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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa : 

Pertama, ekstrak umbi bawang putih lanang (Allium schoenoprasum L.) 

secara maserasi dan soxhletasi mempunyai efek antibakteri terhadap Shigella 

dysenteriae ATCC 9361. 

Kedua, ekstrak umbi bawang putih lanang (Allium schoenoprasum L.)  

mempunyai Konsentrasi Bunuh Minimum (KBM) ekstrak maserasi sebesar 12,5%  

dan ekstrak soxhletasi sebesar 25%. 

Ketiga, ekstrak umbi bawang putih lanang (Allium schoenoprasum L.) 

dengan  metode maserasi lebih efektif sebagai antibakteri daripada ekstrak umbi 

bawang putih lanang dengan metode soxhletasi. 

 

B. Saran 

Pertama, perlu dilakukan uji aktivitas antibakteri dengan bakteri patogen 

yang lain. 

 Kedua, perlu dilakukan penelitian dengan menggunakan metode ekstraksi 

lain seperti fraksinasi untuk mengetahui jenis fraksi yang memiliki aktivitas 

antibakteri paling efektif. 
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Lampiran 1.. Surat Keterangan Hasil Determinasi  
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Lampiran 2. Foto tanaman dan umbi bawang putih lanang (Allium schoenoprasum L.)  
 
 

 
 
 

Gambar foto tanaman bawang putih lanang (Allium schoenoprasum L.) 
 
 

 
 

Gambar foto umbi bawang putih lanang (Allium schoenoprasum L.) 
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Lampiran 3. Foto alat maserasi dan soxhletasi 
 
 

 
 

Gambar foto alat maserasi 
 
 

   
 
 

Gambar foto alat soxhletasi 
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Lampiran 4. Foto alat evaporator dan alat destilasi sterling bidwell   
 
 

 
 
 

Gambar foto alat evaporator 
 
 
 

 
 
 

Gambar foto alat destilasi sterling bidwell   
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Lampiran 5. Foto alat inkubator, vortex, moisture balance dan inkas 
 

   
 
 

Gambar foto alat inkubator dan vortex 
 

    
 

Gambar alat moisture balance dan inkas 
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Lampiran 6. Hasil identifikasi kandungan kimia 
 
 
Identifikasi KLT Alisin  
 

 
       (a)                                (b) 

Hasil identifikasi alisin dengan deteksi a. UV 254  b. Pereaksi uap yodium 
 
Maserasi 

     
                           Flavonoid                             Saponin 
 

 
      minyak atsiri 
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Soxhletasi 
 

          
             Flavonoid            Saponin 
 

 
     Minyak atsiri 
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Lampiran 7. Foto hasil identifikasi Shigella dysenteriae ATCC 9361  
 

            

Gambar foto hasil identifikasi bakteri Shigella dysenteriae ATCC 9361 
secara goresan  

 
 

     
 

Gambar foto hasil identifikasi uji biokimia  
bakteri Shigella dysenteriae ATCC 9361 

 
 

KIA SIM  LIA  
Citrat  

Koloni Shigella 
dysenteriae ATCC 9361 

Keterangan: 
1. Sektor 1 adalah tempat  mula-

mula  meletakkan inokulum 
dengan lup inokulasi. 

2. Sektor 2 merupakan 
pengenceran pertama garis- 
garis goresan pada sektor 1 
hendaknya saling terpisah. 

3. Sektor 3 merupakan usaha 
pengenceran kedua. 

4. Sektor 4 merupakan usaha 
pengenceran terakhir. 
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Lampiran 8. Hasil uji dilusi dari inokulasi ekstrak maserasi dan sokhletasi 
umbi bawang putih lanang (Allium schoenoprasum L.) 
konsentrasi 25% - 0,05% terhadap bakteri Shigella dysenteriae 
ATCC 9361 

 
 

 
 

Gambar foto hasil uji dilusi secara maserasi  
 
 
  
 

 
 

Gambar foto hasil inokulasi larutan uji konsentrasi 25% - 0,05% 
 
 
 
 
 
 
 

K (-) 

25% 

12,5% 

6,25% 

1,57% 

3,13% 

K (+) 

0,79

0,40% 

0,20% 

0,05% 

0,10% 
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Gambar foto hasil uji dilusi secara maserasi 
 
 
 
 

 
 

Gambar foto hasil inokulasi larutan uji konsentrasi 25% - 0,05% 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

K (-) 

25% 

12,5% 

6,25% 

1,57% 

3,13% 

K (+) 

0,79% 
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0,10% 
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Gambar foto hasil uji dilusi secara maserasi 
 
 
 
 

 
 

Gambar foto hasil inokulasi larutan uji konsentrasi 25% - 0,05% 
 
 

K (-) 
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12,5% 
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Gambar foto hasil uji dilusi secara soxhletasi  
 
 
 

 

 
 
 

Gambar foto hasil inokulasi larutan uji konsentrasi 25% - 0,05% 
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Gambar foto hasil uji dilusi secara soxhletasi  
 
 

 
 

Gambar foto hasil inokulasi larutan uji konsentrasi 25% - 0,05% 
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Gambar foto hasil uji dilusi secara soxhletasi  
 

 
 

Gambar foto hasil inokulasi larutan uji konsentrasi 25% - 0,05% 
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Lampiran 9. Hasil perhitungan rendemen bobot kering terhadap bobot 
basah umbi bawang putih lanang  
Hasil pengeringan umbi  bawang putih lanang  

No Bobot basah (g) Bobot kering (g) Rendemen (% ) 
1. 1000 270 27,0 
2. 1000 268 26,8 
3. 1000 240 24,0 

Prosentase rata-rata 25,9 
 
ݏݑ݉ݑܴ =  ௕௢௕௢௧ ௞௘௥௜௡௚ 

௕௢௕௢௧  ௕௔௦௔௛
   %100 ݔ 

 
1. ଶ଻଴

ଵ଴଴଴
 %27 = %100 ݔ 

2. ଶ଺଼ 
ଵ଴଴଴

 %26,8 = %100 ݔ 

3. ଶସ଴
ଵ଴଴଴

 %24 = %100 ݔ 
 
 
Jadi rendemen  rata-rata bobot kering serbuk terhadap bobot basah umbi bawang 
putih lanang adalah 25,9% .  
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Lampiran 10. Hasil perhitungan kadar air sterling bidwell dalam serbuk 
umbi bawang putih lanang  

 
No Berat sampel 

+ wadah (g) 
Berat wadah 

+ sisa (g) 
Berat sampel  

(g) 
Volume air 

(ml) 
Kadar air 

(%) 
1. 20 1.02 18.98 1.2 6.32 
2. 20 0.65 19.35 1.3 6.71 
3. 20 0.94 19.06 1.2 6.29 

Rata-rata  6.44 
 
 
Prosentase kadar air dalam % serbuk umbi bawang putih lanang  

= ݎ݅ܽ ݎܽ݀ܽܭ %  
ݎ݅ܽ ݁݉ݑ݈݋ݒ
݈݁݌݉ܽݏ ݐܽݎܾ݁  %100 ݔ 

 
1. Perhitungan I  

Berat sampel  : 18,98 g 
volume air  : 1,2 ml  

ݎ݅ܽ ݎܽ݀ܽ݇ % =
ݎ݅ܽ ݁݉ݑ݈݋ݒ
݈݁݌݉ܽݏ ݐܽݎܾ݁

 %100 ݔ 

                          =
1,2 ݈݉

18,98 ݃ %100 ݔ  = 6,32 % 

 
2. Perhitungan II  

Berat sampel  : 19,35 g  
volume air  : 1,3 ml  

ݎ݅ܽ ݎܽ݀ܽ݇ % =  
ݎ݅ܽ ݁݉ݑ݈݋ݒ
݈݁݌݉ܽݏ ݐܽݎܾ݁  %100 ݔ 

                          =  
1,3݈݉

19,35 ݃ %100 ݔ  = 6,71 % 

 
3. Perhitungan III  

Berat sampel  : 19,06 g  
volume air  : 1,2 ml  

ݎ݅ܽ ݎܽ݀ܽ݇ % =  
ݎ݅ܽ ݁݉ݑ݈݋ݒ
݈݁݌݉ܽݏ ݐܽݎܾ݁  %100 ݔ 

                          =  
1,2 ݈݉

19,06 ݃ %100 ݔ  = 6,29 % 

 
Rata-rata kadar air dalam serbuk umbi bawang putih lanang :  
 
6,32 + 6,71 + 6,29

3 = 6,44% < 10% 
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Lampiran 11. Hasil rendemen dan penetapan susut pengeringan ekstrak 
maserasi dan soxhletasi umbi bawang putih lanang  

 
 

Metode Berat serbuk (g)  Berat ekstrak (g) Rendemen (%) Susut pengeringan 
(%) 

Maserasi 400 81,7167 20,43 1,16±0,29 
Soxhletasi 50 

50 
14,41 
14,03 

28,44 
 

1,16±0,29 

 
 Perhitungan Rendemen  

 
 Rendemen ekstrak maserasi umbi bawang putih lanang  

 

% rendemen =  
bobot ekstrak 
bobot sampel  x 100% 

 

% rendemen ekstrak etanol 70% =  
81,7167

400  x 100% = 20,43% 
 
 Rendemen ekstrak soxhletasi umbi bawang putih lanang  

 

݊݁݉݁݀݊݁ݎ % =  
 ݇ܽݎݐݏ݇݁ ݐ݋ܾ݋ܾ
 %100 ݔ  ݈݁݌݉ܽݏ ݐ݋ܾ݋ܾ

 

%70 ݈݋݊ܽݐ݁ ݇ܽݎݐݏ݇݁ ݊݁݉݁݀݊݁ݎ % =  
14,41

50 = %100 ݔ  28,83 

%70 ݈݋݊ܽݐ݁ ݇ܽݎݐݏ݇݁ ݊݁݉݁݀݊݁ݎ % =  
14,03

50 %100 ݔ  = 28,06% 
 
Rata-rata rendemen ekstrak etanol 70% =ଶ଼,଼ଷାଶ଼,଴଺

ଶ
= 28,44% 

 
 
Hasil perhitungan prosentase rendemen ekstrak maserasi dan soxhletasi umbi 
bawang putih lanang adalah 20,43% dan 28,44% 

 
 Susut pengeringan 

 
susut pengeringan  ekstrak maserasi = 1,0 + 1,0 + 1,5   =  1,16 % 

                                                                                3 
susut pengeringan  ekstrak soxhletasi = 1,5 + 1,0 + 1,0  =  1,16 % 

                                                                                  3 
 

Jadi susut pengeringan  rata-rata ekstrak maserasi dan soxhletasi adalah 1,16% 
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Lampiran 12. Hasil perhitungan dilusi aktivitas antibakteri ekstrak maserasi 
dan soxhletasi umbi bawang putih lanang (Allium 
schoenoprasum L.) terhadap bakteri Shigella dysenteriae 
ATCC 9361 

 

Replikasi 

% Konsentrasi Bunuh Minimum (KBM) terhadap 
Shigella dysenteriae ATCC 9361 

Ekstrak maserasi umbi bawang 
putih lanang 

Ekstrak soxhletasi umbi 
bawang putih lanang 

I 12,5 25 
II 12,5 25 
III 12,5 25 

 
Maserasi  

No Prosentase (%)  തܺ ݀ = ܺ −  തܺ d2 

1. 12,5 
12,5 

0 0 
2. 12,5 0 0 
3. 12,5 0 0 

Σ 0 
 

SD = ට|௑ି௑|തതത

௡ିଵ
 

 

ܦܵ =  ඨ
0
2 

ܦܵ =  √0 
ܦܵ =  0 
2 SD = 0 
 
X = 12,5 
 
Rata-rata തܺ = ଵଶ,ହାଵଶ,ହ

ଶ
= 12,5% 

 
Kriteria penolakan standar deviasi sebagai berikut :  
 
penolakan data bila |ܺ −  തܺ|  >  ܦܵ 2
 
|12,5 −  12,5|  >  ܦܵ 2
        0       =   0 
|ܺ −  തܺ| = 0 karena = 2SD maka data diterima.  
 
Jadi prosentase rata-rata KBM (Konsentrasi Bunuh Minimum) maserasi umbi  
bawang putih lanang adalah 12,5% .  



90 
 

 
 

 soxhletasi 
No Prosentase (%)  തܺ ݀ = ܺ −  തܺ d2 

1. 25 
25 

0 0 
2. 25 0 0 
3. 25 0 0 

Σ 0 
 

SD = ට|௑ି௑|തതത

௡ିଵ
 

 

ܦܵ =  ඨ
0
2 

ܦܵ =  √0 
ܦܵ =  0 
2 SD = 0 
 
X = 25 
 
Rata-rata തܺ = ଶହାଶହ

ଶ
= 25% 

 
Kriteria penolakan standar deviasi sebagai berikut :  
 
penolakan data bila |ܺ −  തܺ|  >  ܦܵ 2
 
|50 −  50|  >  ܦܵ 2
        0       =   0 
|ܺ −  തܺ| = 0 karena = 2SD maka data diterima.  
 
Jadi prosentase rata-rata KBM (Konsentrasi Bunuh Minimum) soxhletasi umbi  
bawang putih lanang adalah 25% .  
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Lampiran 13. Perhitungan pengenceran DMSO ( Dimethyl Sulfoxida)  

Pembuatan konsentrasi 1 % 

V1 . C1   = V2 . C2 

V1 . 100% = 100 ml . 1 % 

V1  = ଵ଴଴ ௠௟ .ଵ%
ଵ଴଴%

 

V1 =ଵ଴଴௠௟
ଵ଴଴

 

V1 =1ml 

Dipipet 1 ml dari larutan awal (100%) kemudian ditambah aquadest steril sampai 

100 ml. 
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Lampiran 14. Perhitungan konsentrasi ekstrak umbi bawang putih lanang 

secara maserasi dan soxhletasi 

Pembuatan larutan induk konsentrasi 50%  

Menimbang 2,5 gram ekstrak umbi bawang putih lanang, dimasukkan labu takar 

5 ml ditambah DMSO ( Dimethyl Sulfoxida ) sampai  5 ml 

Kadar ekstrak yang digunakan adalah sebagai berikut : 

Rumus perhitungan konsentrasi ekstrak : 
ୟ

ୠାୡ
 x konsentrasi dari tabung sebelumnya 

Keterangan:  a = volume sediaan uji (ml) 

  b= volume pengencer (ml) 

  c= volume suspensi bakteri uji (ml) 

 

Tabung 1 → kontrol (-)  

Tabung 2 → ଴,ହ
଴,ହା଴,ହ

%50 ݔ  = 25%  

Tabung 3 → ଴,ହ
଴,ହା଴,ହ

%25 ݔ  = 12,5%  

Tabung 4 → ଴,ହ
଴,ହା଴,ହ

%12,5 ݔ  = 6,25%  

Tabung 5 → ଴,ହ
଴,ହା଴,ହ

%6,25 ݔ  = 3,13%  

Tabung 6 → ଴,ହ
଴,ହା଴,ହ

%3,13 ݔ  = 1,57%  

Tabung 7 → ଴,ହ
଴,ହା଴,ହ

%1,57 ݔ  = 0,79%  

Tabung 8 → ଴,ହ
଴,ହା଴,ହ

%0,79 ݔ  = 0,40%  

Tabung 9 → ଴,ହ
଴,ହା଴,ହ

%0,40 ݔ  = 0,20%  

Tabung 10 → ଴,ହ
଴,ହା଴,ହ

%0,20 ݔ  = 0,10%  

Tabung 11→    ଴,ହ
଴,ହା଴,ହ

%0,10 ݔ  = 0,05%  

Tabung 12→ kontrol positif berisi suspensi bakteri 
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Lampiran 15.  Uji Aktivitas antibakteri dari ekstrak maserasi dan soxhletasi 

umbi bawang putih lanang (Allium schoenoprasum L.) terhadap bakteri uji  

Shigella dysenteriae ATTC 9361 
 

Konsentrasi 
(%) 

Hasil inokulasi 
Ekstrak maserasi Ekstrak sokhletasi 

I II III I II III 
Kontrol (-) - - - - - - 

25 - - - - - - 
12,5 - - - + + + 
6,25 + + + + + + 
3,13 + + + + + + 
1,57 + + + + + + 
0,79 + + + + + + 
0,40 + + + + + + 
0,20 + + + + + + 
0,10 + + + + + + 
0,05 + + + + + + 

Kontrol (+) + + + + + + 
Keterangan :  
+  : ada pertumbuhan koloni bakteri pada media selektif  
-   : tidak ada pertumbuhan koloni bakteri pada media selektif  
kontrol (-)  : ekstrak umbi bawang putih lanang 
kontrol (+)  : suspensi bakteri  
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Lampiran 16. Komposisi dan pembuatan Media  

a. Formulasi dan pembuatan Brain Heart Infusion (BHI) 

Brain infusion    12,5 gram 

Heart infusion    5,0   gram 

Proteose peptone    10,0 gram 

Glucose     2,0   gram 

Sodium choride    5,0   gram 

di-sodium hydrogen phosphate  2,5   gram 

Reagen-reagen di atas dilarutkan dalam aquadest sebanyak 1000 ml, 

dipanaskan sampai larut sempurna, kemudian disterilkan dengan autoklaf pada 

suhu 121˚C selama 15 menit dan dituangkan dalam cawan petri pH 7,4. 

b. Formulasi dan Pembuatan Salmonella Shigella Agar  (SSA) 

  Lab Lenco Powder     5,0 gram 

  Peptone      5,0 gram 

  Laktose      10,0 gram 

  Bile salts      8,5 gram 

  Sodium citrate      10 gram  

  sodium  thiosulphate     8,5 gram  

  Ferric citrate       1,0 gram  

  Brilliant Green      0,00033 gram  

  Neutral red       0,0025 gram  

  Agar       15,0 gram 

  pH       7,0 

  Aquadest       1000 ml  
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Reagen-reagen diatas dilarutkan dalam aquadest sebanyak 1000 ml 

dipanaskan sampai larut sempurna, kemudian disterilkan dengan autoklaf 

pada suhu 121oC selama 15 menit dan dituang dalam cawan petri.  

c. Formulasi dan pembuatan Muller Hinton Agar (MHA) 

Meat infusion    2,0   gram 

Bacto asam kasamino   17,5 gram 

Kanji      1,5   gram 

Agar     17,0 gram 

Reagen-reagen di atas dilarutkan dalam aquadest sebanyak 1000 ml, 

dipanaskan sampai larut sempurna, kemudian disterilkan dengan autoklaf pada 

suhu 121˚C selama 15 menit dan dituangkan dalam cawan petri pH 7,4. 

d. Formulasi dan Pembuatan Sulfida Indol Motility (SIM) 

Peptone from casein                             20,0 gram 

Peptone from meat                                 6,0 gram 

Ammonium iron (II) citrate                   0,2 gram 

Sodium thiosulfate                                 0,2 gram 

Agar-agar                                               0,2 gram 

pH     7,3 ± 0,1 

30 gram bahan dilarutkan dalam aquadest sebanyak 1000,0 ml 

dipanaskan sampai larut sempurna, kemudian disterilkan dengan autoklaf pada 

suhu 1210C selama 15 menit dan dituangkan dalam cawan petri.   
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e. Formulasi Dan Pembuatan Kliger Iron Agar (KIA) 

Peptone from casein                                        15,0 gram 

Peptone from meat                                            5,0 gram 

Meat extract                                                      3,0 gram 

Yeast extract                                                     3,0 gram 

Sodium chloride                                                5,0 gram 

Laktosa                                                            10,0 gram 

Glukosa                                                              1,0 gram 

Ammonium Iron (III) Citrate                             0,5 gram 

Sodium thiosulfat                                               0,5 gram 

Phenol red                                                           0,024 gram 

Agar-agar                                                          12,0 gram 

55 gram bahan dilarutkan dalam aquadest sebanyak 1000,0 ml 

dipanaskan sampai larut sempurna, kemudian disterilkan dengan autoklaf pada 

suhu 1210C selama 15 menit dan dituangkan dalam cawan Petri. pH media 7,4 

± 0,1. 

f. Formulasi dan Pembuatan Lysine Iron Agar (LIA) 

Peptone from meat                                                 5,0 gram 

Yeast extract                                                          3,0 gram 

Glukosa                                                                  1,0 gram 

Lysine monohidrochloride                                     10,0 gram 

Sodium thiosulfat                                                   0,04 gram 
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Ammonium Iron (III) Citrate                                 0,5 gram 

Bromo cresol purple                                                0,02 gram 

Agar-agar                                                                12,5 gram 

pH      6,7 ± 0,2 

34 gram bahan dilarutkan dalam aquadest sebanyak 1000,0 ml 

dipanaskan sampai larut sempurna, kemudian disterilkan dengan autoklaf pada 

suhu 1210C selama 15 menit dan dituangkan dalam cawan petri.   

g. Formulasi dan Pembuatan Citrat Agar 

Ammonium hydrogen fosfat                                 1,0 gram 

Di-Potassium hydrogen fosfat                              1,0 gram 

Sodium chlorida                                                    5,0 gram 

Sodium citrate                                                       2,0 gram 

Magnesium sulfat                                                  0,2 gram 

Bromo thymol blue                                                0,08 gram 

Agar-agar                                                               12,5 gram 

22 gram bahan dilarutkan dalam aquadest sebanyak 1000,0 ml 

dipanaskan sampai larut sempurna, kemudian disterilkan dengan autoklaf 

pada suhu 1210C selama 15 menit dan dituangkan dalam cawan Petri. pH 

media 6,9 ± 0,1  

 

 

 

 


