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ABSTRAK 

 

Daya Hambat Ekstrak Bawang Putih (Allium sativum L.) 

Sebagai Antibakteri Terhadap Pertumbuhan Staphylococcus 

aureus ATCC 25823 dan Salmonella typhi NCTC 786 

 
Violinsky Vindy 

 

Bawang putih (Allium sativum L.) merupakan bumbu dapur yang memiliki aroma 

dan cita rasa yang khas. Bawang putih dikenal memiliki khasiat sebagai antimikroba 

sehingga sering digunakan masyarakat sebagai alternatif antibiotik alami. Saat ini 

masyarakat sering melakukan pengeringan pada bawang putih yang bertujuan untuk 

memperlama waktu simpan dari bawang putih tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui daya hambat ekstrak bawang putih segar dan ekstrak bawang putih kering 

terhadap pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus ATCC 25823 sebagai bakteri 

gram positif dan bakteri Salmonella typhi NCTC 786 sebagai bakteri gram negatif. 

Ekstraksi dilakukan dengan metode soxhletasi menggunakan pelarut etanol 70% 

dengan perbandingan 1:20 sedangkan uji daya hambat dilakukan dengan metode well 

diffusion. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak bawang putih segar dan 

ekstrak bawang putih kering dapat menghambat pertumbuhan bakteri S. aureus ATCC 

25823 dan S. typhi NCTC 786 dengan kategori daya hambat kuat pada konsentrasi 

100% dan daya hambat sedang pada konsentrasi 75% dan 50%. Ekstrak bawang putih 

segar 100% dengan konsentrasi 196.000 ppm memiliki kemampuan lebih baik 

daripada bawang putih kering. Ekstrak bawang putih memiliki kekutan yang setara 

1.130 ppm ciprofloxacin dalam menghambat pertumbuhan S. aureus ATCC 25823 

dan setara 1.015 ppm ciprofloxacin untuk S. typhi NCTC 786. Perbedaan ini 

disebabkan oleh kandungan asam linoleate pada ekstrak bawang putih segar yang 

memiliki aktivitas antibakteri. Oleh karena itu, pengolahan bawang putih perlu 

diperhatikan untuk mempertahankan aktivitas antibakterinya. 

 

Kata kunci: Antibakteri, asam linoleate, Bawang putih (Allium sativum L.), 

Salmonella typhi, Staphylococcus aureus. 
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ABSTRACT 

 

 
Inhibitory Power of Garlic Extract (Allium sativum L.) As Antibacterial 

Against the Growth of Staphylococcus aureus ATCC 25823 and 

Salmonella typhi NCTC 786 

 

 
Violinsky Vindy 

 

 
Garlic (Allium sativum L.) is a kitchen spice that has a distinctive aroma and taste. 

Garlic is known to have antimicrobial properties so it is often used by people as an 

alternative to natural antibiotics. Currently, people often dry garlic which aims to 

prolong the storage time of the garlic. This study aims to determine the inhibition of fresh 

garlic extract and dried garlic extract against the growth of Staphylococcus aureus 

ATCC 25823 as gram positive bacteria and Salmonella typhi NCTC 786 bacteria as 

gram negative bacteria. Extraction was carried out by the soxhletation method using 70% 

ethanol solvent in a ratio of 1:20 while the inhibition test was carried out by the well 

diffusion method. The results showed that fresh garlic extract and dried garlic extract 

could inhibit the growth of bacteria S. aureus ATCC 25823 and S. typhi NCTC 786 with 

strong inhibition category at 100% concentration and moderate inhibition at 75% and 

50% concentrations. 100% fresh garlic extract with a concentration of 196,000 ppm has 

a better ability than dry garlic. Garlic extract has a strength equivalent to 1,130 ppm 

ciprofloxacin in inhibiting the growth of S. aureus ATCC 25823 and equivalent to 1,015 

ppm ciprofloxacin for S. typhi NCTC 786. This difference is caused by the content of 

linoleic acid in fresh garlic extract which has antibacterial activity. Therefore, the 

processing of garlic needs to be considered to maintain its antibacterial activity. 

Keywords: Antibacterial, Garlic (Allium sativum L.), linoleic acid, 

Staphylococcus aureus, Salmonella typhi. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Bawang putih (Allium sativum L.) merupakan bumbu dapur yang sudah 

tidak asing lagi bagi masyarakat karena aroma yang khas dan citarasa yang kuat 

(Srihari dkk. 2015). Bawang putih merupakan salah satu tanaman obat yang 

terdapat di Indonesia karena berkhasiat sebagai antimikrobia (Moulia dkk. 2018). 

Menurut penelitian oleh Inayah dkk. (2017) diketahui bawang putih memiliki 

kemampuan sebagai antimikroba lebih baik jika dibandingkan dengan jahe. 

Bawang putih dapat berperan sebagai antimikroba karena mengandung banyak 

senyawa antibakteri salah satunya adalah golongan asam lemak. Asam lemak dapat 

bersifat sebagai bakterisida karena dapat menghambat sintesis protein pada sel 

bakteri (Karlova dkk. 2010). Asam lemak memiliki aktivitas antibakteri dengan 

melakukan lisis pada membran sitoplasma dimana asam lemak menunjukkan 

antibakteri terhadap Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Bacillus subtilis 

dan Staphylococcus aureus (Hendy dkk. 2010). Bawang putih mentah telah 

dimanfaatkan masyarakat dalam mengobati infeksi sejak zaman dahulu karena 

memiliki spektrum antimikroba yang luas sehingga dapat dijadikan sebagai 

antibakteri pada bakteri gram negatif seperti S. typhi (Pratiwi, 2008) maupun bakteri 

gram positif seperti S. aureus (Prihandari dkk, 2015 dan Ramadanti, 2008). Bawang 

putih yang diketahui memiliki aktivitas antibakteri sering diolah untuk 

meningkatkan masa simpannya, salah satu cara pengolahannya adalah dengan 

melakukan pengeringan (Romadani dkk. 2016).  

Berdasarkan latar belakang tersebut, penting untuk diketahuinya 

kemampuan ekstrak bawang putih segar dan ekstrak bawang putih kering dalam 

menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus ATCC 25823 sebagai 

bakteri gram positif (Karimela, 2017) dan Salmonella typhi NCTC 786 sebagai 

bakteri gram negatif (Nelwan dkk. 2007) serta mengetahui perbedaan kemampuan 

daya hambat antibakteri sampel bawang putih yang masih segar dengan sampel 

bawang putih yang telah dikeringkan. 
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1.2 Rumusan Masalah 

1.2.1. Apakah sampel ekstrak bawang putih segar dan sampel ekstrak bawang 

putih kering mampu menghambat pertumbuhan bakteri Salmonella typhi 

NCTC 786 dan Staphylococcus aureus ATCC 25823? 

1.2.2. Apakah daya hambat ekstrak bawang putih segar lebih baik dibandingkan 

ekstrak bawang putih kering? 

1.2.3. Apa senyawa kimia yang terkandung didalam ekstrak bawang putih segar 

dan bawang putih yang telah dikeringkan? 

 

1.3 Hipotesis 

Hipotesis yang dapat diuji adalah 

Ekstrak bawang putih segar memiliki sifat antibakteri lebih baik jika dibandingkan 

dengan ekstrak bawang putih kering 

 

1.4 Tujuan Penelitian 

1.4.1 Tujuan Umum 

Mengetahui daya hambat ekstrak bawang putih terhadap pertumbuhan bakteri S. 

typhi NCTC 786 dan S. aureus ATCC 25823 

 

1.4.2 Tujuan Khusus 

1.4.2.1 Mengetahui kemampuan ekstrak sampel bawang putih segar dan 

ekstrak bawang putih kering dalam menghambat pertumbuhan bakteri 

S. typhi NCTC 786 dan S. aureus ATCC 25823. 

1.4.2.2 Mengetahui perbedaan kemampuan daya hambat ekstrak bawang 

putih segar jika dibandingkan dengan ekstrak bawang putih kering. 

1.4.2.3 Mengidentifikasi senyawa kimia yang terkandung didalam ekstrak 

bawang putih segar dan bawang putih yang telah dikeringkan. 
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1.5 Manfaat 

1. Memberikan informasi ilmiah mengenai kemampuan bawang putih sebagai 

antibakteri untuk mencegah pertumbuhan bakteri S. typhi NCTC 786 dan S. 

aureus ATCC 25823 

2. Memberikan informasi mengenai jenis ekstrak bawang putih yang terbaik sebagai 

antibakteri.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

Ekstrak sampel bawang putih segar dan ekstrak sampel bawang putih kering 

terbukti dapat menghambat pertumbuhan S. aureus ATCC 25823 dan S. typhi 

NCTC 786. Ekstrak sampel bawang putih segar memiliki kemampuan daya 

hambat yang lebih besar daripada ekstrak sampel bawang putih kering terhadap 

S. aureus ATCC 25823 dan bakteri S. typhi NCTC 786.  

Ekstrak bawang putih segar 100% dengan 196.000 ppm dapat menghambat 

pertumbuhan S. aurueus ATCC 25823 setara dengan 1.130 ppm ciprofloxacin dan 

menghambat pertumbuhan S. typhi NCTC 786 setara dengan 1.015 ppm 

ciprofloxacin. Ekstrak bawang putih kering 100% dengan 184.000 ppm dapat 

menghambat pertumbuhan S. aureus ATCC 25823 setara dengan 925 ppm 

ciprofloxacin dan menghambat pertumbuhan S. typhi NCTC 786 setara dengan 

845 ppm ciprofloxacin. 

Ekstrak bawang putih segar dan kering mengandung senyawa asam lemak 

dan ester asam lemak yang diketahui memiliki aktivitas antibakteri. Senyawa 

asam linoleat yang memiliki aktivitas antibakteri hanya teridentifkasi pada sampel 

bawang putih segar menjadi salah satu penyebab daya hambat terhadap S. aureus 

ATCC 25823 dan S. typhi NCTC 786 lebih kuat dibandingkan ekstrak sampel 

bawang putih kering. 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan uji MIC untuk mengetahui konsentrasi terendah ekstrak bawang 

putih segar dan ekstrak bawang putih kering yang masih dapat menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme.  
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