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Info Artikel Abstrak 

 Dari produksi bawang merah yang cukup tinggi, dapat diketahui bahwa 
disebagian daerah terdapat penumpukan kulit bawang merah yang tidak terurus. 
Disamping sebagai limbah ternyata kulit bawang merah  dikatakan memiliki 
kandungan senyawa flavonoid, tanin, saponin, dan glikosida. Salah satu senyawa 
pada kulit bawang merah yaitu Tanin. Tanin merupakan senyawa aktif metabolit 
sekunder yang diketahui mempunyai beberapa khasiat yaitu sebagai astringen, 
anti diare, anti bakteri dan antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui kadar tannin yang terdapat dalam ekstak etanol kulit bawang merah. 
Preparasi sampel kulit bawang merah dilakukan dengan teknik ekstraksi 

maserasi dengan pelarut etanol 70%. Analisis kadar tanin ditentukan dengan 
metode Spektrofotometri. Hasil analisis menunjukkan kadar tanin pada kulit 
bawang merah sebesar 1,58%. 

Kata kunci: 
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PENDAHULUAN 

 

Di Indonesia, sebagian besar masyarakat hanya memanfaatkan daging bawang merah untuk 
dipakai sebagai pelengkap bumbu masakan. Bahkan permintaan produksi pada bawang merah dapat 

digolongkan sebagai permintaan yang cukup tinggi karna sesuai dengan kebutuhan masyarakat yang 

tinggi pula. Dari produksi bawang merah yang cukup tinggi, dapat diketahui bahwa disebagian daerah 

terdapat penumpukan kulit bawang merah yang tidak terurus. Disamping sebagai limbah, kulit bawang 
merah dikatakan memiliki kandungan senyawa flavonoid, tanin, saponin, dan glikosida. 

 Bawang merah (Allium ascalonicum L.) merupakan salah satu anggota famili Amaryllidaceae 

yang telah lama digunakan sebagai obat tradisional karena mampu menurunkan resiko penyakit 
kardiovaskuler, diabetes, kanker, dan aterosklerosis (Cazzola et al., 2011; Suleria et al., 2013). Saat ini 

bawang merah menjadi tanaman obat dan produk hortikultura terbesar kedua setelah tomat, (Arshad et 

al., 2017). Namun demikian, bawang merah biasanya digunakan dengan cara mengupas kulit paling 
luarnya dan hanya diambil bagian umbi. Karena itu, kulit bawang merah seringkali dibuang tanpa 

termanfaatkan dan berakhir sebagai limbah. Penggunaan kulit bawang merah masih terbatas untuk 

pewarna makanan, khususnya dalam suku jawa (Arung et al., 2011). Hal ini disebabkan oleh 

kurangnya pengetahuan dan informasi akan kandungan dan khasiat kulit bawang merah (Allium 
ascalonicum L.). 

Salah satu senyawa pada kulit bawang merah yaitu tanin. Tanin merupakan senyawa aktif 

metabolit sekunder yang diketahui mempunyai beberapa khasiat diantaranya sebagai astringen, 
antidiare, antibakteri, dan antioksidan (Desmiaty, dkk, 2008). 

Penentuan kadar tanin dapat dilakukan dengan metode Lowenthal-Procter, Spektrofometri 

UV-Vis, dan Stiansy Test (Ummah, 2010). Dalam penelitian ini digunakan metode spektrofometri ini 

dilakukan karena metode tersebut dapat dilakukan dengan mudah, cepat, murah, serta mempunyai 
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tingkat ketelitian yang tinggi. Keuntungan utama metode spektofometri adalah memberikan cara yang 

sederhana untuk menetapkan kuantitas zat yang sangat kecil (Fajriati, 2005). 

Penelitian ini bertujuan menguji komponen senyawa tanin pada ekstrak etanol kulit bawang 
merah. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui seberapa besar kadar dari senyawa fitokimia yang 

terdapat dalam ekstrak kulit bawang merah ( khususnya tanin. 
 

METODE PENELITIAN 

 

Penelitian ini dilakukan dari bulan Februari sampai dengan Maret 2020 di BALITRO (Balai 

Penelitian Tanaman Rempah dan Obat) Bogor. 

A. Pengambilan dan Pengolahan Sampel 

Sampel penelitian yang digunakan berupa kulit bawang merah Brebes yang diperoleh dari 

hasil pengumpulan limbah industri rumah tangga di lingkungan Gedong, Jakarta. Sampel kulit bawang 

merah yang dikumpulkan kemudian dibersihkan dan dicuci dengan air mengalir. Kulit bawang merah 
yang masih segar diambil dan dikumpulkan untuk kemudian dilakukan beberapa tahapan sebelum 

dibuat ekstrak, lalu dilakukan pencucian sampel untuk menghilangkan tanah dan pengotor lainnya 

yang melekat pada bahan simplisia, pencucian dilakukan dengan air bersih yang mengalir. Langkah 
selanjutnya adalah perajangan bahan simplisia untuk mempermudah proses pengeringan dan 

penggilingan. Lalu dilakukan pengeringan untuk mendapatkan simplisia yang tidak mudah rusak, 

sehingga dapat disimpan dalam waktu yang lebih lama. Pengeringan kulit bawang merah yaitu dengan 
cara dijemur sinar matahari atau diangin-anginkan. Dan yang terakhir adalah pembuatan serbuk 

simplisia dilakukan dengan cara menghaluskan simplisia kering dengan menggunakan blender yang 

kemudian diayak 

B. Pembuatan Ekstrak Sampel 
Pembuatan ekstrak kulit bawang merah (Allium ascalonicum L.) dengan menggunakan 

metode maserasi. Serbuk kulit bawang merah (Allium ascalonicum L.) ditimbang kemudian direndam 

dalam pelarut etanol 70% selama 5 hari, kemudian disaring untuk mendapatkan filtrat dan residu. 
Residu di remaserasi kembali sebanyak 2 kali hingga diperoleh filtrat dari hasil penyaringan. kemudian 

diuapkan dengan Rotaryvaccum evaporator untuk mendapatkan kulit bawang merah (Allium 

ascalonicum L.) kemudian dikeringkan menggunakan Freezdryer. 

C. Analisis Kadar Tanin 

Sebanyak 1 mg ekstrak etanol kulit bawang merah (Allium ascalonicum L.) ditimbang dan 

dilarutkan dengan aquades sampai 10 ml (100 ppm) dan dibuat replikasi sebanyak 3 kali. Masing-

masing dari replikasi dipipet sebanyak 9 mL dan dilarutkan dengan aquades sampai 10 mL (90 ppm). 
Ditambahkan 1 mL pereaksi folin denis, didiamkan selama 3 menit, ditambahkan 1,0 ml larutan 

Na2CO3 jenuh dan diinkubasi selama 40 menit, kemudian dibaca serapannya pada panjang gelombang 

649,9 nm (Irianty dan Yenti, 2014). 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Tanin merupakan komponen zat organik yang sangat kompleks, terdiri dari senyawa fenolik 

yang sukar dipisahkan dan sukar mengkristal, mengendapkan protein dari larutannya dan bersenyawa 
dengan protein tersebut. Sifat tanin sebagai astringen dapat dimanfaatkan sebagai antidiare, 

menghentikan pendarahan, dan mencegah peradangan terutama pada mukosa mulut, serta digunakan 

sebagai antidotum pada keracunan logam berat dan alkaloid. 

Filtrat yang diperoleh dipisahkan pelarutnya dengan menggunakan vacum rotary evaporator 
dengan suhu 40-50 °C. Vacum berfungsi untuk mempermudah proses penguapan pelarut dengan 

memperkecil tekanan dalam vacum dari pada di luar ruangan, sehingga temperatur di bawah titik didih 

pelarut dapat menguap (Lailis, 2010). 
Pada uji kuantitatif dilakukan dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada panjang 

gelombang 190 nm-380 nm (pada daerah ultraviolet) atau panjang gelombang 380 nm-780 nm (pada 

daerah cahaya tampak). Untuk menentukan kadar tanin diukur dengan menggunakan kurva standar 
tanin. Standar tanin yang digunakan yaitu asam tanat. Pemilihan asam tanat dikarenakan asam tanat 

merupakan golongan tanin terhidrolisis sehingga dapat digunakan sebagai pembanding dalam 

pengukuran kadar tanin total (Supriyanto, R 2011). Tanin yang dibaca pada spektrofotmetri UV-Vis 

harus direaksikan dengan reagen pembentuk warna yaitu folin denis dan natrium karbonat. 
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Pembentukan warnanya berdasarkan reaksi reduksi oksidasi, dimana tanin sebagai reduktor. Folin 

denis sebagai oksidator, tanin yang teroksidasi akan mengubah fosmolibdat dalam folin denis menjadi 

fosmolibdenim yang berwarna biru yang dapat menyerap sinar pada daerah panjang gelombang 
ultraviolet visibel (Andriyani D dkk, 2010). Na2CO3 bertujuan untuk membuat suasana basa agar 

terjadi reaksi reduksi folin denis oleh gugus hidroksil dari polifenol di dalam sampel dan akan 

membentuk kompleks molybdenum-tungsten berwarna biru. 
Pengukuran serapan sampel. Hasil yang didapat pada penetapan kadar tanin dalam kulit 

bawang merah dengan cara spektrofotometri yaitu sebesar 1,58 %. 

Berdasakan penelitian dari (Shafa dkk.) bahwa penetapan kadar secara kuantitatif untuk 
kandungan total flavonoid, tannin, dan saponin pada ekstrak daun inggu masing-masing yaitu 1,67%; 

7,04% dan 2,13%. Sedangkan dalam penelitian dari (Ebry, 2014) pada penetapan kadar tanin dalam 

kulit pisang kepok dengan cara spektrofotometri didapatkan hasil sebesar 2,45%. Jika dibandingkan 

dengan penelitian ini,dengan kadar tannin pada kulit bawang merah sebesar  1,58% maka dapat 
disimpulkan bahwa kadar tannin pada kulit bawang merah lebih rendah bandingkan pada daun inggu 

dan kulit pisang kepok. 

Dari pembahasan tersebut dapat dilihat bahwa pada kulit bawang merah terbukti mengandung 
senyawa-senyawa kimia yang potensial termasuk senyawa tanin.  
 

PENUTUP 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan bahwa dalam kulit 

bawang merah terdapat senyawa tanin. Pada penetapan kadar tanin dalam kulit bawang merah dengan 

cara spektrofotometri didapatkan hasil 1,58%. Untuk mengembangkan hasil penelitian ini, maka perlu 

dilakukan penelitian lanjutan untuk membuktikan dan mendukung hasil penelitian ini. 
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