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PENGARUH PENINGKATAN SUHU TERHADAP AKTIVITAS 

PERASAN BAWANG PUTIH (Allium sativum) DALAM 

PENGHAMBATAN Pseudomonas aeruginosa 
 

Maximilian Yohanes Mantik, 2011, Pembimbing 1: Lisawati Sadeli, dr., M.Kes. 

        Pembimbing 2: Widura, dr., M.S. 

 

     Latar belakang Bawang putih (Allium sativum) sering digunakan oleh 

masyarakat sebagai pengobatan dan pencegahan terhadap penyakit dengan 

berbagai cara pemakaian yang berbeda, tergantung daerah, tradisi, dan keperluan. 

Namun penggunaan dengan cara meningkatkan suhu bawang putih, membuat zat 

di dalam bawang putih terdegradasi 

     Tujuan penelitian untuk mengetahui sampai sejauh mana pengaruh 

peningkatan suhu  perasan bawang putih terhadap kerja antimikroba bawang 

putih.  

     Metode penelitian Penelitian ini bersifat eksperimental laboratorik. 

Menggunakan metode “pour plate”. Perasan bawang putih diambil 1 ml dari 

bawang putih yg telah dikupas dan diblender untuk diberi perlakuan peningkatan 

suhu. Perlakuan suhu yang diberikan yaitu suhu ruangan, 30
0
C, 40

0
C, 50

0
C, 60

0
C, 

70
0
C, 80

0
C, 90

0
C. Satu ml perasan dicampur dengan 1 ml suspensi bakteri pada 

tabung reaksi, 1 ml campuran perasan bawang putih dan bakteri diambil untuk 

dicampur dengan Mueller Hinton agar. Bakteri yang digunakan adalah suspensi 

dari Pseudomonas aeruginosa yang telah disesuaikan dengan standar 0,5 

McFarland. Campuran perasan bawang putih , bakteri, dan agar, diinkubasi 

selama 24 jam dalam suhu 37
0
C. Selanjutnya dilakukan pengamatan pertumbuhan 

bakteri pada hasil pour plate di cawan petri, dibandingkan dengan kontrol. 

    Hasil penelitian menunjukkan tidak ada pertumbuhan yang terlihat pada 

bakteri yang ditanam pada agar dengan campuran perasan bawang putih yang 

telah diberi peningkatan suhu, yaitu suhu ruangan, 30
0
C, 40

0
C, 50

0
C, 60

0
C, 70

0
C, 

80
0
C, 90

0
C 

    Kesimpulan peningkatan suhu perasan bawang putih masih bersifat 

menginhibisi pertumbuhan Pseudomonas aeruginosa 

 

Kata kunci : bawang putih, Pseudomonas aeruginosa, suhu 
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THE INFLUENCE OF TEMPERATURE INCREMENTS ON THE 

INHIBITORY ACTIVITY OF GARLIC (Allium sativum) JUICE 

AGAINST Pseudomonas aeruginosa  
 

Maximilian Yohanes Mantik, 2011, First tutor : Lisawati Sadeli, dr., M.Kes 

        Second tutor      : Widura, dr., M.S. 

 

Background Garlic (Allium sativum) is commonly used by people as spices 

and medication, applied in many different methods depending on tradition , needs 

, and regions. Increasing garlic temperature in garlic preparation may degrade 

garlic inner compounds. One of the active ingredient of garlic is allicin which is 

known to be sensitive to temperature increments 

Objective To find out the effects of raising temperature to the antimicrobial 

activity of garlic 

Method this is an experimental study . Observation was done to the growth of 

Pseudomonas aeruginosa in Mueller hinton agar in petri disc which contained 

garlic juice treated by room temperature, 30
0
, 40

0
, 50

0
, 60

0
, 70

0
, 80

0
, 90

0 
C by 

using “pour plate method” . Garlic juice used was made from blendered 100gr 

peeled garlic and pressed using sterilized tools , the juice obtained was 25ml. One 

ml was taken to be given temperature raise. Bacteria used was a Pseudomonas 

aeruginosa suspension standardized from 0,5 McFarland standard. One ml of 

bacteria was mix into the juice then 1 ml of the mixture was added to Mueler 

Hinton agar. Mixture of bacteria , garlic juice , and agar were incubated for 24 

hours and 37
0
C. Observation of bacteria growth was done after 24 hours and be 

compared to the control.
 

Results showed that no growth of bacteria in the petri disc which contains 

garlic juice treated by increasing temperatures : room temperature, 30
0
C, 40

0
C, 

50
0
C, 60

0
C, 70

0
C, 80

0
C, 90

0
C 

     Conclusion this study shows that temperature increments until 90
0
C of garlic 

juice still inhibits Pseudomonas aeruginosa growth 

 

Key words: garlic, Pseudomonas aeruginosa, temperature. 
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