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ABSTRAK 

Literature Review : Efektivitas Sari Ubi Jalar Ungu (Ipomoea Batatas L.Poir) 

Sebagai Zat Pewarna Pada Pewarnaan Bakteri Gram Positif 

 

Terdiri dari V BAB, 31 Halaman, 7 Tabel, 3 Lampiran 

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.Poir) adalah sejenis tanaman budidaya. Bagian 

yang dimanfaatkan adalah akarnya yang membentuk ubi dengan kadar gizi 

(karbohidrat) yang tinggi dan memiliki senyawa antosianin tinggi yang bisa 

mewarnai bakteri. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektivitas sari ubi 

jalar ungu (Ipomoea Batatas L.Poir) bisa dijadikan zat warna pada pewarnaan 

bakteri gram positif terhadap bakteri Staphylococcus aureus dan Bacillus sp. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu studi Literature Review yang 

dilakukan berdasarkan sumber dari beberapa jurnal nasional maupun 

internasional. Pencarian artikel dilakukan dengan pencarian google scholar 

dengan menggunakan kata kunci Sari ubi jalar ungu, Pewarnaan gram, 

Staphylococcus aureus dan Bacillus s. Diperoleh 3 jurnal yang relevan dan sesuai 

dengan tema penelitian, hasil pewarnaan eksperimen menggunakan larutan pH 

basa sari ubi jalar ungu menghasilkan bakteri Staphylococcus aureus bentuk 

coccus bergerombol dan bakteri berwarna ungu, selain itu ada yang menggunakan 

konsentrasi 50%, 60%, 75% sari ubi jalar ungu menghasilkan bakteri Bacillus sp 

dengan bentuk batang dan bakteri berwarna ungu . Berdasarkan hasil penelitian 

dari ketiga jurnal, didapatkan hasil bahwa sari ubi jalar ungu dengan pH basa dan 

konsentrasi 50%, 60%,75%  mampu menjadi pengganti gentian violet pada 

pewarnaan gram. 

 

 

Kata kunci  : Sari ubi jalar ungu, Pewarnaan gram, Staphylococcus aureus, 

Bacillus sp 

Pustaka : 29 buah (2011-2020) 

 

 



ABSTRACT 

LITERATURE REVIEW : Utilization of Purle Sweet Potato (Ipomoea Batatas 

L.Poir) Extract as a Dyes in Gram Positive Bacterial Staining 

Consists of chapter V, 31 Pages, 7 Tables, 3 Enclosure 

Purple sweet potato (Ipomoea Batatas L.Poir) is a type of cultivated plant. The 

part that is used is the root which forms sweet potato with high nutritional content 

(carbohydrates) and high anthocyanin compounds that can color bacteria. This 

study aims to determine whether  extract purple sweet potato cn be used as a dye 

for staining gram-positive bacteria against Staphylococcus aureus and Bacillus 

sp. This method used in this research is a literature review study conducted based 

on several national and international journals. The article search was carried out 

by searching Google Scholar with the keywords used for Extract purple sweet 

potato, Gram staining, Staphylococcus aureus, Bacillus sp. Obtained 3 relevant 

journals and in accordance with the research theme, the results of experimental 

staining using an alkaline pH solution of  extract purple sweet potato produced 

Staphylococcus aureus bacteria in the form of clustered coccus and purple 

bacteria. In addition, there are those who use concentrations of 50%, 60%, 75% 

purple sweet potato extract to produce Bacillus sp, with purple stems and 

bacteria. Based on the results of research from the three journals, it was found 

that purple sweet potato extract with alkaline pH and concentrations of 50%, 

60%, 75% was able to replace gentian violet in gram staining 

. 

Keyword : Extract puple sweet potato, Gram staining, Staphylococcus 

aureus, Bacillus sp 

Library : 29 pieces (2011-2020) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Zat pewarna alami mempunyai warna yang indah dan khas yang sulit ditiru 

dengan zat pewarna sintetik, sehingga banyak disukai. Sebagian besar pewarna 

alami diambil dari tumbuh - tumbuhan merupakan pewarna yang mudah 

terdegradasi dan ramah lingkungan. Bagian tanaman yang dimanfaatkan adalah 

kulit, ranting, batang, daun, akar dan bunga (Bahri et al., 2018). Pewarna alami 

memiliki nilai ekonomis yang lebih tinggi daripada pewarna buatan (Rohmi & 

Prayuda, 2016) serta zat pewarna alami juga bersifat tidak toksik dan dapat 

diperoleh dari berbagai sumber dan memiliki struktur kimia yang beraneka ragam 

(Pujilestari, 2015). 

Ubi jalar ungu atau ketela rambat ( Ipomoea batatas L.) adalah sejenis 

tanaman budidaya. Bagian yang dimanfaatkan adalah akarnya yang membentuk 

ubi dengan kadar gizi (karbohidrat) yang tinggi (Hambali & Noermansyah,  

2014). Ubi jalar ungu memiliki warna ungu yang cukup pekat dan menarik 

perhatian. Warna ungu pada ubi jalar disebabkan oleh adanya pigmen ungu 

antosianin pada bagian kulit sampai pada daging ubinya (Santoso et al., 2014). 

Antosianin pada ubi jalar ungu (Ipomoea Batatas L.poir) juga mempunyai fungsi 

fisiologis sebagai anti kanker, anti bakteri perlindungan kerusakan hati, penyakit 

jantung dan stroke (Rosidah, 2014). 



2 
 

 
 

Antosianin (bahasa inggris: anthocyanin, dengan bahasa Yunani: anthos= 

bunga dan cynos= biru ) adalah pigmen larut air yang secara alami terdapat pada 

berbagai jenis tumbuhan (Hambali & Noermansyah, 2014). Antosianin 

merupakan zat warna alami golongan flavonoid dan golongan senyawa kimia 

organik yang dapat larut dalam pelarut polar (air) dan bertanggung jawab dalam 

memberikan warna ungu hingga hitam pada tumbuhan tingkat tinggi (Priska et al., 

2018).  

 Pewarnaan gram merupakan pewarnaan diferensial yang sangat berguna dan 

yang paling banyak digunakan dalam laboratorium mikrobiologi (Rahayu & 

Gumilar, 2017). Pewarnaan gram digunakan untuk mengetahui morfologi sel 

bakteri dan untuk membedakan bakteri gram positif dan bakteri gram negatif. 

Bakteri gram positif memiliki struktur dinding sel dengan kandungan 

peptidoglikan yang tebal sedangkan bakteri gram negatif memiliki struktur 

dinding sel dengan kandungan lipid yang tinggi (Putri et al., 2017). Peptidoglikan 

merupakan suatu polimer polisakarida yang mengandung subunit-subunit yang 

tergabung merupakan eksoskeleton yang kaku pada dinding sel, peptidoglikan 

dirusak oleh asam kuat dan lisozim (Dewi, 2013). Ditinjau dari komponen 

penyusun dinding sel bakteri gram positif relatif lebih sederhana dibanding bakteri 

gram negatif yaitu terdiri dari dua sampai tiga lapis membran sitoplasma yang 

tersusun berupa polimer yang larut dalam air, sedangkan dinding sel bakteri 

negatif lebih kompleks, tersusun dari peptidoglikan, lipoprotein, dan 

lipopolisakarida, sehingga dinding sel bakteri gram positif lebih permeable 

terhadap senyawa yang bersifat hidrofil (Putri et al., 2017). 
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Mikroorganisme merupakan organisme yang ukurannya sangat kecil sehingga 

memerlukan mikroskop untuk mengamatinya. Mikroba hidup dihampir semua 

lingkungan (air, udara, tanah) maupun di benda mati serta mampu beradaptasi 

dengan lingkungan yang ekstrim. Salah satu mikroorganisme yang merugikan 

manusia atau patogen (menyebabkan penyakit) adalah bakteri Staphylococcus 

aureus (Maida & Lestari, 2019). Bakteri Staphylococcus aureus cenderung 

menghasilkan koagulase, pigmen kuning dan bersifat hemolitik. Infeksi bakteri ini 

dapat disebabkan oleh kontaminasi langsung pada luka, misalnya pada infeksi 

luka pasca bedah oleh Staphylococcus (Rio et al., 2012). Infeksi Staphylococcus 

aureus dan Bacillus sp pada manusia juga dapat ditularkan secara langsung 

melalui selaput mukosa yang bertemu dengan kulit, bakteri ini dapat 

menyebabkan meningitis ataupun infeksi paru-paru(Ariyanti et al., 2013). 

Meningitis adalah suatu penyakit yang terjadi karena peradangan atau infeksi 

pada sistem selaput otak dan sumsum tulang belakang. Meningitis merupakan 

masalah yang serius sehingga dibutuhkan cara yang akurat dan efisien untuk 

menegakkan diagnosis (Mawuntu et al. 2017). Infeksi Staphylococcus aureus dan 

Bacillus sp merupakan penyebab penyakit pada kulit, jaringan lunak, saluran 

pernafasan, tulang, persendian dan endovaskuler (Yuliani et al., 2011). 

Bakteri sulit dilihat dengan mikroskop cahaya, karena tidak dapat membiaskan 

cahaya sehingga digunakan zat warna untuk mewarnai bakteri tersebut(Rohmi & 

Prayuda 2016). Bakteri gram positif adalah bakteri yang mempertahankan zat 

warna metil ungu sewaktu proses pewarnaan gram. Bakteri ini akan berwarna 

ungu atau biru di bawah mikroskop, sedangkan bakteri gram negatif akan 
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berwarna merah muda (Putri et al., 2017). Pada isolat uji bakteri Staphylococcus 

aureus menunjukan hasil gram positif kokus ketika ditambahkan pewarnaan 

gentian violet (Khaerunnisa et al., 2019). Sifat kimia pada ubi jalar ungu hampir 

sama dengan salah satu zat pewarnaan gram yaitu Gentian Violet yang bersifat 

mudah larut dalam air, sehingga ubi jalar ungu bisa dijadikan sebagai pewarnaan 

alternatif. 

Berdasarkan uraian diatas, bahwa pewarnaan media alternatif sari ubi jalar 

ungu mampu mewarnai bakteri gram positif. Maka dari itu penulis tertarik 

mereview beberapa jurnal dan mengambil judul “ Pemanfaatan Sari Ubi Jalar 

Ungu (Ipomoea Batatas L. Poir) Sebagai Zat Pewarna Pada Pewarnaan gram 

positif”.  

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah bagaimana kualitas hasil 

pewarnaan bakteri gram positif dengan ubi jalar ungu ? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan pada penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas hasil pewarnaan 

bakteri gram positif dengan ubi jalar ungu. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Teoritis 
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Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi peneliti, 

masyarakat dan lembaga mengenai pemanfaatan sari ubi jalar ungu (Ipomoea 

Batatas L.poir) sebagai zat warna pada pewarnaan bakteri gram positif. 

1.4.2 Manfaat Praktis 

Hasil penelitian ini dapat dijadikan acuan untuk pewarnaan alternatif 

menggunakan sari ubi jalar ungu (Ipomoea Batatas L.Poir) pengganti gentian 

violet pada bakteri gram positif. Hasil penelitian ini juga bisa dijadikan sumber 

informasi kepada tenaga analis kesehatan. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Ubi jalar 

 Tanaman ubi jalar (Ipomoea Batatas) berasal dari Amerika bagian tengah 

dan pada tahun 1960-an ubi jalar menyebar dan ditanam hampir di seluruh 

wilayah Indonesia (Santoso et al., 2014). Ubi jalar (Ipomoea Batatas) adalah 

sejenis tanaman budidaya. Biasanya bagian yang dimanfaatkan adalah akarnya 

yang membetuk umbi dengan kadar gizi (karbohidrat) yang tinggi. Di Afrika, 

umbi dijadikan salah satu makanan pokok. Di Asia, selain dimanfaatkan ubinya 

daun ubi jalar juga dijadikan tanaman hias karena keindahannya (Hambali & 

Noermansyah, 2014). 

 Varietas ubi jalar yang berbeda ditanam diseluruh dunia dan ini dicirikan 

dengan warna daging yang berbeda dengan komposisi fitokimia yang berbeda 

pula. Fitokimia utama yang terdapat pada ubi jalar adalah flavonoid, terpenoid, 

tanin, saponin, glikosida, alkaloid, steroid dan asam fenolik (Ayeleso et al., 2016). 

2.2 Ubi jalar ungu 

 Ubi jalar ungu merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki spesifik 

warna yang menarik pada kulit luar maupun isinya. Pemanfaatan ubi jalar ungu 

seringkali diolah menjadi bahan pangan, akan tetapi yang dimanfaatkan hanyalah 

umbinya sehingga kulit dari ubi jalar sering dianggap sampah dan tidak 

dimanfaatkan secara maksimal (Anggi & Sufiani, 2019). Padahal di dalam kulit 
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ubi jalar ungu terdapat senyawa bioaktif yang memiliki manfaat diantaranya 

digunakan sebagai zat pewarna alami pengganti pewarna sintetik (Santoso et al., 

2014). Ubi jalar ungu mempunyai berbagai kandungan nutrisi yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan ubi jalar kuning maupun putih. Keunggulan ubi jalar ungu 

adalah kandungan pigmen alami antosianin yang terkandung di dalamnya, 

antosianin yang dimiliki ubi jalar ungu memiliki peranan sebagai antioksidan 

(Widhaswari & Putri, 2014). 

2.3 Klasifikasi Tanaman Ubi Jalar (Ipomoea Batatas L.) 

Kingdom : Plantae (Tumbuhan) 

Subkingdom : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh) 

Super Divisi : Spermatophyta (Menghasilkan biji) 

Divisi  : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga) 

Kelas   : Magnoliopsida (berkeping dua/dikotil) 

Sub kelas : Asteridae 

Ordo   : Solanales 

Famili  : Convolvulaceae (suku kangkung-kangkungan) 

Genus   : Ipomoea 

Spesies  : Ipomoea batatas poir (Hambali & Noermansyah, 2014) 
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Gambar 2.1 Ubi Jalar Ungu 

(Sumber : Hambali, 2014) 

2.4 Karakteristik Ubi Jalar Ungu 

 Bentuk ubi umumnya lonjong dan permukaan  kecil rata, daging berwarna 

ungu ada yang keunguan ada juga yang berwarna ungu pekat, teksturnya 

tergolong keras, rasanya manis namun tak semanis ubi putih. Dibandingkan 

dengan jenis ubi jalar lain, ubi jalar ungu memiliki keunggulan salah satunya 

mengandung anti oksidan yang berguna bagi tubuh dan pigmen antosianin yang 

lebih tinggi dari sumber lain kubis ungu, blueberry dan jagung merah (Rosidah, 

2014). 

2.5 Kandungan Ubi Jalar Ungu 

 Ubi jalar ungu merupakan salah satu jenis ubi jalar yang banyak ditanam 

di Indonesia. Ubi jalar memiliki kandungan gizi yang kaya akan vitamin (B1, B2, 

C dan E), mineral (Ca, Mg, K dan Zn), serat makanan dan karbohidrat(Nurdjanah 

et al., 2017). Warna ungu pada ubi jalar disebabkan karena adanya pigmen ungu 
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antosianin yang menyebar pada bagian kulit sampai daging ubinya. Di dalam kulit 

ubi jalar ungu terdapat senyawa bioaktif yang memiliki manfaat diantaranya 

digunakan sebagai zat pewarna alami sebagai pengganti pewarna sintetik (Santoso 

et al.,2014).  

Salah satu manfaat antosianin adalah sebagai antioksidan di dalam tubuh 

sehingga daapat mencegah terjadinya aterosklerosis, penyakit penyumbatan 

pembuluh darah. Antosinin juga bermanfaat sebagai antikarsinogen, antiinflamasi, 

antihepatoksik, antibakterbial dan antialergenik (Achmad & Sugiarto, 2020). 

No Komposisi Gizi Ubi Jalar Ungu 

1 Kalori 123 

2 Protein 0,77 

3 Lemak 0,94 

4 Karbohidrat 27,64 

5 Kalsium 30 

6 Fosfor 49,00 

7 Zat Besi 0,70 

8 Natrium - 

9 Kalium - 

10 Vitamin A 7.700,00 

11 Vitamin B1 0,9 

12 Vitamin B2 - 

13 Vitamin C 21,34 

14 Air 70,46 

15 Gula Reduksi 0,30 

16 Serat 0,3 

17 Antosianin 110,51 

 Tabel 2.1  : Kandungan gizi ubi jalar ungu 

  (Sumber : Rosidah,2014) 
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2.6 Antosianin  

 Antosianin meruapakan golongan senyawa kimia organic yang dapat larut 

dalam pelarut polar, serta bertanggung jawab dalam memberikan warna orange, 

merah, ungu, biru hingga hitam pada tumbuhan tingkat tinggi seperti : bunga, 

buah-buahan, biji-bijian sayuran dan umbi-umbian. Antosianin memiliki sifat 

hidrofilik yang memudahkan larut dalam air. Selain bersifat hidrofilik, antosianin 

juga larut dalam pelarut organic yang bersifat polar seperti etanol, methanol, 

aseton dan kloroform. Kestabilan antosianin dalam air maupun pelarut polar yang 

bersifat netral dan basa (Priska et al. 2018). Ubi jalar ungu mengandung pigmen 

antosianin dalam jumlah yang cukup besar. Warna ini didapat dari daging maupun 

kulitnya. Selain mengandung antosianin, ubi jalar ungu juga merupakan sumber 

antioksidan dan beberapa zat lain. Ubi jalar dapat dioptimalkan penggunaannya 

sebagai salah satu sumber pewarna alami makanan dan minuman (Hambali and 

Noermansyah 2014) 
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2.7 Pewarnaan Gram 

 Di dunia laboratorium khususnya di bidang mikrobiologi, pewarnaan 

merupakan salah satu bagian terpenting. Pewarnaan berfungsi untuk memudahkan 

melihat bakteri dengan menggunakan mikroskop, memperjelas ukuran dan bentuk 

bakteri, untuk melihat struktur dalam bakteri dengan zat warna (Virgianti & 

Luciana, 2017). Pewarnaan gram adalah suatu metode untuk membedakan spesies 

bakteri menjadi dua kelompok besar, yaitu gram positif dan gram negatif 

berdasarkan sifat kimia dan fisik dinding sel mereka (Putri et al., 2017). 

 Selain digunakan sebagai pewarna makanan dan tekstil, pewarna alami 

juga dapat digunakan sebagai pewarna pada proses pewarnaan bakteri (Virgianti 

& Luciana 2017). Bakteri gram positif adalah bakteri yang mempertahankan zat 

warna metil ungu sewaktu proses pewarnaan gram, bakteri ini akan berwarna biru 

atau ungu dibawah mikroskop. Sedangkan bakteri gram negatif adalah bakteri 

yang tidak mempertahankan zat warna metil ungu pada metode pewarnaan gram, 

bakteri ini akan berwarna merah jika dilihat dalam mikroskop. Perbedaaan respon 

inilah yang didasari dari struktur dan komposisi dinding sel bakteri, bakteri gram 

positif mengandung protein dan gram negatif mengandung lemak(Putri et al., 

2017) . 

2.8 Staphylococcus aureus 

 Identifikasi secara makroskopis bertujuan untuk mengetahui bentuk 

koloni, warna koloni, dan bentuk pewarnaan koloni. Identifikasi ini dilakukan 
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menggunakan jenis strain bakteri, pada isolat Staphylococcus aureus koloni 

berwarna abu- abu hingga kuning keemasan, berbentuk bulat dengan tepian 

berwarna kuning. Identifikasi mikroskopis dilakukan dengan pewarnaan gram, 

pada isolat Staphylococcus aureus  dapat tumbuh pada suhu 4,6 - 46°C dengan 

suhu optimum 37°C dan menunjukan gram positif yaitu berwarna ungu 

(Khaerunnisa et al. 2019). 

 Menurut Ribka (2015) dalam (Amalia et al., 2018) Staphylococcus aureus 

merupakan gram positif dan bersifat anaerob fakultatif. Bakteri ini seperti  buah 

anggur yang memliki gugus – gugus ketika dilihat dalam mikroskop. 

2.8.1 Klasifikasi dari bakteri Staphylococcus aureus yaitu : 

Klasifikasi Ilmiah 

Kingdom Bacteria 

Filum Firmicutes 

Kelas Bacilli 

Ordo Bacillates 

Familia Staphylococcaceae 

Genus Staphylococcus 

Spesies Staphylococcus aureus 

  Tabel 2.2 : Klasifikasi bakteri Staphylococcus aureus 

(Sumber :Ribka, 2015 dalam Amalia et al., 2018) 

 

2.9 Bacillus sp 

 Bacillus merupakan bakteri gram positif berbentuk batang yang memiliki 

beragam kemampuan fisiologis. Bacillus sering digunakan dalam bidang 

bioteknologi. Hal ini dikarenakan Bacillus memiliki kemampuan unik untuk 

bereplikasi dengan cepat, tahan terhadap kondisi lingkungan yang buruk serta 

memiliki kemampuan biokontrol (Siallagan et al. 2020). Bacillus merupakan salah 
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satu genus rhizobacteria yang telah banyak diteliti dan dikembangkan, 

kemampuan dalam beradaptasi terhadap lingkungan menjadikan bakteri ini 

banyak ditemukan di alam terutama pada daerah rhizosfer. Sifat utama untuk 

membedakan Bacillus dari bakteri pembentuk endospora lainnya adalah 

kemampuan Bacillus untuk hidup aerob( walaupun beberapa diantaranya bersifat 

fakultatif anaerob) (Syofiana & Masnilah 2019). Bakteri bacillus sp mempunyai 

struktur bentuk kapsul yang berisi polipeptida dari asam D-glutamat yang 

merupakan bakteri berspora (Puspita et al. 2017). 

 2.9.1   Klasifikasi dari bakteri Bacillus sp yaitu: 

Klasifikasi ilmiah 

Kingdom Bacteria 

Kelas Bacilli 

Ordo Bacillades 

Famili Bacilaceae 

Genus Bacillus 

Spesies Bacillus sp 

Tabel 2.3 Klasifikasi bakteri Bacillus sp 

(sumber: Januar et al. 2013) 

2.10 Prosedur Kerja 

1. Pengambilan sari ubi jalar ungu 

 Kupas kulit ubi jalar ungu kemudian cuci bersih ubi jalar ungu dan 

keringkan kemudian parut ubi jalar ungu setelah itu timbang sebanyak 100 gr, lalu 

peras ubi jalar ungu yang telah diparut dengan menggunakan kain flannel 

selanjutnya saring dengan menggunakan kertas saring. 
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2. Pembuatan sari ubi jalar ungu 

 Untuk membuat sari ubi jalar ungu pH basa masukkan sari ubi jalar ungu 

kedalam beaker glass kemudian teteskan larutan NaOH tetes demi tetes sampai 

pH larutan menjadi basa. 

3. Pewarnaan gram menggunakan sari ubi jalar ungu 

 Menbuat preparat menggunakan biakan murni Staphylococcus aureus, 

kemudian preparat digenangi dengan sari ubi jalar ungu pH basa selama 1 menit 

setelah itu bilas dengan air mengalir, selanjutnya genangi dengan larutan lugol 

selama 1 menit lalu bilas dengan air mengalir, kemudian genangi dengan alkohol 

selama 30 detik lalu genangi dengan larutan carbol fuchsin selama 1 menit. Hasil 

pengamatan dapat dilihat secara mikroskopis dengan perbesaran 100x (Marbun, et 

al. 2020) 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

3.1 Desain Penelitian 

 Desain penelitian yang dilakukan adalah penelitian Literature Review. 

Literature review merupakan istilah yang digunakan untuk merujuk pada 

metedologi penelitian atau riset tertentu dan pengembangan yang dilakukan untuk 

mengumpulkan serta mengevaluasi penelitian yang terkait pada fokus topik 

tertentu. Tujuan dari Literature review yaitu untuk mengidetifikasi, mengkaji, 

mengevaluasi dan menafsirkan semua penelitisn yang tersedia dengan bidang 

topik fenomena yang menarik, dengan pertanyaan penelitian tertentu yang relevan 

(Triandini et al., 2019).  

3.2 Strategi Penelitian 

 Strategi penelitian dilakukan dengan cara mencari sumber literature 

menggunakan  Google Schoolar. Waktu pencarian mulai dari Januari-Maret 2021. 

dengan menggunakan kata kunci “sari ubi jalar ungu, pewarnaan gram, 

Staphylococcus aureus, Bacillus sp. Kata kunci tersebut dapat diakses secara full 

text dalam format pdf , berbahasa Indonesia dan Inggris terbitan tahun 2011-2020. 

3.3 Kriteria Inklusi dan Kriteria Eklusi 

 Untuk menentukan kriteria inklusi dan eklusi pada penelitian literature 

review ini, penulis menentukan teknik perumusan pertanyaan dengan 

menggunakan teknik PICO  dalam penelitian ini adalah sebagai berikut : 
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a. Populasi (population) 

Populasi pada penelitian ini yaitu bakteri Staphylococcus aureus dan 

Bacillus sp 

b. Intervensi (Intervention) 

Intervensi yang ditelaah pada penelitian ini yaitu pemberian zat warna sari 

ubi jalar ungu.  

c. Perbandingan (Comparison)  

Perbandingan pada penelitian ini yaitu kristal violet pada pewarnaan gram. 

d. Hasil ukur (Outcome) 

Yang diukur dalam penelitian ilmiah ini yaitu kualitas pewarnaan bakteri 

Staphylococcus aureus dan Bacillus sp  menggunakan sari ubi jalar ungu. 

3.3.1 Kriteria Inklusi dan Eklusi 

Kriteria Inklusi Kriteria Eklusi 

1) Jurnal penelitian yang berkaitan 

dengan efektivitas sari ubi jalar 

ungu (Ipomoea Batatas L.Poir) 

sebagai zat warna pewarnaan. 

2) Jurnal terbitan tahun 2011- 2020. 

3) Jurnal menggunakan Bahasa 

Indonesia dan Bahasa Inggris. 

4) Jurnal dapat diakses full text. 

1) Jurnal yang tidak berkaitan 

dengan topik pembahasan. 

2) Jurnal yang menggunakan 

rentang waktu kurang dari 

2011. 

3) Jurnal tidak dapat diakses full 

text 

Tabel 3.1 Kriteria Inklusi dan Eklusi 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Hasil 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui manfaat sari ubi jalar ungu 

sebagai zat pewarna pada pewarnaan bakteri gram positif. Pencarian data jurnal 

yang digunakan untuk di review pada penelitian ini yaitu menggunakan database 

google scholar. Berdasarkan kata kunci yang telah dimasukkan ditemukan 

sebanyak 50 jurnal. Lalu didapatkan 3 jurnal yang memenuhi kriteria inklusi, 

yang diterbitkan dari tahun 2016 – 2020. 

Tabel 4.1 Jurnal Penelitian Literature Review 

N

O 

Nama Penulis, 

Tahun 

Judul Penelitian Sampel Jenis 

Penelitian 

Hasil Penelitian Database 

1 Tuty Yuniarty, 

Siti Rachmi 

Misbach 

(2016) 

Pemanfaatan Sari 

Ubi Jalar Ungu 

(Ipomoea Batatas 

Poiret) Sebagai 

Zat Pewarna Pada 

Pewarnaan 

Staphylococcus 

aureus 

Sari Ubi 

Jalar 

Ungu 

Eksperimen Hasil pengamatan dari sari 

ubi jalar ungu dengan pH 

10 sebagai pengganti 

larutan gentian violet 

menunjukan hasil bakteri 

Staphylocuccus aureus 

yang berbentuk coccus 

dengan warna violet 

kemerahan 

Google 

Scholar 
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2 Rio Wahyu 

Septian 

Marbun, 

Febrizki 

Nabilah 

Mardanif, 

Uliya Fitri 

Aini 

(2020) 

Pemanfaatan Sari 

Ubi Jalar Ungu 

(Ipomoea Batatas 

Poiret) Sebagai 

zat Pewarna pada 

Pewarnaan Gram 

Terhadap Bakteri 

Staphylococcus 

aureus dan 

Escherichia coli 

 

Sari Ubi 

Jalar 

Ungu 

Eksperimen Hasil pengamatan dari sari 

ubi jalar ungu dengan pH 

basa menghasilkan bakteri 

Staphylococcus aureus 

dengan bentuk coccus 

yang berwarna ungu 

sedikit kemerahan, diamati 

pada mikroskop lensa 

100x  

Google 

Scholar 

3 Natasya 

Nungki, Diah 

Titik 

Mutiarawatu, 

Endah Prayekti 

(2020) 

Purple Sweet 

Potato (Ipomoea 

batatas L.) Peels 

Extract as an 

Alternative Dye 

for Bacteria Gram 

Staining 

Sari Ubi 

Jalar 

Ungu 

Eksperimen  Hasil pengamatan dari sari 

ubi jalar ungu 

menggunakan konsentrasi 

50%, 60% dan 75% 

menghasilkan bakteri 

Bacillus sp dengan bentuk 

batang berwarna ungu, 

diamati pada mikroskop 

lensa 100x 

Google 

Scholar 

 

4.2 Pembahasan 

 Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui efektivitas sari ubi jalar ungu 

sebagai zat pewarna alternatif pada pewarnaan bakteri gram positif dengan 

menggunakan metode literature review. Didapatkan 3 jurnal yang sesuai dengan 

tema penelitian. 
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Tanaman ubi jalar merupakan tanaman yang berasal dari benua Amerika. 

Di Indonesia, 89% produksi ubi jalar digunakan sebagai bahan pangan dengan 

tingkat konsumsi 7,9kg/kapita/tahun. Ubi jalar memiliki warna yang beragam 

yaitu putih, kuning atau orange dan ungu (Fatimatuzahro, Tyas, and Hidayat 

2019). Ubi jalar ungu memiiki warna ungu yang cukup pekat, warna ungu pada 

ubi jalar disebabkan oleh adanya pigmen ungu antosianin  yang menyebar dari 

bagian kulit sampai pada daging ubinya (Santoso, Eka, and Estiasih 2014). 

Warna merupakan daya tarik utama dan menjadi kriteria penting yang 

penerimaan produk seperti tekstil, kosmetik, pangan dan lainnya . Pewarna alami 

dari tumbuhan dapat dilakukan dengan cara mengekstrak bagian tumbuhan 

dengan menggunakan pelarut yang sesuai kepolarannya dengan zat yang akan 

diekstrak (Pujiestari 2015). Sebagian besar bahan pewarna alami diambil dari 

tumbuh-tumbuhan merupakan pewarna yang mudah terdegradasi. Bagian tanaman 

yang dapat dipergunakan untuk pewarna alami adaah kulit, ranting, batang, daun, 

akar, biji dan bunga (Bahri, Jalaluddin, and Rosnita 2017b). 

Berdasarkan penelitian pertama yang dilakukan oleh (Misbach and 

Yuniarty 2016) bahwa larutan sari ubi jalar ungu yang telah dibuat sebagai 

eksperimen dijadikan zat pewarna pada preparat yang menggunakan bakeri kultur 

murni Staphylococcus aureus, kemudian dilakukan pengamatan secara 

mikroskopis. 
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 Perlakuan Posttest 

Eksperimen Larutan sari ubi jaar ungu 

pada pewarnaan gram 

terhadap S.aureus 

Hasil pewarnaan gram 

bentuk coccus, berwarna 

violet kemerahan Bakteri 

gram positif (S.aureus) 

Kontrol Larutan gentian violet pada 

pewarnaan gram terhadap 

S.aureus 

Hasil pewarnaan gram 

bentuk coccus, berwarna 

violet Bakteri gram positif 

(S.aureus) 

Tabel 4.2 Hasil pengamatan mikroskopis 

Pada tabel 4.2 menunjukkan hasil pengamatan bakteri coccus dengan 

warna violet kemerahan pada pewarnaan gram dari kelompok eksperimen yang 

menggunakan larutan sari ubi ungu sebagai pengganti larutan gentian violet dan 

kelompok kontrol yang menggunakan larutan gentian violet. 

 

Gambar A dengan pewarnaan gentian violet 

 

Gambar B dengan pewarnaan sari ubi jalar ungu 

Gambar 4.1 Hasil pengamatan mikroakopis S.aureus 

(Sumber : (Misbach and Yuniarty 2016) 
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Dari gambar 4.1 menunjukkan bahwa pada gambar B hasil pengamatan 

secara mikroskopis terhadap bakteri S.aureus yaitu terlihat bakteri berbentuk 

coccus dengan warna violet kemerahan, dimana hasil pengamatan tersebut 

merupakan ciri bakteri S.aureus. 

 Penelitian ini menggunakan pretest-posttest pada kelompok kontrol dan 

pada kelompok eksperimen, kemudian dilakukan perlakuan yang berbeda pada 

kelompok eksperimen dan kelompok kontrol, hasilnya dibandingkan langsung 

antara hasil pewarnaan gram S.aureus menggunakan sari ubi jalar ungu dan 

pewarnaan gram pada gentian violet. Sampel yang digunakan adalah sari ubi jalar 

ungu 10 mL dengan pH 10. Penelitian ini diawali dengan pembuatan sari ubi jalar 

ungu bahan eksperimen yang berfungsi sebagai zat pewarna alternatif pada 

pewarnaan gram positif S.aureus, sari ubi jalar ungu diperoleh dari parutan ubi 

yang terlebih dahulu dikupas kulitnya kemudian dicuci hingga bersih lalu 

dikeringkan. 

 Berdasarkan studi literature mengatakan bahwa ubi jalar ungu dapat 

digunakan sebagai pewarna alami pada makanan dan pigmen alami yang 

terkandung dalam ubi jalar ungu yaitu pigmen antosianin termasuk dalam 

golongan flavonoid yang merupakan senyawa fenol ini sama dengan kandungan 

yang terdapat dalam gentian violet. Pada kelompok eksperimen  diwarnai dengan 

sari ubi jalar ungu, lugol, alkohol dan carbol fuchsin sedangkan pada kelompok 

kontrol diwarnai dengan gentian violet, lugol, alkohol dan carbol fuchsin. Hasil 

pewarnaan dilihat menggunakan mikroskop dengan pembesaran 100x. S. ureus 

dapat mengikat zat warna dari sari ubi jalar ungu karena pada saat pewarnaan 
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bakteri akan mengikat zat warna pertama yang dipakai yaitu sari ubi jalar ungu, 

selain itu karena dinding selnya yaitu peptidoglikan dari bakteri gram positif 

hanya dapat menyerap larutan yang memliki pH basa dimana pH sari ubi jalar 

ungunya yaitu 10. 

 Berdasarkan penelitian kedua yang dilakukan oleh (Marbun et al. 2020) 

bahwa sari ubi jalar ungu dapat mewarnai bakteri Staphylococcus aureus setelah 

dilihat dari mikroskop dengan pembesaran 100x. Hasil pengamatan yang telah 

dilakukan dapat dilihat pada tabel dibawah ini : 

Tabel 4.3 Hasil pengamatan mikroskopis pewarnaan dengan sari ubi jalar ungu 

 Posttest 

Bakteri Staphylococcus aureus 

Eksperimen Bakteri berbentuk coccus, berwarna violet sedikit 

kemerahan dan bakteri gram positif 

Kontrol Bakteri berbentuk coccus, berwarna violet dan bakteri 

gram positif 

  

 

Gambar A (gambar kontrol S.aureus) 
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Gambar B (gambar eksperimen S.aureus) 

Gambar 4.2 Hasil pengamatan mikroskopis 

(sumber : (Marbun et al. 2020) 

 

 Dari gambar 4.2 menunjukan bahwa pada gambar B yaitu yang 

menggunakan sari ubi jalar ungu sebagai eksperimen dilihat secara mikroskopis 

terlihat bakteri S.aureus dengan bentuk coccus, berwarna ungu sedikit kemerahan. 

 Penelitian ini bersifat experimen laboratory secara in vitro yaitu melihat 

sari ubi jalar ungu dalam memberikan warna pada bakteri Staphylococcus aureus. 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu jembatan pewarnaan, pipet tetes, 

kain flannel, lampu spirtus, objek glass, ose bulat, kertas saring, mikroskop, 

parutan dan cutter. Bahan yang digunakan yaitu sari ubi jalar ungu, gentian violet 

10 mL, lugol, alkohol 95-96% : 95 mL dan carbol fuchsin 10 mL. 

 Pada penelitian ini terbagi menjadi dua kelompok yaitu kelompok 

eksperimen dan kontrol. Pada kelompok eksperimen menggunakan biakan murni 

S.aureus, kemudian preparat digenangi sari ubi jalar ungu yag telah diteteskan 

larutan NaoH sampai menjadi pH basa selama 1 menit setelah itu dibilas dengan 

air mengalir,selanjutnya digenangi dengan lugol selama 1 menit lalu bilas dengan 
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air mengalir. Kemudian genangi dengan alkohol selama 30 detik setelah itu 

genangi dengan larutan carbol fuchsin selama 1 menit. Dalam eksperimen ini 

larutan sari ubi jalar ungu berfungsi sebagai zat pewarna pada pewarnaan gram 

positif yaitu Staphylococcus aureus. Pada pewarnaan eksperimen setelah diaamati 

pada mikroskop pembesaran 100x, bakteri S.aureus yang telah diwarnai oleh 

larutan sari ubi jalar ungu bakteri berbentuk coccus dan berwarna ungu sedikit 

kemerahan karena bakteri akan mengikat zat warna pada antosianin yang 

terkandung dalam sari ubi jalar ungu pH basa. 

Berdasarkan penelitian ketiga yang dilakukan oleh (Nunki et al. 2020) 

bahwa ekstrak ubi jalar ungu yang telah dibuat sebagai eksperimen mneggunakan 

konstentrasi 50%, 60%, 75%  dengan waktu pewarnaan 1 menit, 3 menit dan 5 

menit menggunakan bakeri kultur murni Bacillus sp, kemudian dilakukan 

pengamatan secara mikroskopis. 

 

Gambaran Bacillus sp dengan 

konsentrasi 50% selama 5 menit 

 

Gambaran Bacillus sp dengan 

konsentrasi 60% selama 5 menit 
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Gambaran Bacillus sp dengan 

konsentrasi 75% selama 3 menit 

 

 

Gambaran Bacillus sp dengan 

konsentrasi 75% selama 5 menit 

 

 

Gambaran Bacillus sp dengan pewarnaan gentian violet selama 1 menit 

  Gambar 4.3 Hasil pengamatan mikroskopis Bacillus sp 

(Sumber : (Nunki et al. 2020) 

 

 Sampel yang digunakan yaitu ubi jalar ungu, pada penelitian ini ada 

beberapa tahap pertama yaitu proses preparasi sampel menggunakan ekstraksi 

metode MAE (microwave-assisted extraction), penentuan formula konsentrasi, 

proses pewarnaan dan pengamatan dibawah mikroskop. Teknik ekstraksi metode 

MAE dipilih untuk memaksimalkan kandungan zat (antosianin) pada ubi jalar 

ungu. 
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 Dalam preparasi sampel, sampel diektraksi menggunakan MAE. Proses 

ekstraksi dilakukan dengan variasi konsentrasi 50%, 60% dan 75% dengan 

kombinasi waktu pewarnaan 1 menit, 3 menit dan 5 menit. Pada setiap konsentrasi 

dilakukan formulasi untuk mendapatkan warna yang sesuai, konsentrasi 50% 

diperoleh dengan menambahkan (ekstrak 0,5 gr/10 mL etanol 96%, 4mL HCL 

2N, 3 mL NH4OH 2N), konsentrasi 60% diperoleh dengan menambhakan 

(ekstrak 0,6 gr/10mL etanol 96%, 5 mL HCL 2N, 3,5 mL NH4OH 2N), 

konsentrasi 75% diperoleh dengan menambahkan (ekstrak 0,75 gr/10 mL etanol 

96%, 6mL HCL 2N, 4,2 mL NH4OH 2N). 

 Dari gambar 4.3 Konsentrasi eksraksi 50% menunjukkan hasil terbaik 

pada pewarnaan selama 5 menit, ekstrak tidak cukup menembus bakteri dan 

beberapa bakteri tidak sepenuhnya terwarnai. Ekstraksi 60% menunjukkan hasil 

terbaik pada pewarnaan selama 5 menit, pewarnaan tampaknya menembus 

dinding sel bakteri tetapi beberapa bakteri tidak sepenuhnya terwarnai. 

Konsentrasi ekstraksi 75% menunjukkan hasil terbaik pada pewarnaan selama 3 

menit dan 5 menit meskipun beberapa bakteri tidak terwarnai. Warna yang 

dihasilkan oleh ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea Batatas L.Poir) lebih stabil pada 

kondisi asam dan peningkatan pH mempengaruhi warna yang dihasilkan. Pada 

penelitian ini zat warna yang terbentuk cenderung bersifat warna basa untuk 

mempertahankan warna ungu hasil ekstraksi ubi jalar ungu. Untuk itu proses 

ekstraksi memerlukan penambahan etanol agar sesuai dengan komposisi gentian 

violet. 
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 Berdasarkan hasil penelitian dari ke 3 artikel jurnal yang direview, semua 

jurnal menunjukkan hasil bahwa sari ubi jalar ungu bisa dijadikan sebagai zat 

pengganti gentian violet pada pewarnaan bakteri gram positif yaitu bakteri 

Staphylococcus aureus dan Bacillus sp. Tetapi dari ke 3 jurnal ini ada persamaan 

dan perbedaannya, persamaanya yaitu jurnal 1 dan 2 menunjukkan bahwa sari ubi 

jalar ungu bisa dijadikan pewarnaan bakteri gram positif Staphyloccus aureus 

dengan menggunakan pH basa, sedangkan pada jurnal 3 sari ubi jalar ungu bisa 

dijadikan pewarnaan bakteri gram positif Bacillus sp yang menggunakan 

konsentrasi 50%, 60% dan 75% serta parameter yang diamati dalam penelitian ini 

antara lain kejernihan lapang pandang, kebersihan objek glass, kontras, bentuk 

bakteri dan warna bakteri. 

.
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian literature review pada 3 jurnal penelitian 

mengenai “Efektivitas Sari Ubi Jalar Ungu (Ipomoea Batatas L.Poir) sebagai zat 

pewarna pada pewarnaan bakteri gram positif” maka dapat disimpulkan bahwa 

sari ubi jalar ungu bisa dijadikan sebagai zat pewarna pengganti gentian violet 

dengan menggunakan pH basa dan konsentrasi 75% menujukkan hasil terbaik  

pada pewarnaan selama 3 menit dan 5 menit pewarnaan terlihat zat warna 

menembus dinding sel bakteri dan juga spora Staphyloccus aureus dan Bacillus 

sp. 

5.2 Saran  

 Berdasarkan hasil simpulan diatas saran yang dapat diambil dari penelitian 

ini adalah peneliti selanjutnya diharapkan dapat melakukan penelitian lebih lanjut 

menggunakan ekstrak konsentrasi 100% dengan pewarnaan yang digunakan 

selama 5 menit, karena penelitian ini belum maksimal menembus dinding sel 

bakteri sehingga warna bakteri tidak sepenuhnya berasal dari ekstrak melainkan 

ada sisa dari pewarna safranin.  
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