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Background: This study examines acrylamide levels in french fries sold in
the traditional market of Deli Tua using the High Performance Liquid
Chromatography (HPLC) method. The main goal is to identify the
concentration of acrylamide contained in the samples, as well as provide
information regarding the potential health risks associated with the
consumption of foods containing the compound. This research method is
descriptive, carried out in the Quantitative Analysis Chemistry Laboratory,
Faculty of Pharmacy, Deli Husada Institute of Health. French fries samples
were taken from traders at the Deli Tua traditional market. Acrylamide levels
were analyzed using the High Performance Liquid Chromatography (HPLC)
method, with procedures including standard solution preparation and
measurement using a UV-VIS detector. The results showed that all the French
fries samples analyzed contained acrylamide with varying concentrations. The
average acrylamide content in the sample from trader A was 0.7%, while
from trader B was 0.5%. These findings show that the acrylamide levels in
the fries circulating in the Deli Tua traditional market are not in accordance
with the standards set by the Regulation of the Minister of Health.The
conclusion of this study is that the fries sold in the Deli Tua traditional market
contain acrylamide with levels that exceed the safe limit. It is recommended
to the public to be more careful in choosing fast food, especially french fries.
Further research is suggested to use other analysis methods, such as FTIR,
with different solvents to obtain more comprehensive results.
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PENDAHULUAN Kandungan karbohi.drat' dalqm

kentang cukup tinggi, yaitu

Kentang (Solanum tuberosum  13,5gr/100gr BDD (Bagian Dapat

L.) merupakan komoditas  Dimakan) (Kementrian Kesehatan
hortikultura kelompok umbi-umbian  RI, 2018).

yang jumlahnya sangat melimpah di Terhitung tingginya jumlah hasil

Indonesia. Berdasarkan data statistik  panen kentang di Indonesia yang

Direktorat  Jenderal Hortikultura
2015, produksi kentang di Indonesia
mencapai 1.347.815 ton per tahun
2014. Kentang sering dikonsumsi
oleh masyarakat sebagai sumber
karbohidrat pengganti nasi.

mencapai angka 1.250.000
ton/tahun maka jenis olahan
kentang semakin berfariasi dimana
salah satunya adalah dibuat
makanan vyaitu kentang goreng.
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Kentang goreng (french fries)
merupakan produk olahan kentang
yang termasuk dalam kategori snack
atau makanan ringan. Kentang
goreng umumnya dijual dalam
bentuk beku (frozen) dan sudah
dilakukan proses pre-frying dan ada
juga langsung jadi dengan
membentuk kentang tersebut
seperti stik dan langsung digoreng
tanpa pembekuan (Irvan Stepanus,
2020).

Kentang goreng merupakan
salah satu makanan kaki lima yang
populer di Indonesia, terutama di
Medan. Makanan ini sering
dikonsumsi oleh berbagai kalangan,
mulai dari anak-anak hingga orang
dewasa. Dalam proses
pengolahannya kentang goreng akan
dipotong berbentuk stik panjang,

proses pemotongan ini apabila
dilakukan dengan manual vyaitu
menggunakan tangan dan pisau

maka akan memakan waktu dan
tenaga yang lebih banyak selain itu

juga hasil potongan akan tidak
sama.

Akrilamida (2-Propenamida,
etilenkarboksiamida, akrilikamida,
asampropeonikamida, vinilamida)
merupakan senyawa intermediat

yang diduga bersifat karsinogenik
pada manusia. Dalam bentukmurni,
akrilamida memiliki berat molekul
71,09, titik didih dan titik leleh
masing-masing 125 dan 87,5°C.
Akrilamida merupakan faktor yang
menyebabkan penyakit kanker pada
sekitar 2% (100-700 dari 45.000)
kasus tiap tahun didunia, dimana
bentuk monomernya bersifat racun
terhadap sistem saraf  pusat,
sedangkan bentuk polimer diketahui
tidak bersifat toksik (WHO, 2002).
Menurut World Health
Organization (WHO) menyatakan
bahwa akrilamida bersifat
karsinogenik atau sebagai pemicu

kanker. Akrilamida dapat diabsorpsi
pada saluran gastrointestinal,
didistribusikan secara luas oleh
cairan tubuh dan dapat menembus
membran plasenta. Senyawa ini
juga neurotoksik (toksik terhadap
sel saraf). Environmental Protection
Agency mengklasifikasikan
akrilamida sebagai senyawa yang
kemungkinan bersifat karsinogenik
terhadap manusia (WHO, 2002).
Akrilamida dapat dihasilkan
akibat pemanasan suhutinggi
(>120°C) dalam makanan dengan
kandungan karbohidrat tinggi.
Akrilamida yang terdapat dalam
makanan tidak hanya berasal dari
cemaran luar, tetapi disebabkan
pemanasan asam amino dan gula
yang terdapat dalam makanan pada

suhu tinggi. Fruktosa yang terjadi
pada suhu tinggi. Berdasarkan
beberapa penemuan adanya

akrilamida dalam makanan maka
produk makanan yang diolah pada
suhu tinggi berpotensi mengandung

akrilamida yang masuk kedalam
tubuh manusia. Pembentukan
akrilamida terjadi dalam kisaran

temperatur 120°C-170°C (Brathen &
Svein, 2005).

HPLC (High Performance Liquid
Chromatography) merupakan bentuk
kromatografi kolom yang sering
digunakan dalam biokimia dan kimia
analitik untuk memisahkan, dan
mengidentifikasi senyawa
berdasarkan interaksi dan polaritas
istimewa dengan fase diam kolom.
HPLC mengunakan beberapa jenis
fase diam (khususnya rantai karbon
jenuh hidrofobik), sebuah pompa
untuk mengalirkan fase diam dan
anali tmelalui kolom dan detektor

yang menyajikan waktu retensi
karakteristik untuk analit. HPLC
(High Performance Liquid

Chromatography) memiliki beberapa
keunggulan yaitu dapat menangani
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senyawa-senyawa yang tidak stabil
pada suhu panas, memisahkan
senyawa dengan resolusi yang baik,
waktu pemisasahan yang singkat,
dapat digunakan untuk analisis
kuantitatif karena memiliki presisi
yang tinggi (Pilaniya et al., 2010).

Dari hasil penelitian yang
dilaporkan oleh Bidan Pengawas
Makanan Nasional Swedia dan

ilmuwan dari Universitas Stockholm
pada tahun 2002, diketahui bahwa
pembentukan akrilamida selama
proses pengolahan makanan dan
terjadi pada berbagai macam bahan
makanan akibat pemanasan pada
suhu tinggi terutama makanan
dengan kandungan karbohidrat yang
tinggi seperti kentang goreng dan
makanan yang mengandung protein
juga menghasilkan akrilamida dalam

konsentrasi yang lebih kecil
(Harahap, 2006).
METODE PENELITIAN

Metodologi penelitian dalam

skripsi ini mencakup beberapa aspek
penting yang dijelaskan dalam BAB
ITI. Berikut adalah ringkasan dari
metodologi yang digunakan:

Penelitian dilakukan di
Laboratorium Kimia Analisis
Kuantitatif Fakultas Farmasi Institut
Kesehatan Deli Husada Deli Tua.
Waktu penelitian berlangsung dari
bulan Maret 2024 hingga selesai 36.

Penelitian ini bersifat deskriptif,
yang memberikan gambaran
mengenai kadar akrilamida pada
makanan kaki lima kentang goreng
yang beredar di pasar tradisional
Deli Tua 36.

HPLC (High Performance Liquid
Chromatography), gelas kimia, gelas
ukur, labu ukur, batang pengaduk,
pipet tetes, detektor UV-VIS, dan
kolom C18. Bahan: Kertas saring,
kentang goreng, akrilamida, aseton,
n-heksan, dan asam fosfat 36.

Penelitian dimulai dengan
persiapan sampel kentang goreng
yang akan dianalisis.  Sampel
kemudian diekstraksi untuk

memisahkan akrilamida dari matriks
makanan.

Sebanyak 5 mg standar
akrilamida ditimbang seksama dan
dimasukkan kedalam labu ukur 50
ml. kemudian dilarutkan dengan fase
gerak sampai batas, kemudian
dikocok hingga homogen sehingga
didapatkan konsentrasi larutan
katekin murni 100 pg/mL . Dipipet 5
ml dari LIB 1, diencerkan dalam labu

50 ml (10 ppm). Langkah
selanjutnya dibuat larutan
akririlamida dengan  konsentrasi

2,4,6,8 dan 10 ppm yang mana di
pipet dari larutan induk (10 pg/mL).

Pengolahan kentang goreng
dengan merek x yang dibeli pada
pedagang 1 yang telah digoreng dan
berbentuk  stik sampai warna
kecoklatan dan pengolahan kentang
goreng dengan merek y yang dibeli

pada pedagang 2 vyang telah
digoreng dan berbentuk stik sampai
warna kecoklatan. Setelah itu

kentang goreng dibelender masing -
masing sebanyak 5 gram.

Larutan induk akrilamida 10
ppm dipipet dengan pipet volume
masing - masing 0,2 mL, 0,4 mL,
0,6 mL, 0,8 mL, dan 1 mL, kemudian
masukkan kedalam labu ukur 10 mL
yang berbeda. Masing - masing labu
ukur kemudian di tambahkan fase
gerak sampai tanda batas sehingga
diperoleh larutan seri pengenceran
dengan konsentrasi 2 ppm, 4 ppm, 6
ppm, 8 ppm, dan 10 ppm. Larutan

tersebuat dibuat saat sebelum
dilakukan penyuntikan. Masing -
masing larutan disaring dengan

membran filter whatman 0,45 pm
dan disuntikkn secara terpisah
dengan volume injeksi sebesar 20 pl
kedalam kolom.

Metode analisis yang digunakan
adalah HPLC, vyang melibatkan
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pembuatan kurva kalibrasi, serta
pengujian validasi metode seperti
linieritas, presisi, dan akurasi 9, 32.
Validasi metode analisis dilakukan
untuk memastikan bahwa metode
yang digunakan memenuhi
persyaratan untuk penetapan kadar
akrilamida, termasuk uji linearitas,
batas deteksi, dan batas kuantitasi.

HASIL

Hasil Panjang gelombang
maksimum
450 |'||
I
I
|!
Gambar 4.1 Hasil Panjang
Gelombang Maksimum
Hasil data linieritas (kurva
kalibrasi)
Hasil perhitungan regresi

dapat dilihat pada lampiran 7
Tabel 4.1 Hasil Kurva Kalibrasi

Tabel 4.2 Nilai Uji Presisi

Nomor Luas Area Waktu retensi

1 343375 2.515

2 344127 2.527

3 344351 2.545

4 344551 2.551

5 344712 2.612

6 344736 2.637
Rata-rata 2.565

SD 19,942

RSD (<2%) 0,777%

Hasil akurasi dengan standar
akrilamida konsentrasi 2, 4, 6
PPmM
Tabel 4.3 Nilai Uji Akurasi
N Ber Absor Kad Kad % %
o) at bansi ar ar Recov diff
Sa Sam Sam ery
mp pel pel
el sebe sesu
lum dah
i 50 0,200 1,23 1,52 123,5 3,5
11 77% 77
%
50 0,400 1,37 1,54 112,4 2,4
13 08% 08
%
50 0,601 2,51 2,58 102,7 2,7
10 88% 88
%
Rata-rata 112,9 2,9
24% 24
%
Hasil batas deteksi dan batas

kuantitasi
Tabel 4.4 Nilai Uji LOD dan LOQ

Konsentrasi Waktu Luas Area
(Ppm) Retensi
2 2.528 217035
4 2.515 343375
6 2.499 474014
8 2.507 638650
10 2.511 766583
sumbuy area
1000000 y=697,185%-69,620
o 800000 R?=0,998
3 600000
o
0
Gambar 4.2 Kurva Kalibrasi
Akrilamida
Gambar diatas menunjukkan kurva
kalibrasi akrilamida, dimana
diperoleh nilai r = 0,998 dengan
persamaan regresi y = 697,185x -

69,620.

Hasil data presisi dengan standar
akrilamida konsentrasi 4 ppm

No X Y Yi Y-Yi (Y-Yi)2
1 2 2170 1324 21571 465309
35 ,75 0,25 11955
2 4 3433 2719 34065 1,1604
75 ,12 588  6E+11
3 6 4740 4113 46990 2,2080
14 ,49 0,51  6E+11
4 8 6386 5507 63314 4,0086
50 ,86 2,14  9E+11
5 1 7665 6902 75968 5,7711
0 83 ,23 0,77  5E+11
Juml 3 2439 2056 24190 1,3613
ah 0 657 7,45 89,55 7E+12
Rata- 6 4879 4113 48381 2,7227
rata 31,4 49 7,91  4E+11
Hasil Penetapan Kadar

Akrilamida ada Makanan Kentang

Goreng

Tabel 4.5 Data Penetapan Kadar
Akrilamida dalam Kentang Goreng
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N Berat Volu F  Absorba Kadar
o Samp me P nsi Akrilami
el Samp da
(gr) el (mg/kg)
(ml)
1 5 50 1 0,604 0,7
2 5 50 1 0,405 0,5
Rata-rata 0,6
’ Sampel Kentang 1

Gambar 4.3 Hasil Penetapan Kadar
Kentang Goreng

PEMBAHASAN

Kurva kalibrasi dibuat dari
larutan induk baku akrilamida
dengan konsentrasi 100 ppm,
dilakukan  pengenceran  menjadi
konsentrasi 10 ppm, dan dibuat

konsentrasi dengan deret 2 ppm, 4
ppm, 6 ppm, 8 ppm, dan 10 ppm
menggunakan pelarut fase gerak
(asetonitril, aquabidest dan asam
posfat), diperoleh absorbansi dengan

menggunakan HPLC (High
Performance Liquid
Chromatography). Hasil dari kurva

baku diperoleh dengan persamaan
regresi y = 697,185x - 69,620.
dimana y adalah serapan dan x
adalah konsentrasi dengan nilai r =
0,998 dimana nilai r yang mendekati
1 memiliki hubungan yang sangat
kuat antar dua variabel dengan
membentuk kurva linear.

Penelitian ini dilakukan secara
kuantitataif menggunakan metode
HPLC (High Performance Liquid
Chromatography) di dapat hasil
bahwa setiap sampel kentang goreng
mengandung senyawa akrilamida
dengan konsenterasi yang beragam.
Hal ini dapat dilihat dari persen

kadar akrilamida pada setiap
sampel. Adapun persen rata-rata
kadar yang didapat pada sampel
adalah sampel Pedagang A 0,7%
sampel Pedagang B 0,5%.

Jika dibandingkan dengan
penelitian sebelumnya yang telah
diamati oleh peneliti Leobernard
Butue, Fatimawali Fatimawali, Defny
S Wewengkang (2019) di dapat hasil
yaitu semua sampel yang diamati
mengandung akrilamida 0,67 dan
0,69 %. Hal tersebut menunjukkan
bahwa sampel mengandung
akrilamida sangatlah sedikit namun,
sesuai ketentuan WHO dan EPA
bahwa akrilamida dalam makanan
sangatlah bahaya karena akrilamida
sebagai senyawa yang kemungkinan

bersifat karsinogenik terhadap
manusia.

Jadi kandungan  akrilamida
dalam sampel kentang goreng

dikedua pedagang kaki lima di pasar
tradisional deli tua menunjukkan
hasil negatif. Sampel kentang goreng
yang ada di pedagang 1 lebih tinggi
dari pada kandungan akrilamida
yang ada di pedagang 2. Dengan

kandungan  sebesar itu patut
diwaspadai, karena menurut
Kementrian Kesehatan, FAO dan
WHO menyatakan bahwa batas

toleransi akrilamida adalah 32,3 %.
Penelitian yang pernah dilakukan
terhadap tikus percobaan
menunjukkan bahwa senyawa ini
memicu kanker, merusak DNA, dan
mengakibatkan keguguran.

Pada penelitian ini dilakukan
juga uji validasi metode dengan
maksud untuk melihat sejauh mana
kebenaran metode yang digunakan.
Dengan uji-uji yang digunakan pada
penelitian ini adalah uji linieritas, uji

presisi, dan penentuan LOD dan
LOQ.

Dari data pengukuran kurva
kalibrasi , kemudian dilakukan
analisis dengan regresidiperoleh

persamaan regresi y = 697,185x -



Sahira, penetapan kadar akrilamida dalam makanan

69,620 dengan nilai r = 0,998
memenuhi persyaratan, dimana nilai
linearitas yang baik adalah 0,99 <
r=> 1 (Gandjar dan Rohman, 2012).

Pada uji akurasi digambarkan
dengan % recovery dan  %diff.
Untukrata-rata %recovery  pada
konsentrasi 2 vyaitu 123,577%,
%recovery pada konsentrasi yaitu
112,408%, %recovery pada
konsentrasi 6 vyaitu 102, 788%.
Seluruh hasil %recovery dan %diff
dari  masing-masing  konsentrasi
memenuhi persyaratan vyaitu 80-
120% untuk %recovery dan kurang
dari 15% untuk %diff (Hermita,
2004).

Hasil presisi standar yang
didapat pada konsentrasi 4 ppm
dengan metode HPLC dapat vyaitu
didapat nilai koefisien variasi (RSD)
yaitu 0,777 %. Pengujian ini
memenuhi syarat kriteria seksama
koefisien variasi kurang dari 2%.
Hasil presisi ini menunjukkan ukuran
kedekatan antar serangkaian hasil
analisis yang diperoleh dari beberapa
kali  pengukuran pada sampel
homogen yang sama. Konsep presisi
diukur dengan simpangan baku.

Hasil batas deteksi dan batas
kuantitasi dengan metode HPLC
dapat dilihat yaitu yang mana nilai
LOD sebesar 2,898%, menunjkkan
bahwa metode ini mampu
mendeteksi kadar dalam analit
sebesar 2,898%. Apabila dalam
sampel kadar kurang dari atau
dibawah dari 2,898%, maka metode
ini tidak bisa mendeteksii sampel
dan memiliki hasil kesalahan yang
tinggi. Nilai LOQ yang diperoleh
9,145% , ini menunjukkan bahwa
nilai dari analit yang masih bisa
dikuanttifikasi secara presisi adalah
diatas 9,145% nilai LOQ dikatan baik
karena nilai konsentrasi sampel yang
diuji berada diatas dari nilai LOQ,
sehingga dapat diterima dalam
akurasi dan presisi.

KESIMPULAN

1. Kentang goreng yang beredar di

pasar tradisional Deli Tua
mengandung akrilamida yang
mana tidak sesuai dengan
Peraturan Menteri Kesehatan
Republik Indonesia.

2. Kadar akrilamida yang
terkandung dalam kentang

goreng yang beredar dipasaran
Deli Tua yaitu rata-rata kadar
yang didapat pada sampel
adalah sampel pedagang A
0,7%, dan sampel pedagang B
0,5%.

3. Metode HPLC (High Performance

Liquid Chromatography)
memenuhi persyaratan validasi
untuk penetapan kadar

akrilamida pada kentang goreng
yang beredar di pasar tradisional
Deli Tua.
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