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ABSTRAK 
 
 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mencari suhu dan lama fermentasi 

yang optimum pada pembuatan black garlic untuk menghambat pertumbuhan 

Escherichia coli. Maksud dari penelitian ini adalah untuk melakukan kajian 

terhadap bawang putih yang difermentasi secara alami sehingga menghasilkan 

zat antibakteri yang lebih baik dari bawang putih biasa. Metode Penelitian yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 1 x 6 

dengan ulangan sebanyak 4 kali. Perlakuan terdiri dari satu faktor yaitu suhu 

fermentasi yang terdiri dari enam taraf yaitu : w1 = 7 hari, dan w2 = 14 hari, dan 

w3 = 21 hari, dan w4 = 28 hari, dan w5 = 35 hari, dan w6 = 42 hari. Analisis 

yang digunakan meliputi Organoleptik, Analisis Antioksidan, Analisis Zat Anti 

Mikroba, dan Analisis Total Plate Count. Hasil Penelitian didapatkan bahwa 

Suhu fermentasi dan Lama fermentasi berpengaruh terhadap aktivitas antibakteri 

Escherichia coli 

 

Kata Kunci : Bawang Putih, Black Garlic, Fermentasi, Escehrichia coli 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

 



 

 

ABSTRACT 
 

 

The purpose of this study is to find the optimum temperature and duration 

of fermentation in black garlic preparation to inhibit Escherichia coli growth. The 

purpose of this study is to conduct a study of garlic (Allium sativum) fermented 

naturally to produce a better antibacterial substances than ordinary garlic (Allium 

sativum). The research method used is Randomized Block Design (RAK) with 

factorial pattern 1 x 6 with replication 4 times. The treatment consisted of one 

factor, namely the fermentation temperature consisting of six levels, namely: w1 = 

7 days, and w2 = 14 days, and w3 = 21 days, and w4 = 28 days, and w5 = 35 days, 

and w6 = 42 days. The analysis used included Organoleptic, Antioxidant Analysis, 

Anti Microbial Substance Analysis, and Total Plate Count Analysis. The result of 

this research shows that fermentation temperature and fermentation time have an 

effect on antibacterial activity of Escherichia coli 

 

Keywords: Black Garlic, Escherichia coli, Fermentation, Garlic. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 



 

 

I PENDAHULUAN 
 

 

Bab ini menguraikan mengenai 1.1 Latar Belakang, 1.2 Identifikasi 

Masalah, 1.3 Tujuan Penelitian, 1.4 Manfaat Penelitian, 1.5 Kerangka Pemikiran, 

1.6 Hipotesis Penelitian, dan 1.7 Tempat dan Waktu. 

 
1.1 Latar Belakang 

 
 

Bawang putih adalah nama tanaman dari genus Allium sekaligus nama dari 

umbi yang dihasilkan, bawang putih sudah lama menjadi bahan makanan disekitar 

laut tengah, serta bumbu umum di asia, afrika, dan eropa. Bawang mentah penuh 

dengan senyawa-senyawa sulfur, termasuk zat kimia yang disebut alliin yang 

membuat bawang putih mentah terasa getir atau angur. 

 
Bawang putih memiliki kandungan nutrisi yang sangat baik dan 

dibutuhkan oleh tubuh. Bawang putih sangat tinggi kandungan vitamin C dan 

Kalsium serta zat besi. 

 
Bawang putih (Allium sativum) telah lama digunakan sebagai pemberi 

aroma dan berpotensi untuk mencegah serta menyembuhkan berbagai penyakit 

(Amagase et al, 2006). Banyak studi terbaru menunjukkan efek farmakologis 

bawang putih, seperti antibakteri, antijamur, hipolipidemik, hipoglikemik, 

antitrombotik, antioksidan dan antikanker (Song, 2001). Umbi bawang putih 

mengandung zat aktif allicin yang memiliki efek bakteriostatis dan bakteriosidal 

(Untari, 2010). Jenis bawang putih yang banyak ditemui di Indonesia adalah 

Lumbu hijau, Lumbu kuning, Cirebon, Tawangmangu, jenis Iliocos dari Filipina 

dan jenis Thailand. Lumbu hijau merupakan varietas unggul yang memiliki 

potensi produksi tinggi dan dianjurkan untuk ditanam (Rukmana, 2012) 

 



 

 

 
 
 
 

 

Bawang putih mempunyai berbagai macam efek antioksidan terutama 

adalah kandungan asam sulfenat dibentuk dari dekomposisi allicin yang terdapat 

didalam bawang putih, selain sebagai antioksidan bawang putih juga mempunyai 

sifat antibakteri yang berasal dari kandungan senyawa sulfur organik yaitu aliin 

(S-allyl-cysteinesulphoxide) yang disintesis dari asam amino sistein (kemper, 

2000; Milner 2001). Bawang putih dapat diolah dengan cara fermentasi dan 

menghasilkan bawang hitam atau black garlic. 

 
Black garlic merupakan produk fermentasi dari bawang putih yang 

dipanaskan pada suhu tertentu dengan kelembaban 70 – 80% dari suhu kamar 

selama satu bulan (Wang et al, 2010). Black garlic memiliki warna hitam, ringan 

karena kadar airnya berkurang dan mempunyai aroma serta rasa yang tidak terlalu 

menyengat seperti bawang putih. Dalam bawang putih hitam, S-allylcysteine 

membantu penyerapan allicin sehingga metabolisme perlindungan terhadap 

infeksi bakteri menjadi lebih mudah (Abusufyan, 2012). Black garlic pertama kali 

digunakan sebagai bahan makanan dalam masakan asia, hal tersebut dibuat 

dengan memanaskan seluruh umbi bawang putih (Aliium sativum) selama 

beberapa minggu, sebuah proses yang menghasilkan warna hitam. Popularitas 

bawang putih hitam telah menyebar ke amerika serikat karena telah menjadi 

ramuan yang sering digunakan alam masakan kelas atas. Proses memproduksi 

bawang putih hitam terkadang salah disebut sebagai fermentasi, namun 

sebenarnya tidak melibatkan tindakan mikroba, melainkan dengan cara alamiah 

yang dimana umbi bawang putih disimpan dalam lingkungan yang terkontrol 

kelembaan pada suhu tertentu selama 14-42 hari, enzim yang memberi bawang 



 

 

 
 
 
 

 

putih segar ketajamannya turun. Kondisi tersebut juga memudahkan reaksi 

Maillard, proses kimia yang menghasilkan senyawa rasa baru dan bertanggung 

jawab atas perubahan kenaikan antioksidan dan antibakteri pada black garlic 

(Wikipedia, 2017). Adanya senyawa antibakteri yang lebih tinggi dari bawang 

putih diharapkan dapat lebih efektif untuk mengatasi bakteri pathogen yang dapat 

menimbulkan penyakit. 

 
Bakteri pathogen adalah bakteri yang dapat menimbulkan penyakit dan 

dapat menyebar melalui populasi manusia dengan berbagai cara, contoh dari 

bakteri pathogen adalah Escherichia coli. (Fardiaz, 1992). 

 
Escherichia coli merupakan bakteri gram negatif yang pada umumnya 

ditemukan pada usus besar manusia, Escherichia coli adalah salah satu bakteri 

yang sangat lumrah ditemukan pada kontaminasi makanan dan juga menjadi 

indikator pencemaran air, beberapa penyakit yang dapat ditimbulkan e.coli 

diantaranya adalah diare, infeksi saluran kemih, sepsis, dan meningitis. 

 
Penelitian kali ini adalah untuk menguji antibakteri pada black garlic 

dengan suhu dan lama fermentasi tertentu terhadap aktivitas antibakteri bakteri 

Escherichia coli. Penelitian Sri Suryatmiati Prihandani dkk pada tahun 2014 

menyatakan bahwa, aktifitas antibakteri terhadap Escherichia coli pada 

konsentrasi 12,5% memiliki daerah hambat sebesar 9.00mm. 

 
1.2 Identifikasi Masalah 

 

“Bagaimana aktivitas antibakteri dari black garlic pada pengaruh suhu dan 

lama fermentasi terhadap pertumbuhan Escherichia coli?” 



 

 

 
 
 
 

 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

 

Maksud dari penelitian ini adalah melakukan kajian terhadap bawang putih 

yang difermentasi secara alami sehingga menghasilkan zat antibakteri yang lebih 

baik dari bawang putih biasa. 

 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mencari suhu dan lama fermentasi yang 

optimum pada pembuatan black garlic untuk menghambat pertumbuhan 

Escherichia coli. 

 
1.4 Manfaat Penelitian 

 

Manfaat penelitian tersebut adalah : 

 

1. Memberikan pengetahuan tentang aktifitas antibakteri yang ada dalam 

bawang putih yang difermentasi. 

 
2. Memberikan infomasi mengenai pengaruh suhu dan lama fermentasi 

pada bawang putih terhadap aktifitas antibakteri 

 
3. Menambah wawasan bagi para pembaca mengenai kajian tentang 

bawang putih dan bawang putih yang difermentasi secara alami (black 

garlic) 

 
4. Penelitian ini diharapkan dapat menjadi pengetahuan baru tentang 

bawang putih yang difermentasi (black garlic) dan dapat menjadi 

pemacu motivasi untuk penelitian berikutnya 

 
1.5 Kerangka Pemikiran 

 

Bawang putih mempunyai berbagai macam efek antioksidan terutama 

adalah kandungan asam sulfenat dibentuk dari dekomposisi allicin yang terdapat 

didalam bawang putih, Allicin bersifat antibakteri dan memberi cita rasa yang 

“khas”. Dalam penelitian (Abdon et al, 1972) jus bawang putih mentah mampu 



 

 

 
 
 
 

 

menghambat pertumbuhan bakteri S. aureus dan Salmonella typhi. Aktivitas 

antibakteri dalam bawang putih dapat digunakan dalam bentuk segar, jus, 

ekstrak, destilat atau fermentasi (Dewi, 2012). 

 
Negara seperti China dan Korea sudah banyak produk olahan yang berasal 

dari bawang putih salah satunya adalah black garlic. Black garlic adalah bawang 

putih segar yang difermentasi selama beberapa bulan didalam oven dengan 

menggunakan suhu tertentu tanpa perlakuan tambahan apapun (Wang, Danan. 

2010). Zat-zat yang terdapat didalam bawang putih segar tidak akan rusak 

selama proses fermentasi karena dibungkus dengan menggunakan allumunium 

foil. Setelah difermentasi selama beberapa bulan, maka warna bawang putih 

segar yang semula berwarna putih dan mengandung banyak air akan berubah 

menjadi hitam dan kadar airnya akan menghilang. Aroma tajam yang terdapat 

didalam bawang putih segar pun akan menghilang setelah proses fermentasi 

(Lee, 2009). 

 
Penelitian telah membuktikan bahwa kandungan senyawa sulfur organic 

berupa aliin yang terdapat didalam black garlic jauh lebih tinggi dibandingkan 

dengan bawang putih biasa. Hal ini dikarenakan senyawa didalam black garlic 

tidak terurai selama proses fermentasi, termasuk senyawa yang berfungsi sebagai 

antibakteri. Menurut penelitian (Sasaki, 2003) bahwa black garlic memiliki 

aktivitas antibakteri terhadap Bacillus antracis. Penelitian yang dilakukan oleh 

(Lee, 2009) bahwa black garlic dengan lama fermentasi 45 hari dan 60 hari 

memiliki aktivitas antioksidan lebih kuat dibandingkan fermentasi 15 dan 30 

hari. Dalam studi sebelumnya menyatakan bahwa konsumsi makanan 

 



 

 

 
 
 

 

yang mengandung 5% black garlic akan menurunkan total kolesterol dan 

trigliserida serta peningkatan kadar HDL karena black garlic memiliki senyawa 

dan efek antioksidan lebih besar dibandingkan dengan bawang putih biasa. 

 
Hasil penelitian Lee (2009) menyebutkan nilai TEAC antioksidan bawang 

putih dan black garlic adalah 13,3± 0,5 dan 59,2 ± 0,8 µmol / g basah. Black 

garlic mempunyai aktivitas antioksidan lebih kuat dari bawang putih sehingga 

bisa digunakan untuk mencegah komplikasi diabetes. Black garlic memiliki sifat 

antibakteri lebih kuat, serta antioksidan 2 kali lebih tinggi dibandingkan dengan 

bawang putih biasa karena mengandung S-allycysteine. Hasil penelitian Bae 

(2014), semakin lama waktu fermentasi black garlic maka kandungan 

Sallycysteine (SAC) semakin meningkat. 

 
1.6 Hipotesis Penelitian 

 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas dapat ditarik hipotesis dari 

penelitian ini terdapat pengaruh suhu dan lamanya fermentasi pembuatan black 

garlic terhadap aktivitas antibakteri Escherichia coli. 

 
1.7 Waktu dan Tempat 

 

Tempat yang akan digunakan untuk penelitian pembuatan black garlic dan 

mengetahui aktivitas antibakteri Escherichia coli akan dilakukan di 

Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas 

Pasundan Bandung. Waktu penelitian dibulan September-Oktober 2017. 
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