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ABSTRAK

Bawang putih banyak digunakan sebagai bumbu masakan dan obat herbal. Untuk mendukung pemakaian dan
meningkatkan aplikasinya dalam mendukung keamanan pangan, maka pengembangan dilakukan uji aktivitas antibakteri
bawang putih terhadap bakteri Gram positif (Staphylococcus aureus) dan Gram negatif (Escherichia coli, Salmonella
typhimurium dan Pseudomonas aeruginosa). Bawang putih digunakan dengan cara digiling hingga menjadi serbuk
halus. Serbuk bawang putih kemudian dilarutkan dalam aquadest steril dan diperas sehingga didapatkan larutan
bawang putih dengan konsentrasi 50%, 25% dan 12,5%. Daya antibakteri perasan bawang putih diuji dengan metode
difusi menggunakan kertas cakram untuk mengetahui diameter daerah hambat pertumbuhan bakteri. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa serbuk bawang putih memiliki aktivitas antibakteri dengan daya hambat masing-masing bakteri
13,78 mm terhadap S. aureus, 9 mm terhadap E. coli, 7,25 terhadap S. typhimurium dan 9,1 mm terhadap P. aeruginosa.
Serbuk bawang putih juga efektif menghambat bakteri Gram positif S. aureus, maupun bakteri Gram negatif E. coli, S.
typhimurium dan P. aeruginosa. Jadi bawang putih dapat digunakan sebagai dekontaminan terhadap empat jenis bakteri
tersebut, terutama S. taphylococcus aureus karena zona hambat yang dibentuk paling besar untuk menjaga kualitas dan
meningkatkan keamanan pangan pada bahan makanan seperti daging ayam

Kata kunci: Bawang putih (Allium sativum L), antibakteri

ABSTRACT

Garlic is widely used as a herbal medicine. In order to support the empirical use and improve its application in food
safety, this study was conducted to test the antibacterial activity of garlic against Gram-positive (Staphylococcus aureus)
and Gram-negative (Escherichia coli, Salmonella typhimurium and Pseudomonas aeruginosa) bacteria. Garlic was used
in the form of fine powder. Garlic powder then dissolved in sterile distilled water and squeezed to obtain garlic solution
with a concentration of 50%, 25% and 12.5%. Antibacterial activity of garlic juice was tested by diffusion method using
paper disc to determine diameter of bacterial growth inhibition zones. Screening results demonstrated that the chemical
constituents of garlic powder were saponins, flavonoids and triterpenoids. Garlic powder has antibacterial activity to
Gram-positive S. aureus and Gram-negative bacteria E. coli, S. typhimurium and P. aeruginosa. Garlic has antimicrobial
potential and can be used as decontaminant against Escherichia coli to maintain quality of food safety such as meat.
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PENDAHULUAN

Bawang putih (Allium sativum) telah diketahui
sejak lama dapat digunakan sebagai bumbu masakan
dan pengobatan (Ross et al., 2001). Zat bioaktif yang
berperan sebagai antibakteri dalam bawang putih
adalah allicin yang mudah menguap (volatil) dengan
kandungan sulfur (Harris et al., 2001; Johnston, 2002).
Komponen bioaktif lainnya adalah dialildisulfida, dan
dialiltrisulfida yang juga memiliki aktivitas antibakteri
(Avato et al., 2000; Tsao dan Yin 2001a; Tsao dan
Yin 2001b). Aktivitas antibakteri bawang putih dapat
mengendalikan bakteri-bakteri patogen, baik Gram
negatif maupun positif (Sadeghian dan Ghazvini
2002; Iwalokun et al., 2004; Shokrzadeh dan Ebadi
2006; Eja et al., 2007; Jazani et al., 2007; Durairaj et
al., 2009). Bawang putih dapat digunakan dalam tiga
bentuk, yaitu tepung bawang putih (TBP), minyak
bawang putih (MBP) dan ekstrak bawang putih (EBP)
(Milner, 2001).

Berbagai penyakit dan infeksi terjadi lebih mudah
melalui masuknya makanan yang terkontaminasi ke
dalam tubuh. Keracunan makanan bukan disebabkan
oleh menelan mikroorganisme hidup melainkan akibat
toksin yang disekresikan oleh mikroorganisme ke
dalam makanan. Mikroorganisme penyebab keracunan
makanan (foodborne bacteria) yang banyak dikenal
adalah Salmonella, Campylobacter dan Escherichia
coli (Kusumaningsih, 2010), tetapi tidak menutup
kemungkinan bakteri lainnya mengkontaminasi bahan
makanan.

Staphylococcus aureus (S. aureus) juga berperan dalam
keamanan pangan karena dapat menyebabkan kejadian
mastitis pada sapi perah dan berpotensi mengkontaminasi
produk susu sapi (Safithri et al, 2011). S. aureus
merupakan bakteri fakultatif anaerob Gram positif,
berbentuk bulat, menghasilkan enterotoksin, ditemukan
di udara, debu, limbah, air, susu, makanan atau peralatan
makan dan pada permukaan lingkungan (Wertheim et al.,
2008). Pada manusia atau hewan biasanya ditemukan
di kulit dan hidung. Manusia dan hewan merupakan
reservoir utama dengan tingkat 20-30% dari keseluruhan
populasi adalah sebagai pembawa staphylococcus.

Escherichia coli merupakan foodborne bacteria yang
dapat mengakibatkan berbagai gangguan saluran cerna
sebagaimana kuman S. typhimurium. E. coli merupakan
bakteri Gram negatif, fakultatif anaerob, dan tidak
berspora yang sering menyebabkan gangguan saluran
cerna bawah pada hewan berdarah panas, (Newell et
al., 2010). Sebagian besar strain E. coli tidak berbahaya,
tetapi beberapa strain seperti serotipe O157:H7 dapat
menyebabkan keracunan makanan bagi manusia.
E. coli menyebabkan penyakit karena menghasilkan
toksin yang dinamakan toksin Shiga. E. coli digunakan
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sebagai organisme indikator kontaminasi feses pada
makanan (Rahadi, 2011).

Salmonella typhimurium merupakan bakteri penyebab
gastroenteritis  (Jay, 2000). Gastroenteritis yang
disebabkan S. typhimurium merupakan infeksi usus dan
terjadi lebih dari 18 jam setelah bakteri itu masuk ke tubuh
host. Gejala klinis gastroenteritis adalah demam, muntah,
sakit kepala, diare, sakit pada abdomen (abdominal
pain) yang terjadi selama 2-5 hari. Kehilangan cairan
dan keseimbangan elektrolit akan meningkatkan status
bahaya penyakit jika dialami oleh manusia, terutama
bayi, anak-anak dan manula.

Pseudomonas aeruginosa merupakan kelompok
bakteri yang tersebar luas di permukaan tanah dan air.
P. aeruginosa merupakan salah satu kelompok bakteri
patogen yang besar pada manusia, bersifat invasif dan
toksigenik, sehingga pada pasien dengan daya tahan tubuh
rendah dapat menyebabkan infeksi. Bakteri P. aeruginosa
menyebabkan demam, syok, oliguria, leukositosis dan
leukopenia, gangguan koagulasi darah dan gejala susah
bernafas karena pneumonia.

MATERI DAN METODE
Materi

Materi yang digunakan adalah umbi bawang putih
segar dan ekstraknya. Bakteri S. aureus, S. typhimurium
dan E. coli diperoleh dari isolasi pada daging ayam
broiler. Media yang digunakan adalah Muller-Hinton
Agar (MHA).

Persiapan Perasan Bawang putih

Umbi bawang putih diperoleh dari Balai Penelitian
Tanaman Obat dan Aromatik (BALITTRO) Cimanggu,
Bogor. Umbi bawang putih yang digunakan berumur
sekitar 6 bulan, segar, sebanyak 5 kg dibersihkan dan
dikeringkan, kemudian digiling hingga menjadi serbuk
halus. Serbuk bawang putih seberat 50 g dilarutkan dalam
100 ml aquadest steril dan diperas sehingga didapatkan
larutan bawang putih dengan konsentrasi 50%, kemudian
diencerkan menjadi 25% dan 12,5%. Bawang putih segar
disiapkan dengan cara setelah dikupas, dicuci dengan
air bersih, ditiriskan kemudian digerus menggunakan
mortar.

Pembuatan Media

Pembuatan media Muller-Hinton sesuai dengan yang
tertera pada etiket, yaitu dengan melarutkan 38 g agar
dalam 1 liter air suling, kemudian dipanaskan hingga
agar melarut dengan sempurna. Larutan agar disterilkan
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dalam autoklaf pada suhu 121°C selama 15 menit. Pada
saat suhu agar 45-50°C, selanjutnya dituang ke dalam
cawan petri sebanyak 20 ml dan dibiarkan memadat.

Metode Penelitan

Pada penelitian ini dilakukan uji aktivitas anti bakteri
dari bawang putih terhadap bakteri S. aureus, E. coli,
S. typhimurium dan P aeruginosa secara in-vitro
menggunakan metode difusi kertas cakram. Parameter
yang diukur adalah diameter daerah hambat (DDH)
dalam satuan millimeter (mm).

Uji Antibakteri

Penentuan aktivitas antibakteri dilakukan dengan
metode difusi kertas cakram. Stok bakteri yang
digunakan diperoleh dari hasil isolasi pada karkas broiler
dan telah diremajakan lebih dahulu dalam media Mueller
— Hinton dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam.
Bakteri yang tumbuh dari kultur diambil sebanyak satu
ose dan dilarutkan ke dalam larutan fisiologis NaCl 0,9%
sebanyak 4,5ml, hingga memiliki kekeruhan sesuai/
mendekati kekeruhan larutan McFarland no 0,5 yang
setara dengan 4 x 10°%koloni bakteri per ml. Larutan
induk suspensi bakteri (4 x 10°) diencerkan sebanyak tiga
kali hingga didapatkan suspensi koloni bakteri 4 x 10°.
Suspensi bakteri digunakan sebagai inokulum.

Penentuan Diameter Daerah Hambat

Sebanyak 0,5 ml suspensi bakteri dituang ke dalam
cawan petri yang telah berisi agar Mueller — Hinton
padat, suspensi bakteri diratakan dan dibiarkan beberapa
saat, kelebihan cairan dipipet, kemudian media dibiarkan
hingga kering. Di atas media diletakkan kertas cakram
yang telah dijenuhkan dengan larutan uji bawang putih
pada masing-masing konsentrasi 50%, 25% dan 12,5%.
Pengerjaan masing-masing uji aktivitas antibakteri
dilakukan secara aseptis di dalam kabin Laminar air flow
dengan pengulangan tiga kali, kemudian diinkubasi pada
suhu 37°C selama 24 jam. Pembacaan diameter daerah
hambat (DDH) total bila zona hambat yang terbentuk di
sekitar cakram terlihat jernih. Zona hambat parsial yaitu

bila masih terlihat pertumbuhan beberapa koloni bakteri
di dalam zona hambat yang terbentuk. Zona hambat nol
apabila tidak terbentuk zona hambat di sekitar cakram.
Diameter zona hambat dihitung menggunakan jangka
sorong pada satuan mm.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan rancangan faktorial. Faktor
pertama adalah konsentrasi bawang putih (50; 25;12,5)
sedangkan faktor kedua adalah satu isolat bakteri Gram
positif S. aureus dan tiga isolat bakteri Gram negatif,
yaitu E. coli, S. typhimurium dan P. aeruginosa. Masing-
masing perlakuan mempunyai tiga ulangan. Apabila
terdapat perbedaan nyata pada masing-masing perlakuan,
dilakukan uji jarak berganda Duncan (Steel dan Torrie,
1980).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pada penelitian ini, uji aktivitas antibakteri yang ada
dalam bawang putih dilakukan secara in vitro dengan
metode difusi untuk mengetahui daya antibakteri yang
terkandung di dalamnya. Hasil pengukuran diameter
daerah hambat (DDH), menggunakan bubuk bawang
putih terhadap bakteri S. aureus, E. coli, S. typhimurium
dan P. aeruginosa sebagaimana disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1 menunjukkan bahwa bawang putih efektif
menghambat pertumbuhan bakteri S. aureus, E.coli, S.
typhimurium dan P. aeruginosa pada konsentrasi 50%,
25% dan 12,5%. Semakin tinggi konsentrasi bawang
putih, semakin besar DDH yang dihasilkan, artinya
aktivitas antibakteri semakin tinggi. Perbedaan DDH
dipengaruhi oleh beberapa hal, diantaranya kadar larutan
uji, ukuran inokulum, ketebalan lempeng agar, daya
difusi larutan uji dan kepekaan bakteri terhadap larutan
bawang putih (Tabel 2).

Bawang putih mengandung dua senyawa organosulfur
penting, yaitu asam amino non-volatil y-glutamil-S-
alk(en)il-L-sistein dan minyak atsiri S-alk(en)il-sistein
sulfoksida atau alliin. Alliin akan diubah oleh enzim
alinase menjadi allicin yang berdaya antibakteri dan
bersifat mudah menguap (volatile). Allicin bersifat

Tabel 1. Pengaruh konsentrasi A/lium sativum L. terhadap DDH pertumbuhan bakteri Staphylococcus
aureus, Escherichia coli, Salmonella typhimurium dan Pseudomonas aeruginosa

Konsentrasi A. sativum L. DDH
50 18,98*
25 13,41°
12,5 9,33¢

Keterangan: Superscript yang berbeda ke arah kolom menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0.05)
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mudah menguap (volatil). Eilat et al. (1995) menerangkan
bahwa allicin murni terbentuk karena adanya interaksi
antara substrat sintetis alliin [(+)S-2-propenyl L-cysteine
S-oxide) dengan allinase hasil purifikasi yang didapatkan
dari umbi bawang putih. Enzim allinase hanya akan
bekerja apabila terdapat bersama dengan air, seperti
digambarkan dalam Gambar 1. Kandungan allin bawang
putih setelah diremaskan akan segera teroksidasi menjadi

deoksi-alliin, dialildisulfide dan dialiltrisulfida yang
merupakan senyawa antibakteri dengan mekanisme
mereduksi sistein dalam tubuh mikroba sehingga
mengganggu ikatan disulfida dalam proteinnya.
Aktivitas antibakteri bawang putih terhadap isolat
bakteri ditunjukkan oleh hasil pengukuran DDH
sebagaimanadisajikan pada Tabel 3. Aktivitas antibakteri
Gram positif S. aureus tampak lebih baik dibandingkan

Tabel 2. Pengaruh kombinasi perlakuan antara konsentrasi A. sativum L. dan isolat bakteri terhadap DDH yang

Terbentuk
Konsentrasi A. sativum L. (%) Jenis Bakteri DDH (mm)
50 S. aureus 27,00?
25 S. aureus 16,53¢
12,5 S. aureus 13,78¢
50 E. coli 16,50¢
25 E. coli 12,33"
12,5 E. coli 9,00~
50 S. typhimurium 14,75°
25 S. typhimurium 10,00
12,5 S. typhimurium 7,25
50 P. aeruginosa 19,90°
25 P. aeruginosa 14,97¢
12,5 P, aeruginosa 9,101

Keterangan: Superscript yang berbeda ke arah kolom menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0.05)

Tabel 3. Pengaruh Allium sativum L. terhadap DDH tiga isolat bakteri Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Sal-

monella typhimurium dan Pseudomonas aeruginosa

Jenis Bakteri DDH
S. aureus 16,31*
E. coli 13,00¢
S. typhimurium 10,73¢
P, aeruginosa 14,10°

Keterangan: Superscript yang berbeda ke arah kolom menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0.05)

Alliin
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+H20 \1, Allinase

2RSOH + NH3 + CH3COOH
Sulfenic acid
-H20

2RSSOR
Allicin

Gambar 1. Degradasi Alliin secara enzimatik(Eskin, 1979)
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dengan tiga isolat bakteri Gram negatif. Bakteri Gram
negatif E. coli memiliki dinding sel dan kandungan
lipid yang tinggi (11-22%) dan struktur dinding selnya
berlapis tiga (multilayer) yang terdiri atas lipoprotein,
membran luar fosfolipid dan lipopolisakarida, sehingga
menyebabkan dinding sel bakteri Gram negatif sulit
dipenetrasi oleh zat antibakteri dibandingkan dengan
bakteri Gram positif (Silhavy et. al., 2010; Pelczar,
2008; Nikaido, 2003; Nikaido dan Vaara, 1985).
Bakteri Gram positif memiliki lapisan peptidoglikan
pada bagian luarnya dan kurang berperan sebagai
pertahanan permeabilitas yang efektif (Scherer dan
Gerhardt, 1971).

KESIMPULAN

Bubuk bawang putih efektif digunakan sebagai
dekontaminan bakteri S. aureus, E. coli, S. typhimurium,
P. aeruginosa untuk menjaga kualitas dan meningkatkan
keamanan pangan pada bahan makanan seperti daging
ayam.
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