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INTISARI 

 

ANI, F., 2019, PENETAPAN KADAR AKRILAMIDA YANG 

DIPENGARUHI OLEH JENIS MINYAK DALAM PENGGORENGAN 

KENTANG SECARA SPEKTROFOTOMETRI UV-VIS, KARYA TULIS 

ILMIAH, FAKULTAS FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI 

SURAKARTA 

 

Akrilamida merupakan senyawa kimia yang bersifat karsinogenik dihasilkan 

akibat pemanasan suhu tinggi (>120°C) yang dapat menyebabkan penyakit 

kanker. Kentang (Solanum tuberosum L.) banyak mengandung karbohidrat dan 

protein yang dikonsumsi dengan cara penggorengan menggunakan berbagai jenis 

minyak. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa terbentuknya senyawa 

akrilamida, untuk mengetahui kadar dan perbedaan signifikan kadar akrilamida 

pada kentang yang dipengaruhi oleh berbagai jenis minyak dalam penggorengan. 

Penelitian ini menggunakan metode Spektrofotometri Uv-Vis. Kentang 

yang digoreng dengan berbagai jenis minyak diekstraksi dengan diklorometana 

kemudian hasil ektraksi dilarutkan dengan campuran asetronitril : aquadest : asam 

fosfat 10% (5 : 94 : 1) dan dibaca pada panjang gelombang 230 nm.Validasi 

metode penelitian didapatkan hasil uji akurasi dengan nilai perolehan kembali 

berturut – turut 106,38%; 102,61%; dan 97,19%. Nilai LOD dan LOQ yang 

diperoleh berturut – turut sebesar 4,7018 dan 14,2479.  

Hasil penelitian ini diperoleh kadar akrilamida pada sampel kentang goreng 

dengan minyak kelapa sawit sebesar 0,0182%b/b; minyak kedelai sebesar 

0,0096%b/b; minyak zaitun sebesar 0,0087%b/b dan minyak biji bunga matahari 

0,0069%b/b. Berdasarkan hasil penelitian kadar akrilamida dalam sampel kentang 

yang tertinggi yaitu pada sampel kentang goreng minyak kelapa sawit dan kadar 

akrilamida terendah pada sampel kentang goreng minyak biji bunga matahari. 

 

 

Kata kunci : akrilamida, jenis minyak penggorengan kentang, Spektrofotometri 

UV – Vis 
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ABSTRACT 

 

ANI, F., 2019, THE DETERMINATION OF THE ACRYLAMIDE LEVELS 

WHICH AFFECTED BY THE TYPE OF OIL IN THE POTATO FRYING 

PAN SPECTROPHOTOMETRY UV-VIS, A SCIENTIFIC WRITING, 

FACULTY OF PHARMACY, SETIA BUDI UNVIVERSITY OF 

SURAKARTA  

Acrylamide is a carcinogenic chemical compound produced due to the high-

temperature heating (>120°C) which is able to cause cancer disease. Potatoes 

(Solanum Tuberosum L) is a plant that contains of many carbohydrates and 

proteins, that are consumed by frying process using various types of oil such palm 

oil, soybean oil, olive oil, and sunflower seed oil. This research was conducted the 

analysis of acrylamide which was influenced by oil in the potato frying pan using 

UV-Vis Spectrophotometry.  

The potatoes were fried using various types of extracted oil with 

dichloromethane then the results of the extraction were dissolved with the mixing 

of Acetonitrile: H2O: Phosphoric Acid 10% (5:94:1) and read at a wavelength of 

230 nm. 

The validation of this research methods was obtained by the results of the 

accuracy test with reacquisition value: 106.38%; 102.61%; and 97.19%. The 

acquired LOD and LOQ values were consecutive – 4.7018 and 14.2479. The 

results of this study gained the acrylamide rates in palm oil samples amounting to 

0,0182% b/b; the content in the soybean oil samples amounted to 0,0096% b/b; 

the content in the olive oil samples amounted 0,0087% b/b and the rate in the 

sample of sunflower seed oil 0,0069% b/b. The results of the study of acrylamide 

in the potato samples of the highest in the palm oil potato samples and the lowest 

rates of acrylamide in the sunflower oil potato samples.    

 

 

Keywords: acrylamide, potato frying oil type, spectrophotometry Uv-Vis 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Penyakit kanker merupakan salah satu penyebab kematian utama di seluruh 

dunia. Tahun 2012, kanker menjadi penyebab utama kematian sekitar 8,2 juta 

orang. Berdasarkan data GLOBOCAN, International Agency for Research on 

Cancer (IARC) diketahui bahwa pada tahun 2012 terdapat 14.067.894 kasus baru 

kanker dan 8.201.575 kematian akibat kanker di seluruh dunia. Diperkirakan 

kasus kanker tahunan akan meningkat dari 14 juta pada 2012 menjadi 22 juta 

dalam dua dekade berikutnya. Penyakit kanker adalah penyakit yang timbul akibat 

pertumbuhan tidak normal sel jaringan tubuh yang berubah menjadi sel kanker. 

Salah satu faktor resiko penyebab penyakit kanker yaitu faktor karsinogenik 

seperti zat kimia (Kemenkes RI, 2015). 

Akrilamida adalah salah satu senyawa kimia yang dapat menyebabkan 

penyakit kanker. Protein yang rusak pada suhu tinggi tersebut menyebabkan 

terbentuknya senyawa yang disebut akrilamida. Pembentukan akrilamida terdapat 

dalam makanan yang tinggi karbohidrat dan protein seperti makanan yang 

digoreng. Akrilamida terdapat dalam makanan bukan karena cemaran dari luar, 

tetapi disebabkan pemanasan asam amino dan gula yang terdapat dalam makanan 

pada suhu tinggi di atas 120°C. Asparagin yang merupakan asam amino dalam 

kentang dan memiliki struktur yang mirip dengan akrilamida diduga sebagai 

senyawa yang paling berperan dalam pembentukan akrilamida (Harahap, 2005).
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Pembentukan akrilamida dipengaruhi oleh beberapa faktor lain seperti suhu 

pemanasan, waktu pemanasan, pH dan kadar air (Lingnert, 2002). World Health 

Organization (WHO) menyatakan bahwa rata-rata asupan akrilamida melalui 

makanan berada pada rentang 0,3 – 0,8 µg/kg BB/hari (Hermanto, 2010). 

Kentang (Solanum tuberosum L.) merupakan salah satu sumber makanan 

pokok yang mengandung zat gizi seperti karbohidrat, mineral, protein, serta 

vitamin C dan B1. Kandungan karbohidrat yang tinggi pada kentang digunakan 

untuk menggantikan karbohidrat pada bahan pangan lain seperti beras, gandum, 

dan jagung (International Potato Center, 2013). Perbandingan protein terhadap 

karbohidrat umbi kentang lebih tinggi daripada biji serealia dan umbi lainnya. 

Kandungan asam amino pada kentang seimbang, sehingga sangat baik bagi 

kesehatan (Rusiman, 2008). 

Sebagian masyarakat Indonesia terutama di kalangan dewasa, remaja dan 

anak – anak sangat suka mengkonsumsi makanan olahan kentang seperti kentang 

goreng. Proses penggorengan kentang goreng sering kali menggunakan berbagai 

jenis minyak antara lain: minyak kelapa sawit, minyak zaitun, minyak kedelai dan 

minyak biji bunga matahari. Minyak kelapa sawit mempunyai titik didih sebesar 

169 - 275°C (Posman, 2014). Minyak kelapa sawit adalah minyak yang kaya 

senyawa karotenoid, senyawa pro-vitamin A (SNI 7709, 2012). Minyak zaitun 

mempunyai titik didih 279°C dan titik asap 191°C (Mancebo et al., 2007). 

Minyak zaitun adalah salah satu pangan fungsional yang mempunyai kandungan 

Mono Unsaturated Fatty Acid (MUFA), yang sebagian besar terdapat dalam 

bentuk asam oleat serta mengandung banyak antioksidan (Bintari, 2012). Minyak 
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kedelai adalah minyak nabati yang diekstraksi dari biji kedelai (Glycine max), 

termasuk salah satu minyak goreng yang paling banyak dikonsumsi. Minyak 

kedelai merupakan bahan makanan yang sangat sehat meskipun publisitas buruk 

tentang lemak dan minyak pada umumnya. Minyak kedelai sangat populer karena 

murah, sehat dan memilki titik asap yang tinggi yaitu 238°C (Listiyani, 2012; 

Michael, 1998). Minyak biji bunga matahari adalah salah satu jenis minyak nabati 

yang pengembangannya masih terbatas di Indonesia. Minyak biji bunga matahari 

digunakan untuk berbagai keperluan seperti minyak goreng dan pembuatan 

margarin, minyak biji bunga matahari mempunyai titik asap sebesar 227°C 

(Dewa, 2012; Ruiz-Gutierrez, 1999). Penggunaan berbagai jenis minyak yang 

berbeda menjadikan suhu pada proses penggorengan juga berbeda, sehingga tanpa 

disadari pemanasan suhu tinggi dapat menyebabkan terbentuknya akrilamida 

(Harahap, 2006). 

Analisis akrilamida dalam makanan dapat menggunakan berbagai metode 

seperti kromatografi gas, spektrofotometri massa, kromatografi cair – 

spektrometri massa tandem, kromatografi cair kinerja tinggi dan spektrofotometri 

uv-vis (Harahap, 2006). Analisis akrilamida dengan berbagai jenis minyak dalam 

penggorengan kentang dilakukan dengan menggunakan metode analisis 

spektrofotometri uv-vis karena senyawa akrilamida terdapat ikatan rangkap 

terkonjugasi. Salah satu syarat senyawa dapat dianalisis dengan spektrofotometri 

uv-vis adalah senyawa tersebut mengandung gugus kromofor (Harmita, 2006). 

Berdasarkan uraian penjelasan di atas, penelitian ini dilakukan untuk 

membuktikan apakah senyawa akrilamida dapat terbentuk dalam kentang yang 
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dilakukan penggorengan dengan berbagai jenis minyak secara spektrofotometri 

uv-vis dimana menurut beberapa penelitian akrilamida merupakan zat 

karsinogenik yang menyebabkan penyakit kanker. 

 

B. Perumusan Masalah 

Dari latar belakang diatas dapat dirumuskan permasalahan sebagai berikut : 

1. Apakah senyawa akrilamida dapat terbentuk pada kentang dengan 

berbagai jenis minyak dalam penggorengan? 

2. Berapa kadar akrilamida yang diperoleh pada kentang dengan berbagai 

jenis miyak dalam penggorengan? 

3. Apakah terdapat perbedaan yang signifikan pada kadar akrilamida yang 

terbentuk pada kentang dengan berbagai jenis minyak dalam 

penggorengan? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah : 

1. Untuk menganalisa terbentuknya senyawa akrilamida pada kentang 

dengan berbagai jenis minyak dalam penggorengan. 

2. Untuk mengetahui kadar akrilamida pada kentang dengan berbagai jenis 

minyak dalam penggorengan. 

3. Untuk mengetahui perbedaan signifikan kadar akrilamida yang terbentuk 

pada kentang dengan berbagai jenis minyak dalam penggorengan. 
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D. Kegunaan Penelitian 

Memberikan informasi kepada masyarakat tentang adanya senyawa pemicu 

kanker (akrilamida) dalam makanan olahan kentang akibat pengolahannya yang 

salah. 

 


