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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Tinjauan Botani 

Tinjauan mengenai botani meliputi klasifikasi, nama lain, morfologi tanaman, 

komposisi kimia, dan manfaatnya. 

2.2  Klasifikasi Bawang putih 

  Menurut Samadi (2000) sistematika tanaman bawang putih adalah sebagaiberikut : 

Kingdom :Plantae 

Divisi  :Spermatophyta 

Kelas  :Monocotyledoneae 

Ordo  :Liliflorae 

Famili  :Liliales 

Genus  :Allium 

Spesies : Allium sativum L. 

Gambar 2. 1 Bawang Putih (litbang Departemen pertanian 2018) 

2.3 Nama lain 

Bawang lputih l(Allium lsativum lL) lmerupakan lsalah ltanaman lsayuran lumbi lyang 

lbanyak lditanam ldiberbagai lnegara ldi ldunia. lDi lIndonesia lbawang lputih lmemiliki lbanyak 

lnama lpanggilan lseperti lorang lmanado lmenyebutnya llasuna lmoputi, lorang lMakasar 

lmenyebut llasuna lkebo ldan lorang lJawa lmenyebutnya lbawang l(Wibowo, l2006). 

lMasyarakat lpada lumumnya lhanya lmemanfaatkan lbagian lumbi lsaja, lutamanya lhanya 

lsebagai lbumbu ldapur. lHasil lpenelitian lpara lahli lmenunjukkan lbahwa lbawang lputih 

lmemiliki lpotensi lsebagai lbahan lbaku lobat-obatan luntuk lmenyembuhkan lberbagai lpenyakit 

l(Samadi, l2000). 

2.4 Morfologi 

Bawang lputih ladalah lherba lsemusim lberumpun lyang lmempunyai lketinggian lsekitar l60 

lcm. lTanaman lini lbanyak lditanam ldi lladang-ladang ldi ldaerah lpegunungan lyang lcukup 
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lmendapat lsinar lmatahari l(Syamsiah ldan lTajudin, l2003). lStruktur lmorfologi ldari ltanaman 

lbawang lputih l(Allium lsativum lL) lterdiri latas l:akar, lbatang lutama, lbatang lsemu, ltangkai 

lbunga lyang lpendek latau lsekali lkeluar, ldan ldaun. lAkar lbawang lputih lterbentuk ldi lpangkal 

lbawah lbatang lsebenimya l(discus). lDi latas ldiscusterbentuk lbatang lsemu lyang ldapat 

lberubah lbentuk ldan lfungsinya lsebagai ltempat lpenyimpanan lmakanan lcadangan latau ldi 

lsebut l“umbi”. lUmbi lbawang lputih lterdiri latas lbeberapa lbagian lbawang lputih lyang ldi lsebut 

l“siung”. lSiung l–siung lini lterbungkus loleh lselaput ltipis lyang lkuat, lsehingga ltampak ldari 

lluar lseolah l–olah lumbi lyang lberukuran lbesar. lDaun lbawang lputih lberupa lhelai-helai 

lseperti lpita lyang lmemanjang lke latas.Jumlah ldaun lyang ldimiliki loleh ltiap ltanamannya 

ldapat lmencapai l10 lbuah.Bentuk ldaun lpipih lrata, ltidakberlubang, lruncing ldi lujung latasnya 

ldan lagak lmelipat lke ldalam l(arah lpanjang/membulur. l(Syamsiah ldan lTajudin, l2003) 

2.5 Komposisi Kimia Black Garlic 

Senyawa lbioaktif lyang lterkandung ldidalam lblack lgarlic ldiantaranya ladalah lSAC l(S-

allyl lcysteine), lpolyphenol ldan lflavonoids. lKetiga lsenyawa ltersebut lterbentuk lmelalui 

lproses lpemanasan. lLama lpemanasan lyang ldigunakan lbertanggung ljawab latas lpeningkatan 

lkandungan lsenyawa lantioksidan ldalam lblack lgarlic l(Lee let lal., l2009). lSenyawa-senyawa 

laktif lyang lterkandung ldalam lblack lgarlic ldapat lberpotensi lsebagai lantifungi, lantibakteri, 

lantioksidan, ldan lbeberapa lmanfaat llain ldalam ldunia lpengobatan. lNilai lTEAC lantioksidan 

lblack lgarlic lmeningkat lsebanyak l4,5 lkali llipat ldari lbawang lputih lsegar. lKandungan 

lsenyawa lpolifenol ldalam lblack lgarlic lmeningkat lsebesar l4,19 lkali llipat, lsedangkan 

lsenyawa lflavonoid lmengalami lpeningkatan lsebesar l4,77 lkali llipat ldibanding lbawang lputih 

lsegar l(Kimura let lal., l2017). 

2.6 Manfaat Black Garlic  

Sejak llama lsudah ldikonsumsi loleh lmasyarakat ldi lKorea ldan lThailand ldan lsudah 

ldiperkenalkan lke lnegara llain lsekitar l10 ltahun lyang llalu. lMasyarakat lmengkonsumsi lblack 

lgarlic lsebagai lobat lkarena lkandungannya lzat laktifnya lyang ltinggi. lPemanfaatan lblack lgarlic 

ltidak lhanya lsebagai lobat lnamun ljuga ldigunakan luntuk lmember lrasa lpada lolahan likan, layam, 

lsup, ldan lrisotto. lBlack lgalic llebih ldisukai lkarena ltidak lmengeluarkan lbau ldan lrasa lyang ltidak 

lmenyengat lseperti lbawang lputih lsegar. lPerubahan ltersebut ldisebabkan lberkurangnya lkadar 

lallicin lkarena lselama lproses lpemanasan lallicin ldiubah lmenjadi lsenyawa lantioksidan lyatiu 

lSAC l(S-allyl lcysteine). l(Kimura let lal., l2017). 

  


