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MOTTO 
 

Dan bahwasanya setiap manusia itu tiada akan memperoleh (hasil) selain apa 

yang telah diusahakannya  

(QS. An-Najm: 39) 

 

Orang – orang yang suka berkata jujur mendapatkan tiga hal, kepercayaan, 

cinta dan rasa hormat  

(Khalifah Ali bin Abi Thalib) 

 

Segala upaya yang dibangun dengan keikhlasan dan kerja keras, tidak 

terluputkan dari sikap dengki dan cemoohan orag lain yang memang terjangkiti 

penyakit dengki, namun apabila kita yakin hanya kepada Allah, maka Allah 

akan senantiasa menolong hamba – hambaNya yang ikhlas berjuang  

(Aa Gym) 
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Penulis menyadari bahwa skripsi ini masih jauh dari kesempurnaan, maka 
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AKTIVITAS ANTIBAKTERI EKSTRAK UMBI BAWANG PUTIH 
DENGAN LAMA FERMENTASI YANG BERBEDA TERHADAP  

 PERTUMBUHAN Staphylococcus aureus 
 

Priantika Setyawati, A 420 100 176, Program Studi Pendidikan Biologi, 
Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah 

Surakarta, 2014, 35 Halaman. 
 

ABSTRAK 
Umbi bawang putih mengandung zat aktif allicin yang memiliki efek bakteriostatis 

dan bakteriosidal. Black garlic merupakan produk fermentasi bawang putih yang 
dipanaskan pada suhu 70˚C selama beberapa hari. Penelitian ini bertujuan untuk menguji 
aktivitas antibakteri ekstrak bawang putih dengan lama fermentasi berbeda terhadap 
pertumbuhan Staphylococcus aureus. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1 faktor perlakuan yaitu jenis 
ekstrak (B). Metode ekstraksi yang digunakan adalah metode sentrifuge. Uji aktivitas 
antibakteri dilakukan dengan  metode difusi sumuran pada media Nutrient Agar (NA) yang 
telah diinokulasi dengan Staphylococcus aureus. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
ekstrak umbi bawang putih dengan lama fermentasi berbeda dapat menghambat 
pertumbuhan S. aureus. Aktivitas antibakteri ekstrak umbi bawang putih dengan lama 
fermentasi 0 hari paling besar yaitu 30 mm. Zona hambat pada ekstrak umbi bawang putih 
dengan lama fermentasi 15 hari (black garlic) dan 30 hari (black garlic) adalah sama yaitu 
10,67 mm. Namun, pada ekstrak umbi bawang putih dengan lama fermentasi 45 hari (black 
garlic) mempunyai zona hambat lebih besar daripada ekstrak umbi bawang putih dengan 
lama fermentasi 15 hari dan 30 hari yaitu 11 mm. 

 
 
Kata kunci : Bawang putih, lama fermentasi dan Staphylococcus aureus 

 
 
 


