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ABSTRAK

Ubi jalar ungu merupakan bahan alami yang dapat digunakan sebagai salah satu pewarna alami, karena
mengandung senyawa antosianin yang cukup tinggi. Kandungan senyawa antosianin ini dapat
dimanfaatkan sebagai alternatif bahan pewarna alami dalam pewarnaan bakteri, yaitu sebagai pengganti
pewarna safranin pada pewarnaan Gram. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui apakah ekstrak ubi
jalar ungu dapat digunakan sebagai pengganti pewarna safranin pada pewarnaan Gram. Ekstrak ubi jalar
ungu diperoleh dengan melarutkannya dengan etanol 96%, dan diasamkan dengan asam klorida hingga
mencapai pH asam. Bakteri yang diujikan adalah bakteri Gram positif dan negatif yaitu Staphylococcus
aureus dan Escherichia coli. Dilakukan tiga perlakuan yang berbeda berdasarkan waktu pewarnaan,
yaitu perendaman dengan ekstrak ubi jalar ungu selama 1 menit, 5 menit dan 10 menit. Pengamatan hasil
penggunaan ekstrak ubi jalar ungu ini dilakukan secara deskriptif meliputi kebersihan lapang pandang,
kekontrasan warna dan kesempurnaan bentuk bakteri bila dibandingkan dengan bakteri yang diwarnai
dengan menggunakan pewarnaan Gram standar yaitu menggunakan warna penutup safranin. Hasil
pengamatan menunjukkan bahwa hasil pewarnaan yang cukup baik diperoleh dari perlakukan dengan
waktu perendaman pewarna ekstrak ubi jalar ungu selama 10 menit pada proses pewarnaan Gram yang
dilakukan, yaitu menunjukkan lapang pandang yang bersih, dan bentuk bakteri yang sempurna dan
warna yang cukup kontras meskipun hasil yang diperoleh tidak sebaik pada kontrol. Berdasarkan hasil
penelitian dapat disimpulkan bahwa ekstrak ubi jalar ungu dapat digunakan sebagai alternatif pewarna
pengganti safranin pada pewarnaan Gram namun masih memerlukan penelitian lanjutan .
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Purple sweet potato is a natural ingredient that can be used as a natural dye, because it contains quite
high anthocyanin compounds. The content of these anthocyanin compounds can be used as an alternative
to coloring agents in bacterial staining, namely as a substitute for safranin in Gram staining. The purpose
of this study was to determine whether purple sweet potato extract could be used as a substitute for
safranin coloring in Gram staining. Purple sweet potato extract is obtained by dissolving it with 96%
ethanol, and acidifying it with hydrochloric acid until it reaches an acidic pH. The bacteria tested were
Gram positive and negative bacteria, namely Staphylococcus aureus and Escherichia coli. Three
different treatments were carried out based on the time of staining, namely immersion in purple sweet
potato extract for 1 minute, 5 minutes and 10 minutes. The observations of the results of using purple
sweet potato extract were carried out descriptively including the cleanliness of the visual field, the
contrast of the colors and the perfection of the form of the bacteria when compared to the bacteria stained
using standard Gram staining, namely using the basic cover color of safranin. The results of the
observation showed that a fairly good staining result was obtained from the treatment with the soaking
time of purple sweet potato extract dye for 10 minutes in the Gram staining process, which showed a
clean field of view, and perfect bacterial shape and a sufficiently contrasting color despite the high
results. obtained not as well as the control. Based on the results of the study, it can be concluded that
purple sweet potato extract can be used as an alternative to safranin in Gram stain but still requires further
research.
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