, namun kandungan triterpenoid pada bawang merah tergolong kecil (6,49%)."

Alkaloid merupakan kandungan metabolit sekunder pada bawang merah. Hasil uji fitokimia
pada bawang merah mendapatkan hasil positif alkaloid, ditandai dengan adanya endapan
berwarna merah sesuai dengan pereaksi yang digunakan yaitu Dragendorff. Hasil negatif pada
bawang merah dengan pereaksi Mayer ditandai dengan tidak adanya endapan putih, yang
menunjukkan bahwa tidak semua jenis alkaloid yang terdapat dalam ekstrak dapat terdeteksi oleh
reagen ini. Kandungan alkaloid pada bawang merah sebesar 6,27%.'°> Senyawa alkaloid memiliki
kemampuan untuk menghambat pertumbuhan bakteri spektrum luas dengan cara mengendapkan
protein, sehingga dapat memengaruhi struktur peptidoglikan pada dinding sel bakteri.'®

Tanin juga merupakan kandungan senyawa metabolit sekunder pada bawang merah. Pada
hasil uji fitokimia, bawang merah positif mengandung tanin yang ditandai dengan adanya
perubahan warna dan endapan hijau kehitaman. Kandungan tanin pada bawang merah hanya
sebesar 1,58%. Tanin merupakan salah satu jenis senyawa fenolik yang dikenal dengan rasa pahit
dan sepat. Senyawa ini memiliki kemampuan untuk berinteraksi dengan protein maupun senyawa
organik lainnya yang mengandung asam amino, sehingga dapat menyebabkan proses
penggumpalan.!” Mekanisme kerja tanin mampu mencegah pertumbuhan dan perkembangan sel
bakteri dengan cara menonaktitkan enzim-enzim yang berperan penting seperti transkriptase dan
DNA topoisomerase, yang berperan dalam replikasi dan transkripsi materi genetik.'!

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak bawang merah (A/lium cepa L.) memiliki
kandungan antibakteri seperti, saponin, flavonoid, triterpenoid, alkaloid, dan tanin yang mampu
menghambat maupun membunuh bakteri. Penelitian oleh Edy® melaporkan bahwa ekstrak umbi
bawang merah paling efektif dalam menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus
pada konsentrasi 100% dibandingkan dengan konsentrasi 25%, 50%, dan 75%. Penelitian
Tarigan’ juga menunjukkan bahwa ekstrak umbi bawang merah dengan konsentrasi 50% efektif
mengurangi pertumbuhan bakteri Salmonella typhi pada penderita demam tifoid. Pada penelitian
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ini, konsentrasi 0,78%, ekstrak bawang merah merupakan Konsentrasi Hambat minimum dan
konsentrasi 12,5% merupakan Konsentrasi Bunuh Minimum. Hasil penelitian menunjukkan
dengan peningkatan konsentrasi ekstrak umbi bawang merah akan disertai penurunan
pertumbuhan Porphyromonas gingivalis. Pada penelitian ini didapatkan persentase kandungan
senyawa aktif pada ekstrak bawang merah yang terbesar ialah saponin sehingga memiliki
pengaruh kuat menyebabkan gangguan struktural pada bakteri P. gingivalis.

SIMPULAN

Ekstrak bawang merah (A//lium cepa L.) memiliki Konsentrasi Hambat Minimum (KHM)
pada konsentrasi 0,78%, dan Konsentrasi Bunuh Minimum (KBM) pada konsentrasi 12,5%
terhadap bakteri Porphyromonas gingivalis
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