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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk memperoleh informasi tentang korelasi 

antara lamanya waktu fermentasi terhadap aktivitas anti-bakteri dan antioksidan 

pada pembuatan black garlic. Penelitian ini dirancang dengan satu faktor, yaitu 

lamanya waktu fermentasi sebagai variabel tetap (x) yang terdiri dari 5 taraf yaitu: 

X1 = 0 hari, X2 = 10 hari, X3 = 20 hari, X4 = 30 hari, X5 = 40 hari serta respon yang 

diukur adalah kadar air, aktivitas anti-bakteri terhadap Pseudomonas aeruginosa 

dan Bacillus subtilis, serta aktivitas antioksidan dengan metode DPPH. Hasil 

penelitian menunjukan bahwa waktu fermentasi tidak berkorelasi terhadap aktivitas 

anti-bakteri Pseudomonas aeruginosa dan cukup berkorelasi terhadap aktivitas 

anti-bakteri Bacillus subtilis dan aktivitas antioksidan. 

 

KATA KUNCI: bawang putih (Allium sativum L.), black garlic, fermentasi, anti-

bakteri, Pseudomonas aeruginosa, Bacillus subtilis, dan antioksidan.
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ABSTRACT 

The aims of this study was to determine the correlation between the time of 

fermentation with anti-bacterial and antioxidant activities in the production of 

black garlic. This research was designed with one factor that was the time of 

fermentation as a controllable variable (x) consisting of 5 (five) levels i.e. X1 = 0 

days, X2 = 10 days, X3 = 20 days, X4 = 30 days, and X5 = 40 days. The response 

factor used in this research was water content (lost on drying) anti-bactery 

activities against Pseudomonas aeruginosa and Bacillus subtilis and antioxidant 

activities by DPPH method. The result showed that there was no correlation 

between the times of fermentation with anti-bacterial activities toward 

Pseudomonas aeruginosa, but there was correlation with anti-bacterial activities 

toward Bacillus subtilis and antioxidant activities by DPPH method.  

 

KEYWORDS: garlic (allium sativum l.), black garlic, fermentation, anti-bactery 

Pseudomonas aeruginosa, Bacillus subtilis, and antioxidant.
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I PENDAHULUAN 

Bab  I  menguraikan  mengenai:  1. Latar Belakang,  2. Identifikasi Masalah,  

3. Maksud dan Tujuan Penelitian,  4. Manfaat Penelitian,   5. Kerangka Pemikiran,  

6. Hipotesis Penelitian, dan 7. Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Bawang putih adalah umbi-umbian yang dapat dimakan dan biasanya banyak 

digunakan sebagai bumbu penyedap, makanan, dan digunakan sebagai obat 

tradisional untuk mengobati penyakit yang bersumber dari bakteri seperti batuk 

pilek dan rematik. Bawang putih bertahun-tahun sering digunakan dalam dunia 

pengobatan untuk meringankan tumor, penyakit kardiovaskuler, dan penuaan 

(Momoh Johnson, et al, 2016). 

Black garlic adalah produk bawang putih yang diproses dengan cara 

pemanasan utuh satu umbi bawang putih dengan temperatur yang tinggi dan 

kelembaban yang tinggi selama beberapa hari, menyebabkan kelopak berwarna 

hitam dan rasa yang manis (Choi, 2014).  

Khasiat black garlic telah terbukti secara empiris dan ilmiah dengan 

banyaknya publikasi terkait khasiatnya. Uji pada hewan menunjukkan bahwa black 

garlic berpotensi sebagai antikanker, menormalkan kadar gula darah, kolesterol, 

dan tekanan darah tinggi. Laporan lain menyebutkan potensinya untuk pengobatan 

leukemia, antialergi, dan perbaikan daya ingat. Black garlic juga mengandung 

senyawa yang dapat memperbaiki sistem syaraf pada penderita Alzhemeir dan 

Parkinson. Pada studi kasus, black garlic juga dapat membantu mengobati psoriasis 

(penyakit kulit akibat autoimun) (BPPT, 2016).
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Black garlic tidak menimbulkan off-flavor yang kuat seperti bawang putih 

segar. Ini disebabkan karena perubahan komponen allicin, yang bertanggung jawab 

atas bau tajam pada bawang putih segar menjadi antioksidan yang larut dalam air 

seperti S-Allycystein, tetrahydro-β-carbolines, alkoloid aktif, dan komponen seperti 

flavonoid (Choi, 2014). 

Allicin adalah senyawa kunci yang menyebabkan bawang putih memiliki 

kemampuan antimikroba dan merupakan senyawa mudah menguap yang 

memberikan karakteristik aroma khas pada bawang putih (Momoh Johnson, et al, 

2016). 

Jumlah S-Allyl Cysteine dalam black garlic 5 hingga 6 kali lipat bila 

dibandingkan dengan bawang putih segar. Peningkatan S-Allyl Cysteine merupakan 

perubahan yang sangat penting dalam proses manufaktur black garlic. S-Allyl 

Cysteine adalah salah satu komponen asam amino mengandung sulfur yang utama 

yang diduga bertanggung jawab dalam efek menguntungkan dalam bawang putih 

dimana berfungsi sebagai antioksidan, anti kanker, antithepatopatic dan 

nourotrophic aktif (Bae, 2013). 

Berdasarkan keterangan di atas maka semakin lama fermentasi maka 

kandungan zat anti-bakteri dalam bawang putih akan semakin turun berbanding 

terbalik dengan antioksidan dimana semakin lama fermentasi maka kandungannya 

semakin tinggi. Oleh karena itu, diperlukan penelitian mengenai korelasi lama 

waktu fermentasi terhadap aktivitas anti-bakteri dan antioksidan black garlic 

(allium sativum l.) sehingga dapat diperoleh lama waktu fermenasi black garlic 

yang memiliki kandungan anti-bakteri dan antioksidan yang tinggi. 
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1.2. Identifkasi Masalah 

Berdasarkan pada latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat penulis 

rumuskan yaitu bagaimana korelasi waktu fermentasi terhadap aktivitas anti-bakteri 

dan antioksidan dalam black garlic. 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan kajian lama waktu 

fermentasi terhadap aktivitas anti-bakteri dan antioksidan black garlic sehingga 

dapat diperoleh lama waktu fermenasi black garlic yang memiliki kandungan anti-

bakteri dan antioksidan yang tinggi.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui korelasi antara waktu 

fermentasi dalam pembuatan black garlic terhadap aktivitas anti-bakteri dalam 

pembuatatan black garlic. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Dengan penelitian ini diharapkan dapat mengetahui hubungan waktu 

fermentasi terhadap aktivitas anti-bakteri dan antioksidan dalam pembuatan black 

garlic. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Menurut Sang Eun bae (2013), jumlah S-Allyl Cysteine dalam black garlic 5 

hingga 6 kali lipat bila dibandingkan dengan bawang putih segar.  

Menurut Padu (2018), perlakuan pembuatan black garlic pada suhu 70oC 

selama 20 hari dari varietas Lumbu Hijau direkomendasikan sebagai perlakuan 

terbaik karena menghasilkan black garlic dengan kadar air 16,95%, total asam 

37,89%, kenaikan aktivitas antioksidan 80,95%, aktivitas antibakteri 3,85 mm pada 
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Staphylococcus aureus dan 7,17 mm pada bakteri Salmonela sp. menunjukan sifat 

antimokoba yang lebih rendah dibandingkan dengan bawang putih segar.  

Menurut Desfika (2014), uji aktivitas antibakteri selama 45 hari fermentasi 

black garlic. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak bawang putih hitam 

tidak menunjukkan aktivitas antibakteri. 

Menurut Kenedy (2018), dari hasil penelitian utama didapatkan bahwa lama 

fermentasi dengan 42 hari lebih mampu menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme dan menghasilkan nilai rata-rata pada zat anti mikroba paling 

tinggi yaitu sebesar 6,873 cm dan nilai rata-rata untuk metode uji total plate count 

sebesar 35 koloni. Hal ini menjadi indikasi adanya kenaikan zat anti mikroba dalam 

black garlic allicin pada bawang putih yang bekerja sebagai senyawa anti-bakteri. 

1.6. Hipotesis 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas diduga bahwa terdapat korelasi 

antara waktu fermentasi dengan aktivitas anti-bakteri dan antioksidan dalam black 

garlic. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Desember 2018 hingga Januari 2019, 

bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas 

Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi Nomor 193, Bandung dan Laboratorium 

Farmakokimia ITB, Jalan Ganesha Nomor 10, Bandung.  
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