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ABSTRACK 

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. 

Keywords: acrylamide, french fries, HPLC, street food, carcinogens. 

 

PENDAHULUAN 

Keintang (Solanum tube irosum 
L.) meirupakan komoditas 

hortikultura ke ilompok umbi-umbian 
yang jumlahnya sangat meilimpah di 
Indoneisia. Beirdasarkan data statistik 

Direiktorat Je indeiral Hortikultura 
2015, produksi ke intang di Indone isia 

meincapai 1.347.815 ton pe ir tahun 
2014. Keintang seiring dikonsumsi 
oleih masyarakat se ibagai sumbeir 

karbohidrat pe ingganti nasi. 

Kandungan karbohidrat dalam 

ke intang cukup tinggi, yaitu 
13,5gr/100gr BDD (Bagian Dapat 

Dimakan) (Keimeintrian Keise ihatan 
RI, 2018). 

Teirhitung tingginya jumlah hasil 

pane in keintang di Indoneisia yang 

meincapai angka 1.250.000 

ton/tahun maka jeinis olahan 

ke intang seimakin be irfariasi dimana 

salah satunya adalah dibuat 

makanan yaitu ke intang gore ing. 
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Keintang gore ing (fre inch frieis) 

meirupakan produk olahan ke intang 

yang te irmasuk dalam kate igori snack 

atau makanan ringan. Keintang 

goreing umumnya dijual dalam 

be intuk be iku (froze in) dan sudah 

dilakukan prose is prei-frying dan ada 

juga langsung jadi deingan 

meimbeintuk ke intang te irseibut 

seipe irti stik dan langsung digore ing 

tanpa pe imbeikuan (Irvan Ste ipanus, 

2020). 

Keintang gore ing meirupakan 

salah satu makanan kaki lima yang 

popule ir di Indone isia, te irutama di 

Meidan. Makanan ini se iring 

dikonsumsi oleih be irbagai kalangan, 

mulai dari anak-anak hingga orang 

de iwasa. Dalam proseis 

pe ingolahannya ke intang gore ing akan 

dipotong beirbe intuk stik panjang, 

proseis peimotongan ini apabila 

dilakukan de ingan manual yaitu 

meinggunakan tangan dan pisau 

maka akan me imakan waktu dan 

te inaga yang le ibih banyak se ilain itu 

juga hasil potongan akan tidak 
sama. 

Akrilamida (2-Propeinamida, 

e itile inkarboksiamida, akrilikamida, 

asampropeionikamida, vinilamida) 

meirupakan se inyawa inte irmeidiat 

yang diduga be irsifat karsinoge inik 

pada manusia. Dalam be intukmurni, 

akrilamida meimiliki be irat moleikul 

71,09, titik didih dan titik le ile ih 

masing-masing 125 dan 87,50C. 

Akrilamida meirupakan faktor yang 

meinye ibabkan pe inyakit kanke ir pada 

seikitar 2% (100-700 dari 45.000) 

kasus tiap tahun didunia, dimana 

be intuk monomeirnya be irsifat racun 

te irhadap sisteim saraf pusat, 

seidangkan be intuk polimeir dike itahui 

tidak be irsifat toksik (WHO, 2002). 

Meinurut World He ialth 

Organization (WHO) meinyatakan 

bahwa akrilamida be irsifat 

karsinoge inik atau se ibagai pe imicu 

kanke ir. Akrilamida dapat diabsorpsi 

pada saluran gastrointe istinal, 

didistribusikan se icara luas ole ih 

cairan tubuh dan dapat me ineimbus 

meimbran plaseinta. Se inyawa ini 

juga ne iurotoksik (toksik te irhadap 

seil saraf). Environme intal Proteiction 

Ageincy me ingklasifikasikan 

akrilamida se ibagai seinyawa yang 

ke imungkinan be irsifat karsinoge inik 

te irhadap manusia (WHO, 2002). 

Akrilamida dapat dihasilkan 

akibat pe imanasan suhutinggi 

(>1200C) dalam makanan de ingan 

kandungan karbohidrat tinggi. 

Akrilamida yang te irdapat dalam 

makanan tidak hanya beirasal dari 

ceimaran luar, teitapi dise ibabkan 

pe imanasan asam amino dan gula 

yang te irdapat dalam makanan pada 

suhu tinggi. Fruktosa yang te irjadi 

pada suhu tinggi. Be irdasarkan 

be ibeirapa pe ine imuan adanya 

akrilamida dalam makanan maka 

produk makanan yang diolah pada 

suhu tinggi be irpote insi meingandung 

akrilamida yang masuk ke idalam 

tubuh manusia. Peimbeintukan 

akrilamida te irjadi dalam kisaran 

te impeiratur 1200C-1700C (Brathein & 

Sveiin, 2005). 

HPLC (High Peirformancei Liquid 

Chromatography) meirupakan be intuk 

kromatografi kolom yang se iring 

digunakan dalam biokimia dan kimia 

analitik untuk meimisahkan, dan 

meingide intifikasi se inyawa 

be irdasarkan inte iraksi dan polaritas 

istimeiwa de ingan fase i diam kolom. 

HPLC meingunakan be ibeirapa je inis 

fase i diam (khususnya rantai karbon 

jeinuh hidrofobik), seibuah pompa 

untuk meingalirkan fasei diam dan 

anali tmeilalui kolom dan de iteiktor 

yang meinyajikan waktu re ite insi 

karakte iristik untuk analit. HPLC 

(High Peirformancei Liquid 

Chromatography) meimiliki be ibeirapa 

ke iunggulan yaitu dapat meinangani 
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seinyawa-se inyawa yang tidak stabil 

pada suhu panas, meimisahkan 

seinyawa de ingan re isolusi yang baik, 

waktu pe imisasahan yang singkat, 

dapat digunakan untuk analisis 

kuantitatif kare ina meimiliki pre isisi 

yang tinggi (Pilaniya e it al., 2010). 

Dari hasil peine ilitian yang 

dilaporkan ole ih Bidan Peingawas 

Makanan Nasional Sweidia dan 

ilmuwan dari Unive irsitas Stockholm 

pada tahun 2002, dike itahui bahwa 

pe imbeintukan akrilamida seilama 

proseis peingolahan makanan dan 

te irjadi pada be irbagai macam bahan 

makanan akibat pe imanasan pada 

suhu tinggi te irutama makanan 

de ingan kandungan karbohidrat yang 

tinggi se ipe irti ke intang gore ing dan 

makanan yang meingandung prote iin 

juga meinghasilkan akrilamida dalam 

konseintrasi yang le ibih ke icil 

(Harahap, 2006). 

METODE PENELITIAN 

 Meitodologi pe ine ilitian dalam 
skripsi ini meincakup be ibeirapa aspeik 
pe inting yang dije ilaskan dalam BAB 

III. Beirikut adalah ringkasan dari 
meitodologi yang digunakan: 

Peine ilitian dilakukan di 
Laboratorium Kimia Analisis 
Kuantitatif Fakultas Farmasi Institut 

Keise ihatan Deili Husada De ili Tua. 
Waktu pe ine ilitian be irlangsung dari 

bulan Mare it 2024 hingga se ile isai 36. 

Peine ilitian ini be irsifat de iskriptif, 
yang meimbeirikan gambaran 

meingeinai kadar akrilamida pada 
makanan kaki lima ke intang goreing 

yang be ire idar di pasar tradisional 
Deili Tua 36. 

HPLC (High Peirformancei Liquid 

Chromatography), geilas kimia, ge ilas 
ukur, labu ukur, batang pe ingaduk, 

pipeit teite is, deite iktor UV-VIS, dan 
kolom C18. Bahan: Ke irtas saring, 

ke intang goreing, akrilamida, aseiton, 
n-heiksan, dan asam fosfat 36. 

Peine ilitian dimulai de ingan 

pe irsiapan sampeil ke intang goreing 
yang akan dianalisis. Sampeil 
ke imudian die ikstraksi untuk 

meimisahkan akrilamida dari matriks 
makanan. 

Seibanyak 5 mg standar 
akrilamida ditimbang se iksama dan 
dimasukkan ke idalam labu ukur 50 

ml. keimudian dilarutkan de ingan fasei 
ge irak sampai batas, keimudian 

dikocok hingga homogein se ihingga 
didapatkan konse intrasi larutan 
kate ikin murni 100 μg/mL . Dipipeit 5 

ml dari LIB 1, dieinceirkan dalam labu 
50 ml (10 ppm). Langkah 

seilanjutnya dibuat larutan 
akririlamida de ingan konse intrasi 
2,4,6,8 dan 10 ppm yang mana di 

pipe it dari larutan induk (10 μg/mL). 

Peingolahan ke intang goreing 

de ingan meire ik x yang dibe ili pada 
pe idagang 1 yang teilah digore ing dan 
be irbe intuk stik sampai warna 

ke icoklatan dan  pe ingolahan ke intang 
goreing de ingan meire ik y yang dibe ili 

pada pe idagang 2 yang te ilah 
digoreing dan beirbe intuk stik sampai 

warna ke icoklatan. Se iteilah itu 
ke intang goreing dibe ile indeir masing – 
masing seibanyak  5 gram. 

Larutan induk akrilamida 10 
ppm dipipe it de ingan pipe it volumei 

masing – masing 0,2 mL, 0,4 mL, 
0,6 mL, 0,8 mL, dan 1 mL, ke imudian 
masukkan ke idalam labu ukur 10 mL 

yang be irbe ida. Masing – masing labu 
ukur ke imudian di tambahkan fase i 

ge irak sampai tanda batas se ihingga 
dipe irole ih larutan se iri pe ingeinceiran 
de ingan konseintrasi 2 ppm, 4 ppm, 6 

ppm, 8 ppm, dan 10 ppm. Larutan 
te irseibuat dibuat saat se ibeilum 

dilakukan pe inyuntikan. Masing – 
masing larutan disaring de ingan 
meimbran filte ir whatman 0,45 µm 

dan disuntikkn se icara teirpisah 
de ingan volumei inje iksi se ibeisar 20 µl 

ke idalam kolom. 

Meitodei analisis yang digunakan 
adalah HPLC, yang me ilibatkan 
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pe imbuatan kurva kalibrasi, se irta 

pe ingujian validasi meitodei se ipeirti 
linieiritas, pre isisi, dan akurasi 9, 32. 
Validasi meitodei analisis dilakukan 

untuk meimastikan bahwa meitodei 
yang digunakan meimeinuhi 

pe irsyaratan untuk pe ineitapan kadar 
akrilamida, te irmasuk uji line iaritas, 
batas deite iksi, dan batas kuantitasi. 

HASIL  

Hasil Panjang gelombang 

maksimum 

Gambar 4.1 Hasil Panjang 

Gelombang Maksimum 

Hasil data linieritas (kurva 
kalibrasi) 

Hasil  perhitungan  regresi 
dapat dilihat pada  lampiran  7   

Tabeil 4.1 Hasil Kurva Kalibrasi 
Konsentrasi 

(Ppm) 
Waktu 
Retensi 

Luas Area 

2 2.528 217035 

4 2.515 343375 

6 2.499 474014 

8 2.507 638650 

10 2.511 766583 

 

Gambar 4.2 Kurva Kalibrasi 
Akrilamida 

Gambar diatas meinunjukkan kurva 

kalibrasi akrilamida, dimana 
dipeirole ih nilai r = 0,998 de ingan 

pe irsamaan reigreisi y = 697,185x - 
69,620. 

Hasil data presisi dengan standar 

akrilamida konsentrasi 4 ppm 

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 

ppm 

Tabel 4.3 Nilai Uji Akurasi 
N
o 

Ber
at 
sa
mp

el 

Absor
bansi 

Kad
ar 

sam
pel 

sebe
lum 

Kad
ar 

sam
pel 

sesu
dah 

% 
Recov
ery 

% 
diff 

1 5,0
11 

0,200 1,23 1,52 123,5
77% 

3,5
77
% 

2 5,0
13 

0,400 1,37 1,54 112,4
08% 

2,4
08
% 

3 5,0
10 

0,601 2,51 2,58 102,7
88% 

2,7
88

% 

Rata-rata 112,9

24% 

2,9

24
% 

Hasil batas deteksi dan batas 

kuantitasi 

Tabel 4.4 Nilai Uji LOD dan LOQ 
No X Y Yi Y-Yi (Y-Yi)² 

1 2 2170
35 

1324
,75 

21571
0,25 

465309
11955 

2 4 3433
75 

2719
,12 

34065
5,88 

1,1604
6E+11 

3 6 4740
14 

4113
,49 

46990
0,51 

2,2080
6E+11 

4 8 6386
50 

5507
,86 

63314
2,14 

4,0086
9E+11 

5 1
0 

7665
83 

6902
,23 

75968
0,77 

5,7711
5E+11 

Juml
ah 

3
0 

2439
657 

2056
7,45 

24190
89,55 

1,3613
7E+12 

Rata-

rata 

6 4879

31,4 

4113

,49 

48381

7,91 

2,7227

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
o 

Berat 
Samp

el 
(gr) 

Volu
me 

Samp
el 

(ml) 

F
P 

Absorba
nsi 

Kadar 
Akrilami

da 
(mg/kg) 

1 5 50 1 0,604 0,7   

2 5 50 1 0,405 0,5 

Rata-rata 0,6  

 

 

Gambar 4.3 Hasil Pe ineitapan Kadar 

Keintang Gore ing 

PEMBAHASAN  

Kurva kalibrasi dibuat dari 
larutan induk baku akrilamida 
de ingan konse intrasi 100 ppm, 

dilakukan pe inge ince iran meinjadi 
konseintrasi 10 ppm, dan dibuat 

konseintrasi de ingan de ireit 2 ppm, 4 
ppm, 6 ppm, 8 ppm, dan 10 ppm 

meinggunakan pe ilarut fase i ge irak 
(aseitonitril, aquabide ist dan asam 
posfat), dipeiroleih absorbansi de ingan 

meinggunakan HPLC (High 
Peirformancei Liquid 

Chromatography). Hasil dari kurva 
baku dipe irole ih de ingan pe irsamaan 
re igre isi y = 697,185x - 69,620. 

dimana y adalah se irapan dan x 
adalah konse intrasi de ingan nilai r = 

0,998 dimana nilai r yang meinde ikati 
1 meimiliki hubungan yang sangat 
kuat antar dua variabe il de ingan 

meimbeintuk kurva line iar. 

Peine ilitian ini dilakukan seicara 

kuantitataif me inggunakan me itodei 
HPLC (High Peirformancei Liquid 
Chromatography) di dapat hasil 

bahwa seitiap sampeil ke intang goreing 
meingandung se inyawa akrilamida 

de ingan konse inte irasi yang be iragam. 
Hal ini dapat dilihat dari pe irse in 

kadar akrilamida pada se itiap 

sampeil. Adapun pe irse in rata-rata 
kadar yang didapat pada sampe il 
adalah sampeil Peidagang A 0,7% 

sampeil Peidagang B 0,5%. 

Jika dibandingkan de ingan 

pe ineilitian se ibe ilumnya yang te ilah 
diamati ole ih pe ineiliti Le iobeirnard 
Butue i, Fatimawali Fatimawali, Deifny 

S We iweingkang (2019) di dapat hasil 
yaitu se imua sampeil yang diamati 

meingandung akrilamida 0,67 dan 
0,69 %. Hal teirseibut meinunjukkan 
bahwa sampeil meingandung 

akrilamida sangatlah se idikit namun, 
seisuai ke ite intuan WHO dan EPA 

bahwa akrilamida dalam makanan 
sangatlah bahaya kare ina akrilamida 
seibagai se inyawa yang ke imungkinan 

be irsifat karsinoge inik te irhadap 
manusia. 

Jadi kandungan akrilamida 
dalam sampeil ke intang goreing 
dikeidua pe idagang kaki lima di pasar 

tradisional de ili tua meinunjukkan 
hasil neigatif. Sampeil ke intang goreing 

yang ada di pe idagang 1 leibih tinggi 
dari pada kandungan akrilamida 

yang ada di pe idagang 2. Deingan 
kandungan se ibe isar itu patut 
diwaspadai, kare ina meinurut 

Keimeintrian Keise ihatan, FAO dan 
WHO meinyatakan bahwa batas 

toleiransi akrilamida adalah 32,3 %. 
Peine ilitian yang pe irnah dilakukan 
te irhadap tikus pe ircobaan 

meinunjukkan bahwa seinyawa ini 
meimicu kankeir, meirusak DNA, dan 

meingakibatkan ke iguguran. 

Pada peine ilitian ini dilakukan 
juga uji validasi meitodei de ingan 

maksud untuk meilihat seijauh mana 
ke ibe inaran meitodei yang digunakan. 

Deingan uji-uji yang digunakan pada 
pe ineilitian ini adalah uji linie iritas, uji 
pre isisi, dan pe ineintuan LOD dan 

LOQ. 

Dari data pe ingukuran kurva 

kalibrasi , ke imudian dilakukan 
analisis de ingan re igre isidipeiroleih 
pe irsamaan reigreisi y = 697,185x - 
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69,620 deingan nilai r = 0,998 

meimeinuhi peirsyaratan, dimana nilai 
lineiaritas yang baik adalah 0,99 ≤ 
r≥ 1 (Gandjar dan Rohman, 2012). 

Pada uji akurasi digambarkan 
de ingan %reicove iry dan %diff. 

Untukrata-rata %re icoveiry pada 
konseintrasi 2 yaitu 123,577%, 
%reicove iry pada konseintrasi yaitu 

112,408%, %reicoveiry pada 
konseintrasi 6 yaitu 102, 788%. 

Seiluruh hasil %re icove iry dan %diff 
dari masing-masing konse intrasi 
meimeinuhi pe irsyaratan yaitu 80-

120% untuk %reicove iry dan kurang 
dari 15% untuk %diff (He irmita, 

2004). 

Hasil pre isisi standar yang 
didapat pada konse intrasi 4 ppm 

de ingan meitodei HPLC dapat yaitu  
didapat nilai koe ifisie in variasi (RSD) 

yaitu 0,777%. Peingujian ini 
meimeinuhi syarat krite iria seiksama 
koe ifisiein variasi kurang dari 2%. 

Hasil pre isisi ini meinunjukkan ukuran 
ke ide ikatan antar se irangkaian hasil 

analisis yang dipe irole ih dari be ibe irapa 
kali pe ingukuran pada sampeil 

homogein yang sama. Konseip pre isisi 
diukur deingan simpangan baku. 

Hasil batas de ite iksi dan batas 

kuantitasi de ingan meitodei HPLC 
dapat dilihat yaitu yang mana nilai 

LOD se ibeisar 2,898%, meinunjkkan 
bahwa meitodei ini mampu 
meindeiteiksi kadar dalam analit 

seibe isar 2,898%. Apabila dalam  
sampeil kadar kurang dari atau 

dibawah dari 2,898%, maka me itodei 
ini tidak bisa meindeiteiksii sampeil 
dan me imiliki hasil ke isalahan yang 

tinggi.  Nilai  LOQ yang dipe irole ih 
9,145% , ini me inunjukkan bahwa 

nilai dari analit yang masih bisa 
dikuanttifikasi se icara pre isisi adalah  
diatas 9,145% nilai LOQ dikatan baik 

kareina nilai konse intrasi sampeil yang 
diuji beirada diatas dari nilai LOQ, 

seihingga dapat dite irima dalam 
akurasi dan preisisi. 

KESIMPULAN 

1. Keintang goreing yang be ire idar di 

pasar tradisional Deili Tua 
meingandung akrilamida yang 
mana tidak se isuai de ingan 

Peiraturan Meinte iri Keise ihatan 
Reipublik Indone isia. 

2. Kadar akrilamida yang 
te irkandung dalam ke intang 

goreing yang be ire idar dipasaran 
Deili Tua yaitu rata-rata kadar 

yang didapat pada sampeil 
adalah sampeil pe idagang A 
0,7%, dan sampeil pe idagang B 

0,5%. 

3. Meitodei HPLC (High Peirformancei 

Liquid Chromatography) 
meimeinuhi pe irsyaratan validasi 
untuk pe ine itapan kadar 

akrilamida pada ke intang goreing 
yang be ire idar di pasar tradisional 

Deili Tua. 

DAFTAR PUSTAKA 

Butue i, L., Fatimawali, F., & 

Weiwe ingkang, D. S. (2019). 

Peineitapan Kadar Akrilamida 

Pada Keintang Gore ing Yang 

Beire idar Di Reistoran Ce ipat 

Saji Di Kota Manado De ingan 

Meinggunakan 

Speiktrofotomeitri Uv-Vis. 

Pharmacon, 8(3), 612. 

Charde i MS, AS Weilankiwar, Jite indra 

K., Meithodei De ive ilopmein by 

Liquid Chromatography with 

Validation, Inteirnational Jurnal 

of Pharmaceiutical Che imistry, 

2014;4(2), PP. 57– 61. 

Deiwi, P. S. 2010. Peine itapan 

Akrilamida dalam Keintang 

Goreing pada Re istoran Ceipat 

Saji di Kota Meidan Se icara 

Kromatografi Cair Kine irja 

Tinggi [skripsi]. Fakultas 

Farmasi USU, Meidan. 

Direiktur Je inde iral Hortikultura. 

(2015). STATISTIK PRODUKSI 

HORTIKULTURA TAHUN 2014. 

Jakarta: Keimeinteirian 

Peirtanian. 



Sahira, penetapan kadar akrilamida dalam makanan  

 

 

 

Diwa, A. T., Dianawati, M., & Sinaga, 

A. 2015. Peitunjuk Te iknis 
Budidaya Keintang. Balai 
Peingkajian Teiknologi 

Peirtanian Jawa 
Barat.Leimbang. 

Gandjar I.G Dan A.Rohman. (2012). 
Kimia Farmasi Analisa 

Ce itakan X. Yogyakarta : 
Pustaka Peilajar. 

Gandjar, Ibnu Gholib, 2007, Kimia 
Farmasi Analisis. Pustaka 

Peilajar: Yogyakarta, 378-418. 

Gritte ir, R. J., Bobbit, J. M dan 

Schwarting, A. E., 1991. 

Peingantar Kromatogafi. ITB. 

Bandung. Bandung. 

Harahap, Y. 2006. Peimbeintukan 

Akrilamida dalam Makanan 

dan Analisisnya. Majalah Ilmu 

Keifarmasian. Jurnal Ilmiah 

Sains Vol. III. No.3. Hal: 107-
116. 

Harahap, Y., Harmita, Simajuntak, 

B., 2005, Optimasi Pe ineitapan 

Kadar Akrilamida yang 

Ditambahkan kei dalam Keiripik 

Keintang Simulasi Seicara 

Kromatografi Cair Kine irja 

tinggi, Indoneisian J. Pharm., 

Vol. II No. 3: 154-163. 

Harmita, 2004, Peitunjuk 

Peilaksanaan Validasi Meitode i 

Dan Cara Pe irhitungannya, 

Indoneisian J. Pharm., Vol 1 

No.3 : 117-121. 
Harmita, A. A. K., Harahap, Y., & 

Supandi. (2019). Liquid 

Chromatography-Tande im 

Mass Speictromeitry (LC-

MS/MS). PT ISFI 

He iarn, G. M., 1992, A Guidei to 

Validation in HPLC, Peirkin-
Elmeir Corp. : Norwalk, USA. 

Iswandi, I. (2018). Deive ilopmeint 

And Validation Zic Hilic 

Coulomn For Simultane ious 

Deite irmination Of Furoseimidei 

And Indapamidei As Doping. 

Jurnal Farmasi (Journal of 

Pharmacy), 1(1), 52–57. 

Jackson, P.E. Principle i Practicei Of 

Modeirn Chromatography 

Meithods, London , Acadeimic 

Preiss. 

Johnson, E.L dan Steive inson R., 

1991. Dasar Kromatografi 

Cair, ITB  Bandung, Bandung. 

Keimeinte irian Keiseihatan RI. 2018. 

Hasil Riseit Ke iseihatan Dasar 

(Riskeisdas) 2018. Jakarta: 

Badan Peineilitian dan 

Peinge imbangan Ke iseihatan 

Keimeinte irian RI. 

Lingne irt, H., Grivas, S., Jageirstad, 

M., Skog, K., Tornqvist, M., 

Aman, P., 2002, Acrylamidei in 

Food : Meichanisms of 

Formation and Influe incing 

Factor during heiating of foods, 

Scand. J. Nutr., No. 46: 4, 

159–172. 

Otle is S. 2004. Acrylamidei in Food 

(Cheimical Structure i of 

Acrylamidei). Ele ictronic 

Journal of Environmeintal, 

Agricultural and Food 

Che imistry. 

Pilaniya, K., Chandrawanshi, H. K., 

Pilaniya, U., Manchandani, P., 
Jain, P., & Singh, N. (2010). 

Reice int treinds in the i impurity 

profile i of pharmaceiuticals. 

Journal of Advanceid 

Pharmaceiutical Teichnology 

and Re iseiarch, 1(3), 302–310. 

Rohman, A., 2007. Kimia Farmasi 

Analisis. Ceitakan I. pe ine irbit 

Pustaka Peilajar, 

Yogyakarta.Halaman 378-380. 

Susanti M, Dachriyanus. 
Kromatografi Cair Kineirja 

Tinggi. Padang: Le imbaga 
Peingeimbangan Teiknologi 

Informasi dan Komunikasi 
(LPTIK) Univeirsitas Andalas; 
2011. 

Tandi, D. 2012. Analisis Kandungan 
Akrilamida dalam Pisang 

Goreing yang Be ire idar Di Kota 



Sahira, penetapan kadar akrilamida dalam makanan  

 

 

 

Manado Meinggunakan 

Kromatografi Cair Kine irja 

Tinggi [skripsi]. FMIPA 

UNSRAT, Manado. 

Tanseiri, L. 2009. Peingaruh suhu 

te irhadap kadar akrilamida 

dalam keintang gore ing 

simulasi seicara kromatografi 

cair kine irja tinggi fasei balik. 

[skripsi] Fakultas Farmasi 

Unive irsitas Sumateira Utara. 

Thompson, M., Ellison, S. L. R., 

Wood, R. , 2002, Harmonizeid 

Guide iline is For 

Single ilaboratory Validation Of 

Meithods Of Analysis. Purei 

Appl. Cheim., Vol. 74 No. 5 : 

837. 

WHO, 2002. Heialth Implication of 

Acrylamidei in Food: Reiport of 
a Joint FAO/WHO 
Consultation. Geine ive i, Swiss: 

World He ialth 
Organization(WHO).  

 

 


