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ABSTRAK

Ubi jalar ungu (Ipomea batatas poiret) merupakan jenis umbi-umbian
yang banyak memiliki kandungan zat gizi. Ubi jalar ungu (Ipomea batatas poiret)
memiliki pigmen alami berupa antosianin yang terdapat didalam daging hingga
kulitnya, pigmen ini yang menyebabkan terbentuknya warna ungu pada ubi.
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui ekstrak ubi jalar ungu (Ipomea batatas
poiret) dapat dijadikan sebagai pewarna alternatif pada pewarnaan gram.
Pewarnaan gram merupakan teknik yang digunakan untuk melihat bakteri gram
positif dan gram negatif berdasarkan sifat kimia dan fisik dinding sel bakteri.
Bakteri yang digunakan pada penelitian ini yaitu Staphylococcus aureus dan
bakteri Escherichia coli, dengan konsentrasi ekstrak ubi jalar ungu 25 mg/ml, 50
mg/ml, 75 mg/ml, dan 100 mg/ml dilakukan dengan 2 kali percobaan pada setiap
konsentrasinya. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah eksperimental
dengan pengolahan data secara deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
ekstrak ubi jalar ungu kurang efektif digunakan sebagai zat pewarna pengganti
gentian violet pada pewarnaan gram karena dari hasil pengamatan mikroskop
warna yang dihasilkan yaitu ungu kemerahan.

Kata kunci : Ubi jalar ungu (Ipomea batatas poret), Pewarnaan gram,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli



ABSTRACT

Purple sweet potato (Ipomea batatas poiret) is a type of tuber that contains many
nutrients. Purple sweet potato (Ipomea batatas poiret) has natural pigments in the
form of anthocyanins which are contained in the flesh to the skin, this pigment
causes the formation of a purple color in sweet potatoes. The purpose of this study
was to determine the extract of purple sweet potato (Ipomea batatas poiret) can be
used as an alternative dye in gram staining. Gram staining is a technique used to
see gram-positive and gram-negative bacteria based on the chemical and physical
properties of the bacterial cell wall. The bacteria used in this study were
Staphylococcus aureus and Escherichia coli bacteria, with concentrations of
purple sweet potatoextract 25 mg/ml, 50 mg/ml, 75 mg/ml, 100 mg/ml carried out
with 2 experiments at each concentration. The method used in this research is
experimental with descriptive data processing. The results showed that purple
sweet potato extract was less effective as a dye substitute for gentian violet in
gram staining because from the results of microscopic observations the color
produced was reddish purple.

Key words : Purple sweet potato (Ipomea batatas poret), gram staining,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
Salah satu cara untuk mengklasifikasikan bakteri di laboratorium yaitu

dengan pewarnaan gram dimana bakteri dibagi ke dalam dua kelompok yakni
bakteri gram positif berwarna ungu dan bakteri gram negatif berwarna merah.
Salah satu bakteri gram positif yang dapat menimbulkan penyakit pada
manusia.yaitu Staphylococcus aureus dan bakteri gram negatif yang patogen yaitu
bakteri Escherichia coli (Jawetz, Melnick, A., 2013).

Pewarnaan gram merupakan metode yang dilakukan untuk membedakan
spesies bakteri gram positif dan bakteri gram negatif, berdasarkan sifat kimia dan
fisik dinding sel mereka. Dalam pewarnaan gram di perlukan empat reagen, yaitu
zat warna utama (gentian violet), lugol, alkohol, dan zat warna tandingan
(safranin). Dalam pewarnaan gram di laboratorium larutan gentian violet (warna
utama) berfungsi untuk mengikat bakteri gram positif dengan memberikan warna
ungu, dan larutan safranin berfungsi untuk mengikat bakteri gram negatif
sehingga menghasilkan warna merah pada bakteri (Yusdiana, Devita, dkk, 2016).

Staphylococcus aureus adalah bakteri berbentuk kokus yang bersifat gram
positif, yang tersebar luas dialam dan ada yang hidup sebagai flora normal pada
manusia yaitu terdapat di aksila, daerah inguinal dan perineal, dan lubang hidung
bagian interior. Didalam rongga hidung dan kulit manusia terdapat sekitar 25-30%
Staphylococcus aureus (Soedarto, 2014).

Escherechia coli merupakan bakteri berbentuk batang gram negatif yang
berwarna merah apabila dilihat dari pewarnaan gram. Bakteri E. coli ini
merupakan flora normal dalam saluran pencernaan manusia. Pada umumnya
bakteri E. coli tidak berbahaya, tetapi ada beberapa jenis bakteri E. coli tertentu
yang dapat menyebabkan diare (Ogata et al, 2013).

Indonesia merupakan salah satu negara yang banyak memiliki kekayan
alam vyaitu hasil pangan yang melimpah salah satunya yaitu umbi-umbian yang
cukup banyak dengan produktivitas 1.9 juta ton per tahun. Ubi jalar ungu
(Ipomea batatas poiret) merupakan jenis umbi-umbian yang mempunyai banyak
keunggulan dibanding dengan umbi lainnya karena memiliki beragam kandungan



zat gizi, kandungan utama ubi jalar ungu adalah pati. Kandungan pati pada ubi
jalar ungu terdiri dari 30-40% amilosa dan 60-70% amilopektin. Ubi jalar ungu
juga memiliki kadar serat yang tinggi yaitu 4,72% per 100 gram. Selain itu ubi
jalar ungu juga banyak mengandung sumber antioksidan yang berasal dari
antosianin,vitamin C, vitamin E dan betakaroten. Ubi jalar ungu memiliki
kandungan antosianin yang paling tinggi dibandingkan dengan jenis ubi jalar
lainnya, yaitu sebesar 282 mg/100 g bb (Ginting, Utomo dan Yulifianti, 2015).

Antosianin adalah golongan senyawa kimia organik yang dapat larut
dalam pelarut polar, yang menyebabkan warna oranye, merah, ungu, biru hingga
hitam pada tumbuhan tingkat tinggi seperti : bunga, buah-buahan, biji-nijian,
sayuran, dan umbi-umbian. Warna ungu pada ubi jalar disebabkan oleh adanya zat
warna alami yang disebut antosianin (Yudharini et al.,, 2016). Antosianin
termasuk kedalam kelompok metabolit tumbuhan sekunder yang dikenal sebagai
flavonoid, merupakan subkelas dari keluarga polifenol.

Saat ini penggunaan zat warna sudah semakin luas terutama dalam bidang
makanan dan minuman, menurut asalnya zat warna terdiri dari zat warna alami
dan zat warna sintetik. Zat warna alami (pigmen) adalah zat warna yang terdapat
dalam tanaman maupun hewan. Zat warna alami dapat dikelompokkan menjadi
warna hijau, kuning dan merah. Penggunaan zat warna sering dilakukan pada
makanan dan minuman juga pada bidang kesehatan khususnya di bidang
laboratorium.

Berdasarkan latar belakang diatas, maka penulis ingin mengetahui apakah
ekstrak ubi jalar ungu dapat menjadi pewarna alternatif untuk pewarnaan gram
pada bakteri Staphylococcus aureus dan Eschericia coli oleh karena itu diperlukan
penelitian tentang Identifikasi Ekstrak Ubi Jalar Ungu (Ipomea batatas poiret)

Sebagai Zat Pewarna Alternatif Pada Pewarnaan Gram.

1.2 Rumusan Masalah

Apakah ubi jalar ungu dapat dimanfaatkan sebagai zat pewarna alternatif
untuk pewarnaan gram pada bakteri Staphylococcus aureus dan E. coli ?
Bagaimanakah pengolahan ubi jalar ungu untuk dijadikan sebagai zat pewarna

alternatif pada pewarnaan bakteri Staphylococcus aureus dan E. coli ?.



1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum

Untuk mengetahui apakah ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea batatas poiret)
dapat dijadikan sebagai zat alternatif pada pewarnaan gram terhadap bakteri

Staphylococcus aureus dan E.coli.

1.3.2 Tujuan Khusus
1. Untuk melihat bentuk bakteri Staphylococcus aureus dan E. coli dengan

menggunakan pewarna alternatif ekstrak ubi jalar ungu (Ipomea batatas
poiret).
2. Untuk menentukan konsentrasi yang sesuai untuk pewarna alternatif

pada pewarnaan gram dengan menggunakan ubi jalar ungu.

1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Manfaat Bagi Peneliti

Penelitian ini akan menambah wawasan pengetahuan tentang bakteriologi,
pewarnaan gram pada bakteri Staphylococcus aureus dan E. coli dengan

menggunakan pewarna alternatif dari ubi jalar ungu (Ipomea batatas poiret).

1.4.2 Manfaat Bagi Program Studi
Untuk menambah referensi dibidang bakteriologi bagi perpustakaan

Universitas Perintis Indonesia



BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ubi Jalar Ungu (Ipomea batatas poiret)
2.1.1 Defenisi

Ubi jalar termasuk tanaman tropis yang dapat tumbuh di daerah sub tropis.
Ubi jalar mempunyai nama botani Ipomea batatas poiret. Tergolong famili
convolvulaceae (suku kangkung-kangkungan) yang terdiri dari tidak kurang 400
galur (spesies) (koswara, 2014: 1).

Gambar 2.1.1 Ubi Jalar ungu (Ipomea batatas poiret)
(Sakura Haruno 2019)

2.1.2 Taksonomi Ubi Jalar Ungu
Divisi : Magnoliophyta

Sub-divisi : Magnoliopsida (Dicots)

Anak kelas  : Asteridae

Bangsa : Solanes
Famili : Convolvulaceae
Spesies : Ipomea batatas (L.) Lamk.



2.1.3 Morfologi Tanaman

Pada umumnya ubi jalar dibagi dalam dua golongan, yaitu ubi jalar yang
berumbi keras (karena banyak mengandung pati) dan ubi jalar yang berumbi lunak
(karena banyak mengandung air). Ubi jalar ada yang berwarna putih, merah
kekuningan, krem, jingga atau ungu dan lain-lain (Koswara, 2014:1). Ubi jalar
berbatang lunak, tidak berkayu, berbentuk bulat dan bagian tengah bergabus.
Batang ubi jalar beruas-ruas dan panjang ruas antaral-3 cm, setiap ruas ditumbuhi

daun dan tunas cabang.

Panjang batang utama tergantung pada varietasnya, yaitu 2-3 m untuk varietas ubi
jalar merambat dan 1-2 m untuk varietas ubi jalar yang tidak merambat. Daun ubi
jalar ada yang berbentuk bulat hati, bulat lonjong dan bulat runcing, tergantung
pada varietasnya. Daun ubi jalar yang berbentuk bulat hati memiliki tepi daun

rata, berlekuk dangkal atau menjari.

Daun ubi jalar yang berbentuk bulat lonjong memiliki tepi daun rata, berlekuk
dangkal atau berlekuk dalam. Bunga tanaman ubi jalar berbentuk terompet yang
panjangnya 3-5 cm dan lebar bagian ujung antara 3-4 cm. Mahkota bunga
berwarna ungu keputih-putihan dan bagian dalam mahkota bunga berwarna ungu
muda. Kepala putik melekat pada bagian ujung tangkai putik. Tangkai putik dan
kepal putik berada di atas bakal buah. Tangkai bunga tumbuh di ketiak daun.
Buah ubi jalar berkotak 3, di dalam buah banyak berisi biji-biji. Bentuk umbi dari
tanaman ubi jalar ada yang berbentuk bulat, lonjong dan panjang (Koswara,
2014).

2.1.4 Kandungan Kimia

Tumbuhan ubi jalar ungu mengandung vitamin A, B, (thiamin), C dan E,
Mineral, Kalsium, Kalium, magnesium, tembaga dan seng (koswara, 2014:7).
Berdasarkan penelitian sebelumnya hasil penafsiran fitokimia pada ekstrak daun
ubi jalar ungu menunjukkan bahwa daun ubi jalar ungu mengandung flavonoid
dan tanin (Sulastri dkk, 2013:127). Selain itu ubi jalar ungu juga mengandung
senyawa antosianin yang cukup tinggi. Antosianin merupakan senyawa yang
termasuk kedalam golongan flavonoid, subkelas dari polifenol. Antosianin

memiliki struktur yang terdiri atas dua cincin aromatik di kedua posisi. Kromofor



dasar dari senyawa antosianin adalah ion 7-hydroxyflavylium (antosianidin).
Monoasil dari asam kafeat yang merupakan penyusun senyawa antosianin yang
paling banyak terdapat dalam ubi jalar ungu (Bueno et al, 2012).

Antosianin merupakan suatu senyawa turunan flavonoid seperti yang
ditunjukkan Gambar 2.1.4 yang terdiri atas antosianidin dan gugus gula yang
terikat melalui ikatan glikosida pada posisi -3 [1, 2, 6, 7]. Kano et al. telah
menemukan delapan senyawa antosianin (senyawa A-H) yang terdapat dalam
ekstrak ubi jalar ungu. Kedelapan senyawa tersebut memiliki perbedaan pada
gugus sampingnya dan memiliki aktivitas antioksidan yang berbeda pula.
Aktivitas antokisodan tertinggi ditunjukkan oleh senyawa H, yang mengikat
gugus metil, asam kafeat, dan asam ferulat masing-masing pada posisi R1, R2,
dan R3. Spektrum antosianin yang diisolasi dari ubi jalar merah telah ditentukan
oleh Cevallos-Casals & Cisneros-Zevallos [8] dan hasilnya menunjukkan adanya
pergeseran spektrum dari panjang gelombang maksimum dari rendah ke tinggi

ketika pH antosianin diubah dari asam ke basa.
Ry

Gambar 2.1.4 Struktur umum senyawa antosianin yang diisolasi dari ubi
jalar ungu. Gugus samping R1, R2, dan R3 berbeda-beda pada kedelapan
senyawa yang telah berhasil diisolasi Kano et al.

2.2 Pewarnaan Gram
2.2.1 Defenisi

Pewarnaan gram adalah Salah satu cara untuk membedakan bakteri gram
positif dan bakteri gram negatif laboratorium. Pewarnaan gram dilaboratorium
dilakukan dengan menggunakan larutan gentian violet yang berfungsi untuk
mengikat bakteri gram positif yang menghasilkan warna ungu dan larutan carbol

fuchsin yang berfungsi mengikat bakteri gram negatif sehingga menghasilkan



warna merah muda. Metode ini diberi nama berdasarkan penemunya yaitu Hans
Christian Gram pada tahun 1884 untuk membedakan Pneumococcus dan
Klebsiella pneumoniae. Pewarnaan gram merupakan metode yang digunakan
untuk mengklarifikasi bakteri menurut, bentuk,warna, ukuran dan morfologi sel.
Pertama kali dikembangkan oleh Christian Gram pada tahun 2012 yang di
sempurnakan olen Hucker pada tahun 2014. Pewarnaan gram dengan metode

Hucker adalah yang paling sering di gunakan (Gracia, 2013).

Reaksi yang terjadi baik bakteri gram positif maupun bakteri gram
negative memiliki perbedaan mendasar pada komposisi maupun dinding sel.
Bakteri gram positif memiliki lapisan peptidoglikan tebal dan asam teichoic dalam
jumlah banyak. Dan tidak terpengaruh dengan dekolirisasi alcohol dan tetap
mempertahankan warna pertama, yaitu berwarna ungu tua, sedangkan bakteri
gram negatif hanya memiliki satu lapis peptidoglikan yang menempel pada
membran luar sehingga dapat dilunturkan oleh alcohol yang akan mengakibatkan
keluar Kristal violet-iodine complex dan digantikan oleh counterstain (Gracia,
2015).

2.2.2 Zat Warna Pada Pewarnaan Gram

Dalam pewarnaan gram diperlukan empat reagen, yaitu zat warna utama
(crystal violet), lugol, alkohol, dan zat warna tanding (safranin). Larutan lugol
berfungsi untuk mengintesifkan warna utama. Alkohol berfungsi untuk
melunturkan zat warna utama. Selain itu, fungsi alkohol juga dapat menyebabkan
ekstraksi lipid yang dapat memperbesar permeabilitas dinding sel. Peningkatan
permeabilitas tersebut dapat membuat safranin masuk kedalam sel yang
menyebabkan sel menjadi warna merah pada bakteri gram negatif, sedangkan
gram positif dinding selnya terhidrasi oleh alkohol sehingga membuat pori
mengerut dan menurunkan daya rembes dinding sel dan membran sehingga

safranin tidak bisa masuk yang membuat sel bewarna ungu.

Pewarnaan gram dilakukan dalam empat tahapan, yaitu pemberian zat
warna utama (gentian violet) selama 1 menit, lalu ke mudian penambahan lugol
selama 30 detik, pencucian dengan alkohol sampai warna luntur, dan pemberian

zat warna banding (safranin) dibiarkan selama 30 detik.



2.3 Staphylococcus aureus
2.3.1 Defenisi

Staphylococcus aureus merupakan bakteri gram positif, berbentuk bulat
(kokus) yang susunan nya bergerombol seperti anggur, bersifat anaerob fakultatif.
Staphylococcus aureus merupakan flora normal dalam tubuh manusia yang
terdapat pada kulit dan selaput mukosa pada manusia. Bakteri ini tidak memiliki
flagel, tidak motil dan tidak memiliki spora. Bakteri Staphylococcus aureus dapat
tumbuh pada pH 4,5-9,3 yang optimumnya adalah PH 7,0-7,5 dan dapat tumbuh
dengan baik pada suhu 37°C.

2.3.2 Taksonomi

Kingdom : Monera

Phylum : Firmicutes

Class : Bacili

Ordo : Bacillales

Family : Staphylococcaceae
Genus : Staphylococcus
Species : Staphylococcus aureus

Staphylococcus citerus
Staphylococcus albus
Staphylococcus epidermidis
Staphylococcus saaprophyticus

2.3.3 Morfologi dan Identifikasi Bakteri

Staphylococcus aureus merupakan bakteri gram positif berbentuk bulat
berdiameter 0,7-1,2 um, yang tersusun seperti buah anggur, bersifat fakultatif
anaerob, tidak membentuk spora, dan tidak bergerak. Pada perbenihan, koloni
bewarna abu-abu sampai kuning keemasan, berbentuk bundar, halus, menonjol

dan berkilau. Umumnya pada lempeng agar darah koloni lebih besar dan pada



varietas tertentu koloninya di kelilingi oleh zona hemolisis (Syahrurahman et al.,
2010).
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Gambar 2.3.3 Staphylococcus aureus
Sumber : Firda Nurdiana, 2017

(

2.3.4 Patogenesis

Bakteri Staphylococcus aureus merupakan flora normal pada tubuh
manusia. Flora normal Staphylococcus aureus yang terdapat di saluran napas,
kulit, dan membran mukosa tergolong patogen untuk manusia yang menyebabkan
infeksi yang bersifat supuratif (Todar, 2013). Patogenesis bakteri ini sering
dihubungkan dengan infeksi luka bernanah, yang merupakan penyebab utama
kasus piemia, baik pada manusia maupun hewan. Infeksi serius dapat berupa
pneumonia, mastitis, meningitis, dan infeksi saluran kemih. Infeksi di bagian
dalam tubuh dapat berupa osteomielitis dan endokarditis.

Staphylococcus aureus dapat menyebabkan lesi di permukaan kulit
manusia yang tampak seperti lepuhan dan furunkulosis bisul atau abses setempat,
seperti jerawat dan borok, dan infeksi kulit di daerah folikel rambut, kelenjar
sebasea, atau kelenjar keringat. Staphylococcus aureus juga dapat menyebabkan
kerusakan pada jaringan epitel mamae yang disebabkan adanya enzim koagulase,
eksotoksin dan toksin hemolisin. Hemolisin-a biasanya dihasilkan oleh
Staphylococcus aureus yang didapat dari isolasi manusia, sedangkan hemolisin-3

didapat dari isolasi hewan.
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Selain itu Staphylococcus aureus juga dapat menyebabkan keracunan
makanan karena enterotoksin yang dihasilkan dan dapat menyebabkan sindrom
syok toksik (toxic shock syndrome) akibat produksi sitokin yang berlebihan di
dalam peredaran darah.

2.4 Bakteri Eschericia coli

2.4.1 Klasifikasi Eschericia coli

Gambar 2.4.1 Morfologi bakteri E. coli (Mahon et al., 2015)

Kingdom . Bacteria

Filum . Protophita
Kelas . Schizomisetes
Ordo . Eubacteriales
Familli . Eubacteriaseae
Genus . Escherichia
Spsies . Escherichia coli

2.4.2 Karakteristik bakteri E. coli
E. coli dijadikan sebagai indikator yang dipakai di dalam analisis air untuk

menguji adanya pencemaran oleh tinja, akan tetapi pemindahan sebarannya tidak
selalu melalui air melainkan diteruskan melalui mulut dan E. coli dapat ditemukan
pula tersebar di alam sekitar kita. Escherichia sekarang dianggap sebagai genus
dengan hanya satu spesies yang mempunyai beberapa ratus tipe antigenik. Tipe ini

dicirikan menurut kombinasi yang berbeda-beda antara antigen 0 (antigen
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lipoporiakaride somatik di dalam dinding sel) dengan antigen K (antigen

polisakaride kapsul) dan H (antigen protein flagella) (Hilfa PA,2015). Adapun

ciri-ciri umum dari bakteri E. coli adalah sebagai berikut:

1.

2
3
4.
5
6
7

Berbentuk batang 0,5 x 1-3 n

Ada yang bergerak dan tidak ada yang bergerak
Bergerak dengan menggunakan flagel peritrik
Biasanya tidak berbentuk kapsul

Tidak membentuk spora

Termasuk bakteri gram negative

Bersifat aerob dan anaerob fakultatif.

Selain ciri-ciri umum yang telah disebutkan, E. coli juga memiliki

sifat khusus, antara lain:

1.

Merupakan parasit dalam pencernaan makanan manusia dan hewan
berdarah panas

Famili dari spesies ini memfermentasikan laktosa dan glukosa dengan
menghasilkan asam dan gas

CO2 dan H2 dihasilkan dalam volume yang sama dengan glukosa
Menghasilkan asam dalam jumlah yang banyak dari glukosa tetapi

asetil metil karbinol tidak dihasilkan.

2.5 Sifat Ubi Jalar Ungu, Gentian Violet Dan Antosianin

Ubi jalar ungu memiliki sifat yang hampir sama dengan gentian violet

yaitu sama-sama berwarna ungu pekat dan mengandung pigmen antosianin yang

memiliki sifat yang larut dalam air (polar), yang mana dapat mewarnai bakteri

gram positif. Pewarna utama atau gentian violet berupa pewarna yang bersifat

basa, sehingga akan mewarnai dengan jelas. Kemudian melakukan zat pencuci

warna (alkohol), luntur tidaknya warna tergantung pada komposisi dinding sel,

dimana bakteri gram positif memiliki dinding sel yang kuat sehingga pewarna

utama tidak luntur, pewarna terakhir merupakan pewarna pembanding, apabila

warna luntur maka warna pembanding akan terlihat (Madigan, 2013).
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2.5 Ekstraksi
Ekstrak adalah sediaan pekat yang diperoleh dengan mengekstraksi zat aktif

dari simplisia menggunakan pelarut yang sesuai (Yulaikhah, 2010). Menurut
Arsyad (2010) ekstraksi adalah proses atau pemisahan atau isolasi dua atau lebih
komponen dengan menambahkan suatu pelarut yang hanya dapat melarutkan
salah satu komponennya saja. Cara ini berguna untuk memisahkan penyusun yang
dimulai dari suatu campuran lewat pelarut selektif. Ekstrasi lebih efisien bila
jumlah pelarutnya banyak tapi ekstraksinya hanya sekali (Iskandar, 2011). Faktor
lain yang mempengaruhi ekstraksi adalah sifat pelarut semakin banyak pula
jumlah produk yang akan diperoleh karena distribusi partikel dalam pelarut
semakin menyebar, sehingga memperluas permukaan kontak (Ramadhan et al,
2010).

Darmawan (2010) menyatakan bahwa pelarut yang ideal adalah yang
mempunyai sifat tidak toksi, tidak bersifat ekplosif, mempunyai interval titik didih
yang sempit, daya melarutkan, murah dan mudah. Pada umumnya pelarut yang
sering digunakan adalah etanol (Ramadhan et al, 2010). Etanol adalah sejenis
cairan yang mudah menguap dan mempunyai titik didih rendah sehingga mudah
diuapkan tanpa menggunakan suhu tinggi, hal ini dapat mengurangi perusakan
dari metabolit sekunder yang terdapat dalam simplisia. Etanol merupakan pelarut
dengan polaritas tinggi sehingga mudah untuk melarutkan senyawa seperti lemak,
minyak, asam lemak dan karbohidrat lainnya (Ramadhan et al, 2010). Etanol
dipertimbangkan sebagai pelarut dikarenakan etanol lebih efektif, kuman sulit
tumbuh dalam etanol 20% ke atas, tidak beracun, netral, dan absorbsinya baik.
Larutan penyaring yang digunakan untuk pembuatan ekstrak adalah etanol 70%
(Departemen Kesehatan RI1, 2009).

2.5.1 Metode Ekstraksi
Metode dasar ekstraksi adalah maserasi, perkolasi dan sokhletasi.

Pemilihan terhadap ketiga metode tersebut diatas disesuaikan dengan kepentingan
dan kandungan senyawa yang diinginkan. Metode esktraksi dipilih berdasarkan
beberapa faktor seperti sifat dari bahan mentah obat, daya penyesuaian dengan
tiap macam metode ekstraksi dan kepentingan dalam memperoleh ekstrak yang

sempurna. Penggunaan metode maaserasi digunakan untuk menyari simplisia
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yang mengandung komponen kimia yang mudah larut dalam etanol sebagai cairan
penyari yang digunakan (Anonim, 2015).



BAB Il
METODE PENELITIAN

3.1 Jenis / Desain Penelitian
Jenis penelitian ini bersifat eksperimental yaitu melihat apakah ekstrak ubi
jalar ungu dapat digunakan sebagai pengganti pewarnaan gram terhadap bakteri

Staphylococcus aureus dan E. Coli.

3.2 Waktu dan Tempat Penelitian
3.2.1 Waktu Penelitian

Waktu penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret-Agustus 2021.

3.2.2 Tempat penelitian
Tempat penelitian ini dilakukan di laboratorium mikrobiologi Universitas

Perintis Indonesia.

3.3 Populasi dan Sampel
3.3.1 Populasi

Ubi jalar ungu yang digunakan dalam penelitian ini yaitu ubi jalar ungu
yang dijual di Pasar Lubuk Buaya.

3.3.2 Sampel
Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah ubi jalar ungu

sebanyak 3 kg, Biakan murni bakteri Staphylococcus aureus dan E. Coli.

3.4 Alat dan Bahan
3.4.1 Alat

Alat yang digunakan untuk penelitian ini adalah : Neraca analitik, gelas
ukur, erlenmeyer, ose cincin, mikroskop, objeck glass, lampu spiritus, kaca arloji,
beaker glass, spatula, pipet tetes.

3.4.2 Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah NaCl, ekstrak ubi jalar

ungu, aquadest, larutan gentian violet, lugol, alkohol, safranin, label.

13
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3.5 Prosedur Penelitian
3.5.1 Pembuatan ekstrak ubi jalar ungu

Ubi jalar ungu dibersihkan dan dicuci lalu ditimbang sebanyak 3 kg dan
dipotong dadu kecil-kecil. Kemudian dikeringkan selama 2 hari. Lalu ubi
dimasukkan kedalam botol maserasi, kemudian ditambahkan dengan 1 L etanol
96% dan di maserasi selama + 24 jam. Hasil maserasi disaring menggunakan
kertas saring. Filtrat yang dihasilkan diuapkan dengan menggunakan rotary
evaporator sehingga didapatkan ekstrak ubi jalar ungu.

3.5.2 Pembuatan konsentrasi ekstrak ubi jalar ungu
Konsentrasi 25 mg/ml : 0,025 gr ekstrak ubi jalar ungu ditambahkan 100 ml

aquadest

Konsentrasi 50 mg/ml : 0,05 gr ekstrak ubi jalar ungu ditambahkan 100 ml

aquadest

Konsentrasi 75 mg/ml : 0,075 gr ekstrak ubi jalar ungu ditambahkan 100 ml

aquadest

Konsentrasi 100 mg/ml : 0,1 gr ekstrak ubi jalar ungu ditambahkan 100 ml

aquadest

3.5.3 Pembuatan Preparat

Pijarkan ose cincin diatas api bunsen, lalu ambil kultur bakteri dengan
menggunakan ose cincin, lalu letakkan diatas objeck glass, teteskan larutan NaCl
ratakan dengan membentuk oval kemudian biarkan kering setelah itu fiksasi

sebanyak 3x diatas api bunsen.

3.5.4 Cara Kerja Pewarnaan Gram
3.5.4.1 Preparat kontrol
1. Genangi dengan larutan gentian violet selama 1 menit
Lalu bilas dengan air mengalir
Kemudian genangi dengan larutan lugol selama 1 menit

2

3

4. Bilas dengan air mengalir

5. Kemudian genangi dengan larutan alkohol sampai warna luntur
6

. Cuci dengan air mengalir



7.
8.
9.
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Lalu genangi dengan larutan safranin selama 30 detik.
Cuci dengan air mengalir

Keringkan, lalu amati dengan menggunakan mikroskop perbesaran 100x

3.5.4.2 Preparat eksperimen

1.

co N o o b~ O w DN

9.

Genangi dengan larutan ekstrak ubi jalar ungu selama 5 menit

. Lalu bilas dengan air mengalir

. Kemudian genangi dengan larutan lugol selama 1 menit

. Bilas dengan air mengalir

. Kemudian lunturkan dengan larutan alkohol sampai warna luntur
. Cuci dengan air mengalir

. Lalu genangi dengan larutan safranin selama 30 detik

. Cuci dengan air mengalir

Keringkan, lalu diamati dengan menggunakan mikroskop perbesaran 100x

3.6 Analisa Data

Analisis deskriptif merupakan analisa data dengan cara mendeskripsikan

atau menggambarkan data yang telah terkumpul sebagaimana adanya.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil Penelitian
Identifikasi ekstrak ubi jalar ungu (Ipomea batatas poiret) sebagai zat

pewarna alternatif pada pewarnaan gram dilakukan di laboratorium mikrobiologi
Universitas Perintis Indonesia. Eksperimen yang dilakukan ini menggunakan

ekstrak ubi jalar ungu menggunakan teknik maserasi

Tabel 4.1 Hasil pengamatan mikroskopis pewarnaan dengan ubi jalar ungu

terhadap bakteri Staphylococcus Aureus dan Eschericia Coli

Konsentrasi Ekstrak Ubi Jalar Ungu

Bakteri 25 mg/ml 50 mg /ml 75 mg/ml 100 mg/ml
Staphylococcus Coccus Coccus Coccus Coccus
aureus Merah Merah Merah Merah

keunguan keunguan keunguan keunguan
Escherichia Basil Basil Basil Basil
coli Merah Merah Merah Merah

Berdasarkan tabel 4.1 hasil pengamatan pewarnaan bakteri Staphylococcus aureus
menggunakan ekstrak ubi jalar ungu yang dilihat di mikroskop dengan konsentrasi
25 mg/ml, 50 mg/ml, 75 mg/ml, dan 100 mg/ml didapatkan hasil bakteri
berbentuk coccus berwarna merah keunguan dan tidak ada perbedaan yang
signifikan di masing-masing konsentrasi.

Berdasarkan hasil pengamatan pewarnaan bakteri Escherichia coli
menggunakan ekstrak ubi jalar ungu yang dilihat dari mikroskop dengan
konsentrasi 25 mg/ml, 50 mg/ml, 75 mg/ml, 100 mg/ml didapatkan hasil bakteri
berbentuk basil berwarna merah dan tidak ada perbedaan yang signifikan di

masing-masing konsentrasi.
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Gambar 4.1 Hasil pengamatan mikroskopis bakteri Staphylococcus aureus

Keterangan : (a) Gambar kontrol S. aureus (b) Gambar hasil eksperimen
konsentrasi 25 mg/ml (c) Gambar hasil eksperimen konsentrasi 50 mg/ml
(d) Gambar hasil eksperimen konsentrasi 75 mg/ml (e) Gambar hasil
eksperimen 100 mg/ml
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(a) (b)
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(e)

Gambar 4.2 Hasil pengamatan bakteri E. Coli

Keterangan : (a) Gambar kontrol E. coli (b) Gambar hasil eksperimen
konsentrasi 25 mg/ml (c) Gambar hasil eksperimen konsentrasi 50 mg/ml
(d) Gambar hasil eksperimen konsentrasi 75 mg/ml (e) Gambar hasil
eksperimen konsentrasi 100 mg/ml
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4.2 Pembahasan
Pada penelitian ini sampel yang digunakan yaitu ekstrak ubi jalar ungu

yang merupakan salah satu ubi yang memiliki pigmen berwarna ungu yang
disebut antosianin. Dalam penelitian ini diawali dengan pembuatan ekstrak ubi
jalar ungu sebagai zat pewarna alternatif pada pewarnaan bakteri gram positif
yaitu Staphylococcus aureus dan bakteri gram negatif yaitu Eschercia coli.

Menurut Yuniarty dan Siti, (2016) ubi jalar ungu dapat digunakan sebagai
pewarna alternatif pada pewarnaan gram. Ubi jalar ungu memiliki pigmen alami
yaitu antosianin yang termasuk dalam golongan flavonoid yang merupakan
senyawa fenol. Senyawa ini sama dengan kandungan yang terdapat dalam gentian
violet. Pada penelitian tersebut bakteri Staphylococcus aureus dapat mengikat zat
warna ubi jalar ungu karena dinding sel yaitu peptidoglikan dari bakteri gram
positif hanya dapat menyerap larutan yang memiliki pH basa.

Kontrol dan eksperimen dilakukan perlakuan yang sama yaitu dengam
menggunakan kultur murni Staphylococcus aureus dan Escherichia coli dibuat
preparat yang kemudian masing-masing diwarnai, preparat kontrol diwarnai
dengan gentian violet, lugol, alkohol 96 %, dan safranin. Sedangkan pada preparat
eksperimen diwarnai dengan menggunakan ekstrak ubi jalar ungu yang telah di
bagi menjadi beberapa konsentrasi diantaranya yaitu 25 mg/ml, 50 mg/ml, 75
mg/ml dan 100 mg/ml, lugol, alkohol 96 %, dan safranin. Hasil pewarnaan
kemudian dilihat dengan mikroskop perbesaran 100x.

Karasteristik dari Staphylococcus aureus pada pewarnaan gram yaitu
berbentuk bulat (coccus), bersifat gram positif yang mana bakteri ini mengikat zat
warna utama (gentian violet) sehingga berwarna ungu. Bakteri Escherichia coli
berbentuk basil bersifat gram negatif yang mana bakteri ini mengikat zat warna
penutup (safranin) sehingga berwarna merah (Usman, W, 2010).

Berdasarkan hasil dari gambar diatas didapatkan hasil pewarnaan preparat
bakteri Staphylococcus aureus menggunakan ekstrak ubi jalar ungu berwarna
ungu kemerahan berbentuk coccus. Tidak ada perbedaan yang signifikan diantara
semua konsentrasi. Pada pewarnaan kontrol bakteri Staphylococcus aureus
berbentuk coccus berwarna ungu. Sedangkan pada hasil pewarnaan preparat pada
bakteri Escherichia coli berbentuk basil atau batang berwarna merah karena

bakteri mengikat zat warna penutup yaitu safranin.
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Stabilitas antosianin juga dapat mempengaruhi pewarnaan. Stabilitas
antosianin dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain pH, temperatur, cahaya
dan oksigen juga dapat merusak warna antosianin selama proses pengambilan air
dari buah (Jiwintarum, dkk, 2016).



BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan penggunaan ekstrak ubi
jalar ungu kurang efektif sebagai pengganti zat warna utama pada pewarnaan
gram, jadi dapat disimpulkan bahwa ekstrak ubi jalar ungu belum mampu

digunakan sebagai alternatif pewarna utama pada pewarnaan gram.

5.2 Saran
1. Untuk peneliti selanjutnya diharapkan dapat memperhatikan pH, stabilitas

ubi jalar ungu, teknik pewarnaan serta waktu pewarnaan.
2. Peneliti selanjutnya sebaiknya diharapkan menggunakan mikroskop
optilab agar hasil yang didapatkan terlihat jelas.
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KARYA TULIS ILMIAH IDENTIFIKASI EKSTRAK UBI JALAR UNGU (Ipomea Batatas Poiret)
SEBAGAI ZAT PEWARNA ALTERNATIF PADA PEWARNAAN GRAM Diajukan sebagai salah
satu syarat mendapatkan Gelar Ahli Madya Analis Kesehatan (A.Md.AK) Oleh :
MIFTAHUL KHAIRTYAH 1813453034 PROGRAM STUDI DIPLOMA TIGA ANALIS
KESEHATAN/TLM FAKULTAS ILMU KESEHATAN UNIVERSITAS PERINTIS INDONESIA
PADANG 2021 i ABSTRAK Ubi jalar ungu (Ipomea batatas poiret) merupakan jenis
umbi-umbian yang banyak memiliki kandungan zat gizi. Ubi jalar ungu (Ipomea batatas
poiret) memiliki pigmen alami berupa antosianin yang terdapat didalam daging hingga
kulitnya, pigmen ini yang menyebabkan terbentuknya warna ungu pada ubi.

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui ekstrak ubi jalar ungu (Ipomea batatas poiret)
dapat dijadikan sebagai pewarna alternatif pada pewarnaan gram. Pewarnaan gram
merupakan teknik yang digunakan untuk melihat bakteri gram positif dan gram negatif
berdasarkan sifat kimia dan fisik dinding sel bakteri. Bakteri yang digunakan pada
penelitian ini yaitu Staphylococcus aureus dan bakteri Escherichia coli. Metode yang
digunakan pada penelitian ini adalah eksperimental dengan pengolahan data secara

deskriptif.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak ubi jalar ungu kurang efektif digunakan
sebagai zat pewarna pengganti gentian violet pada pewarnaan gram karena dari hasil
pengamatan mikroskop warna yang dihasilkan yaitu ungu kemerahan. Kata kunci : Ubi
jalar ungu (Ipomea batatas poret), Pewarnaan gram, Staphylococcus aureus, Escherichia
coli ii ABSTRACT Purple sweet potata (Ipomea batatas poiret) is a type of tuber that
contains many nutrients. Purple sweet potato {Ipomea batatas poiret) has natural
pigments in the form of anthocyanins which are contained in the flesh to the skin, this
pigment causes the formation of a purple color in sweet potatoes.
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