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Info Artikel: Abstrak- Umbi ubi jalar ungumerupakan salah satu sumber pigmen ungu. Kandungan senyawa
Dikirim: utama dalam umbi ubi jalar ungu adalah antosianin. Antosianin merupakan senyawa yang dapat

P menunjukan perubahan warna berdasarkan pH lingkungannya. Sampel dari penelitian ini adalah
Revisi umbi ubi jalar ungu yang berasal dari pulau Timor - Kupang. Ada dua variasi perlakuan sampel
Diterima: yang digunakan yaitu sampel basa (tanpa pengeringan) dan sampel kering (pengeringan dengan

oven). Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji 1). efektivitas ekstrak sampel basa (ESB) pada

larutan uji pH 1-14, 2). efektivitas ekstrak sampel kering (ESK) pada larutan uji pH 1-14 3).
Kata Kunci: efektivitas ESB dan ESK dalam mengidentifikasi sampel. Hasil penelitian menunjukan bahwa 1).
Antosianin, ubi jalar ESB pada pH 1-2 berwarna merah pekat, pH 3-6 berwarna merah pudar, pH 7 berwarna ungu
ungu, indikator alam, pudar, pH 8-11 berwarna hijau, pH 12-14 berwarna kuning. 2). ESK pada pH 1 berwarna merah
asam-basa pekat, pH 2-7 berwarna merah pudar, pH 8-11 berwarna hijau, pH 12-14 berwarna kuning, 3). ESB
Keywords dan ESK memberikan perubahan warna yang jelas dalam mengidentifikasi sifat asam dan basa dari

Anthocyanin, purple berbagai sampel.
sweet  popato, natural

indicator, acid-base Abstract -Purple sweet potato tubers is a source of purple pigment. The main of compound content in

purple sweet potato tubers is anthocyanins. Anthocyanins are compounds that can showing the color
changes based on the environment pH. The samples of this research was purple sweet potato tubers from
Timor Island-Kupang. There are two variations treatment of the samples are wet samples (without drying)
and dry samples (ovendrying). The aim of this research are to exemina 1). effectiveness of wet sample extract
(WSE) in test solution pH 1-14, 2). effectiveness of dry sample extract (DSE in test solution pH 1-14,
3).effectiveness of WSE and DSE in identifying samples. The results of this research showed that 1). WSE at
pH1-2 isdarkred, pH 3-6 is pale red, pH 7 is pale purple, pH 8-11 is green, pH 12-14 is yellow, 2). DSE at pH
Lisdark red, pH 2-7 is pale red, pH 8-11 is green, pH 12-14 is yellow, 3). WSE and DSE provide a clear color
change in indentifying the acidic and basic properties of various samples.

PENDAHULUAN

Asam basa merupakan salah satu topik pembelajaran yang menarik dalam ilmu kimia.
Untuk mengetahui sifat asam atau basa suatu larutan, diperlukan suatu indikator. Indikator
merupakan suatu zat yang dapat memberikan perubahan warna ketika ditambahkan pada suatu
larutan asam atau larutan basa. Umumnya indikator yang digunakan untuk mengidentifikasi
sifat asam dan basa antara lain lakmus, fenolftalein, metil jingga dan metil merah [1, 2]. Indikator-
indikator ini merupakan indikator sintetis yang tidak ramah lingkungan dan sangat mahal [3-5].
Di Nusa Tenggara Timur (NTT) secara khusus di Kabupaten Malaka dan sekitarnya, tidak semua
sekolah menyediakan indikator-indikator ini untuk digunakan dalam praktikum pada materi
asam basa. Hasil wawancara (12/2020) dengan beberapa guru kimia di beberapa SMA Kabupaten
Malaka diperoleh informasi bahwa dalam pembelajaran pada materi asam basa terdapat sekolah
yang tidak melakukan praktikum karena kertas lakmus yang ada di sekolah sudah rusak dan
belum ada pengadaan lagi. Ada juga sekolah yang memang tidak memiliki indikator sintesis
seperti yang sudah disebutkan diatas. Namun di sekolah ini guru biasanya menggunakan
indikator alami untuk praktikum. Jenis-jenis tumbuhan yang digunakan diantaranya bunga
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bougenfile (Bougainvillea buttiana), kunyit (Curcuma longa) dan bunga kembang sepatu (Hibiscusrosa
sinensis L.). Saat melakukan kegiatan praktikum guru menyiapkan ekstrak tumbuhan dengan cara
menghancurkan semua jenis tumbuhan yang dipakai kemudian diambil ekstraknya. Pelarut yang
digunakan untuk mengekstraksi pigmen warna dari tumbuhan tersebut adalah air.

Indikator alam merupakan pigmen warna yang berasal dari bagian tumbuhan seperti
daun, bunga, buah, kulit batang dan kulit akar yang berwarna mencolok. Bagian tumbuhan
mengandung pigmen warna antara lain antosianin, flavonoid, tanin, saponin dan alkaloid.
Antosianin merupakan salah satu jenis polifenol golongan flavonoid yang dapat memberikan
warna merah, ungu dan biru pada tumbuhan [6]. Senyawa tersebut sensitif terhadap pH karena
dapat menunjukan perubahan warna pada pH asam maupun basa [3]. Ada berbagai jenis
tumbuhan lain yang dapat digunakan sebagai indikator alam yakni Kulit bawang merah, Allium
ascalonicum L. [4], daun jati, Tectona grandis [7], kembang sepatu [8] dan ubi ungu (Ipomea batatasL.)
[5]. Penggunaan pigmen warna tumbuhan sebagai indikator asam basa belum dimanfaatkan
secara maksimal oleh guru-guru di NTT. Pigmen warna alam tersebut merupakan salah satu
alternatif indikator yang ramah lingkungan dan murah.

Ubi ungu mengandung pigmen warna ungu alami yakni senyawa antosianin jenis
sianidin dan peonidin yang terasilasi [6, 9]. Kandungan antosianin dalam ubi ungu ini dapat
dimanfaatkan sebagai indikator alam. Ekstrak umbi ubi jalar ungu dapat dimanfaatkan sebagai
indikator asam basa alternatif karena dapat menunjukan perubahan warna merah pada pH asam
dan pada pH yang lebih tinggi akan berubah dari pink menjadi ungu, biru, hijau dan kuning [10].

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengkaji efektivitas penggunaan ekstrak sampel
basa (ESB) dan ekstrak sampel kering (ESK) dari umbi ubi jalar ungu dengan menggunakan
pelarut etanol 95% sebagai pelarut pengekstraksi.

METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan

Dalam penelitian ini digunakan alat gelas standar untuk membuat larutan, neraca, oven,
pH meter dan indikator universal. Bahan yang digunakan umbi ubi jalar ungu, etanol 95% grade
teknis, HCI, NaOH, aquades, larutan cuka, ekstrak jeruk nipis, sprite, air kapur, larutan soda kue,
larutan sampo, larutan detergen.

Prosedur Kerja
1. Preparasi dan ekstraksi sampel

Sampel umbi ubi jalar ungu yang digunakan dibeli dari pasar lokal di Kota Kupang.
Dalam penelitian ini digunakan dua perlakuan sampel yaitu sampel basa (tanpa pengeringan) dan
sampel kering (pengeringan dengan oven). Umbi ubi jalar ungu dibersihkan dari kulitnya dan
dicuci. Untuk sampel basa umbi ubi jalar ungu diparut dan langsung digunakan. Sedangkan
untuk sampel kering, umbi ubi jalar ungu diiris tipis dan dikeringkan dalam oven pada suhu 60°C
hingga kering yakni selama 23 jam dan dihaluskan dengan cara diblender. Sampel basa maupun
sampel kering sebanyak 400 g dimaserasi dengan 500 mL etanol 95 % selama 24 jam. Ekstrak
dipisahkan dari campurannya dengan cara disaring menggunakan kertas saring. Ekstrak sampel
basa (ESB) dan ekstrak sampel kering (ESK) yang diperoleh disimpan untuk pengujian pada
tahap selanjutnya.

2. Pembutan larutan uji pH 1-14

Larutan uji pH 1-6 dibuat dari larutan stok HC11 M sedangkan larutanpH 8-14 dibuat dari
larutan stok NaOH 1 M. larutan pH 1 dibuat dengan mengembil 10 mL larutan HC11 M kemudian
diencerkan dalam labu volumetric 100 dan diukur pH-nya. Bila pH-nya belum tepat maka diatur
dengan menambahkan HCl atau aquades hingga diperoleh pH yang tepat. Larutan pH 2 dibuat
dengan mengencerkan larutan pH 1 dengan prosedur yang sama seperti pada pembuatan larutan
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pH L Demikian juga untuk larutan pH 3-6. Larutan pH 13 dibuat dengan mengambil 10 mI larutan
NaOH 1M kemudian diencerkan dalam labu volumetri 100 mL dan diukur pH-nya. Bila pH belum
tepat maka diatur dengan menambahkan NaOH atau aquades hingga diperoleh pH yang tepat.
Larutan pH 12 dibuat dengan mengencerkan larutan pH 13 dengan prosedur yang sama seperti
pada larutan pH 13. Demikian juga untuk pembuatan larutan 8-11. Larutan pH 7 digunakan
aquades.

3. Pembuatan larutan sampel asam basa

Sampel asam basa diperoleh dari bahan-bahan yang digunakan sehari-hari. sampel yang berwujud
cair langsung digunakan sedangkan sampel yang berwujud padat terlebih dahulu dilarutkan
dengan air. Ekstrak jeruk nipis diperoleh dari perasan jeruk nipis, cuka diambil dari cuka dapur
yang beredar di pasaran, sprite diambil dari minuman sprite yang beredar di pasaran, larutan
sampo dibuat dengan melarutkan 1 sendok kecil sampo dalam 15 mL air, larutan soda kue dibuat
dengan melarutkan 1 sendok kecil soda kue dalam 15 mL air, larutan detergen dibuat dengan
melarutkan 1 sendok kecil detergen dalam 15 mL air dan air kapur dibuat dengan melarutkan 1
sendok kecil kapur siri dalam 15 mL air.

4. Uji efektivitas ESB dan ESK pada larutan uji

Larutan uji pH 1-14 masing-masing sebanyak 1 mL dimasukan ke dalam 14 buah tabung reaksi
dan ditetesi masing-masing dengan 3 tetes ESB. Prosedur yang sama dilakukan untuk ESK.

5. Uji efektivitas ESB dan ESP pada sampel

Larutan sampel ekstrak jeruk nipis, cuka, sprite, sampo, larutan soda kue, larutan detergen dan
air kapur masing-masing 10 ml disiapkan dalam 7 buah gelas kimia kecil dan ditambahkan 1 mL
ESB. Prosedur yang sama dilakukan untuk ESK.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil ekstraksi sampel

Hasil maserasi diperoleh ekstrak berwarna ungu untuk ESB dan ekstrak berwarna
kuning, untuk ESK. ESB dan ESK ditampilkan pada Gambar 1.

b

o

(@) (b)

Gambar 1.Ekstrak Hasil Maserasi
(a) ESB, (b) ESK

Antosianin merupakan senyawa yang bersifat polar sehingga untuk mengekstraksinya
digunakan pelarut yang bersifat polar [5]. Antosianin larut dalam air [9] dan pelarut polar seperti
etanol, asam sitrat dan etil asetat [11]. Berdasarkan sifat antosianin tersebut maka dalam
penelitian ini digunakan etanol sebagai pelarut untuk mengekstraksi antosianin dari sampel ubi
jalar ungu. Sampel ubi jalar ungu terlebih dahulu harus dihaluskan sebelum dimaserasi dengan
tujuan untuk memperluas permukaan bidang sentuh sampel terhadap pelarut. Luas permukaan
sampel merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi kecepatan difusi analit dari permukaan
sampel ke dalam pelarut [12]. Semakin besar luas permukaan bidang sentuh sampel (atau semakin
kecil ukuran sampel) maka proses difusi analit dari sampel ke dalam pelarut semakin cepat [13].
Pada proses ini terjadi pemecahan dinding sel dan membran sel oleh etanol menyebabkan
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kelompok senyawa polar dalam sampel ubi jalar ungu terekstrak ke dalam etanol [14](. Ekstrak
yang diperoleh dari sampel ubi jalar ungu basa berwarna ungu sedangkan ekstrak yang diperoleh
dari sampel ubi jalar ungu kering berwarna kuning. ESK berwarna kuning karena terjadi
degradasi antosianin selama proses pemanasan membentuk kalkon. Lamanya proses pemanasan
akan mempengaruhi struktur dan stabilitas dari antosianin [15,16]. Walaupun suhu oven sudah
diatur dibawah titik didih ekstrak, namun proses pengeringan yang dilakukan terlalu lama yaitu
23 jam yang menyebabkan terjadinya degradasi antosianin dalam sampel. Menurut Markakis et
al., (1987) dan Adams (1973) pembentukan kalkon merupakan tahap pertama dari degradasi
termal antosianin [17].

Uji Efektifitas Ekstrak pada larutan Uji

ESB dan ESK diuji efektifitas pada larutan Uji pH 1-14 dapa dilihat Gambar 2. ESB dan
ESK diuji efektifitas pada larutan Uji pH 1-14 dapa dilihat Gambar 2.

-+~
'

' | 2o g ] b |
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@ | (b

Keterangan: pH larutan 1-14 secara berurutan dari kiri ke kanan

Gambar 2. Hasil uji ekstrak pada larutan uji pH 1-14 (a) ESB (b) ESK

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa ekstrak mengalami perubahan warna merah
pekat pada suasana asam kuat dan merah pudar pada suasana asam lemah, hingga netral, hijau
pada basa lemah dan berwarna kuning pada basa kuat. Kemampuan ekstrak umbi ubi jalar ungu
untuk berubah warna pada asam, basa dan netral disebabkan oleh kehadiran antosianin (Afandy
dkk., 2017:82). Terjadinya perubahan warna pada rentang pH yang berbeda disebabkan oleh
perubahan struktur antosianin. Adapun perubahan struktur antosianin pada pH yang berbeda
ditunjukan pada Gambar 3.

a ing
(pH < 6) (pH > 9)

Gambar 3 Perubahan Struktur antosianin pada kondisi pH yang berbeda [17]

Pada struktur diatas terlihat ada empat bentuk kesetimbangan antosianin yaitu kation
flavilium, basa quinoidal, karbinol (pseudobasa) dan kalkon [17, 18]. Berdasarkan hasil uji ESB
dalam larutan uji pH 1-14 diperoleh pada pH 1-2 terjadi perubahan warna ekstrak dari ungu
menjadi merah pekat, ESK pada pH 1 mengalami perubahan warna dari kuning menjadi merah
pekat. Warna merah pekat yang dihasilkan ini menunjukkan bahwa dalam larutan tersebut
terdapat kation flavilium yang merupakan bentuk yang paling stabil [17]. Hasil uji ESB pada pH
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3-7 menunjukkan terjadinya perubahan warna dari ungu menjadi merah pudar, sedangkan ESK
pada pH 2-7 mengalami perubahan warna dari kuning menjadi merah pudar. Warna yang
teramati dari hasil uji ESK lebih pudar dibandingkan dengan hasil uji pada ESB. Pada rentangan
pH ini, sebagian kation flavilium berubah menjadi karbinol yang tidak berwarna sehingga akan
muncul warna merah pudar [9]. Hasil uji ekstrak pada pH 7 memberikan warna ungu pudar yang
jelas diamati pada ESB sedangkan pada ESK warna yang dihasilkan sangat pudar sechingga kurang
jelas teramati. Hasil uji pada pH 8-11 untuk ESB menunjukkan terjadinya perubahan warna yang
jelas dari ungu menjadi hijau. Pada ESK juga menunjukan perubahan yang sama yaitu dari warna
kuning menjadi hijau, namun warna hijau yang dihasilkan lebih pudar. Pada rentang pH ini
antosianin berada dalam bentuk kuinonoidal yang berwarna hijau [5,9]. Hasil uji ESB pada pH
12-14 menunjukkan terjadinya perubahan warna dari ungu menjadi kuning sedangkan ESK tidak
mengalami perubahan yakni tetap berwarna kuning. Pada rentang pH ini, antosianin berada
dalam bentuk kalkon yang berwarna kuning [9].

Berdasarkan penelitian ini ESB yang berwarna ungu maupun ESK yang berwarna kuning
memberikan hasil yang tidak jauh berbeda. Hasil uji dari ESB memberikan perubahan warna yang
lebih jelas dibandingkan dengan hasil uji ESK. Namun keduanya memberikan efek perubahan
warna yang sama dalam larutan uji pH 1-14. Hal ini disebabkan karena antosianin mengalami
perubahan struktur yang dipengaruhi oleh pH.

Uji Efektifitas Ekstrak pada Sampel

ESB dan ESK digunakan untuk menguji beberapa sampel yakni ekstrak jeruk nipis, cuka,
sprite, larutan sampo, larutan soda kue, larutan detergen dan air kapur. Hasil uji menunjukan
bahwa ESB dan ESK berwarna merah pada sampel ekstrak jeruk nipis, cuka, sprite dan larutan
sampo. Pada larutan soda kue dan larutan detergen berwarna hijau sedangkan pada air kapur
berwarna kuning. Hasil uji ESB dan ESK pada larutan sampel ditunjukan dalam Tabel 1 dan
Gambar 4.

Tabel 1. Hasil Uji ESB dan ESK pada berbagai Sampel

Warna ekstrak umbi ubi jalar ungu

Sampel pH Sampel
ESB ESK

Ekstrak  jeruk 2,4 Merah pekat Merah pudar
nipis
Cuka 2,7 Merah pekat Merah pudar
Sprite 3,6 Merah pekat Merah pudar
Larutan sampo 42 Merah pudar Merah pudar
larutan soda kue 84 Hijau pekat Hijau pekat
Larutan detergen 10,7 Hijau pekat Hijau pekat
Air kapur 12,3 Kuning Kuning

(b)

Keterangan: ekstrak jeruk nipis, cuka, sprite, larutan sampo, larutan soda kue, larutan detergen, air kapur secara berurutan dari
kiri ke kanan.

Gambar 4. Hasil uji ekstrak pada larutan sampel (a) ESB dan (b)ESK

Hasil uji pada Gambar 4 menunjukan bahwa ESB dan ESK dari umbi ubi jalar ungu dapat
digunakan sebagai indikator asam basa karena memberikan perubahan warna yang jelas pada
berbagai sampel asam dan basa.
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KESIMPULAN

Ekstrak umbi ubi jalar ungu (Ipomoea batatas 1.) baik ESB maupun ESK efektif untuk
mengidentifikasi sifat asam, basa dan netral pada larutan pH uji maupun pada berbagai sampel. ESB
menunjukan perubahan warna dari ungu menjadi merah pekat pada pH 1-2, merah pudar pada pH 3-
6, ungu pudar pada pH 7, hijau pada pH 8-11 dan kuning pada pH 12-14. ESK menunjukan perubahan
warna dari kuning menjadi merah pekat pada pH 1, merah pudar pada pH 2-7, hujau pada pH 8-11 dan
kuning pada pH 12-14.
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