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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan didapatkan kesimpulan 

bahwa: 

1. Senyawa akrilamida dapat terbentuk dalam berbagai jenis minyak dalam 

penggorengan kentang, hal ini dibuktikan dengan hasil analisis kualitatif 

sampel. 

2. Kadar akrilamida yang diperoleh pada sampel kentang goreng minyak 

kelapa sawit sebesar 0,0182%b/b; kadar sampel kentang goreng minyak 

kedelai sebesar 0,0096%b/b; kadar sampel kentang goreng minyak 

zaitun sebesar 0,0087%b/b; dan kadar sampel kentang goreng minyak 

biji bunga matahari sebesar 0,0069%b/b. 

3. Kadar akrilamida yang dipengaruhi oleh jenis minyak dalam 

penggorengan kentang terdapat perbedaan yang signifikan, dibuktikan 

dengan uji nonparamerik Kruskal Walls Test yang perolehan nilai sig-

nya 0,005. 

 

B. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian dengan menggunakan jenis minyak yang 

lain.
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2. Perlu dilakukan penelitian perbandingan antara minyak goreng kemasan 

dengan minyak goreng curah. 

3. Perlu dilakukan penelitian dengan perbandingan ukuran kentang dan lama 

pemanasan yang sama dalam penggorengan. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Gambar Plat KLT Analisis Kualitatif 

 

Plat KLT 1    Plat KLT 2 

Keterangan : 

Bercak urut mulai dari kiri ke kanan  

Plat KLT 1  

Bercak 1 = Sampel Kentang Goreng dengan Minyak Biji Bunga Matahari  

Bercak 2 = Sampel Kentang Goreng dengan Minyak Zaitun 

Bercak 3 = Baku Akrilamida 

Plat KLT 2 

Bercak 1 = Sampel Kentang Goreng dengan Minyak Kelapa Sawit 

Bercak 2 = Sampel Kentang Goreng dengan Minyak Kedelai 

Bercak 3 = Baku Akrilamida 

1 2 3 1 2 3 
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Lampiran 2. Perhitungan Pembuatan Pelarut 

Pembuatan pelarut Asetonitril : Aquadest : Asam Fosfat 10% ( 5 : 94 : 1 ) 

1. Perhitungan dan pembuatan asam fosfat 10% 

Perhitungan : 

𝐵𝑎𝑔𝑖𝑎𝑛 𝑝𝑒𝑟𝑏𝑎𝑛𝑑𝑖𝑛𝑔𝑎𝑛

𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑝𝑒𝑟𝑏𝑎𝑛𝑑𝑖𝑛𝑔𝑎𝑛
 𝑥 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑏𝑢𝑎𝑡 

= 
1

100
 𝑥 3000 

= 30 mL 

Pembuatan : 

(V x C) asam fosfat pekat = (V x C) asam fosfat 10% 

Volume asam fosfat x 85 = 30 x 10 

Volume asam fosfat   = 3,5 mL 

Memipet 3,5 mL asam fosfat pekat kemudian dimasukkan ke dalam 

beaker glass 30 mL ditambah aquadest 30 mL dihomogenkan dengan 

batang pengaduk hingga homogen 

2. Perhitungan asetonitril 

𝐵𝑎𝑔𝑖𝑎𝑛 𝑝𝑒𝑟𝑏𝑎𝑛𝑑𝑖𝑛𝑔𝑎𝑛

𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑝𝑒𝑟𝑏𝑎𝑛𝑑𝑖𝑛𝑔𝑎𝑛
 𝑥 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑏𝑢𝑎𝑡 

= 
5

100
 𝑥 3000 

= 150 mL 

3. Perhitungan aquadest 

𝐵𝑎𝑔𝑖𝑎𝑛 𝑝𝑒𝑟𝑏𝑎𝑛𝑑𝑖𝑛𝑔𝑎𝑛

𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑝𝑒𝑟𝑏𝑎𝑛𝑑𝑖𝑛𝑔𝑎𝑛
 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑏𝑢𝑎𝑡 

= 
94

100
 𝑥 3000 

= 2820 mL  
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Lampiran 3. Perhitunngan Pembuatan Larutan Standar 

1. Pembuatan Induk Larutan Standar Akrilamida 1000 ppm sebanyak 50 mL 

= 
𝐾𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑝𝑒𝑚𝑏𝑢𝑎𝑡𝑎𝑛 (𝑝𝑝𝑚) 𝑥 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑝𝑒𝑚𝑏𝑢𝑎𝑡𝑎𝑛 (𝑚𝐿)

1000
 

= 
1000 𝑥 50

1000
 

= 50 mg 

Data Penimbangan 

Berat kertas + baku akrilamida = 0,3220 gram 

Berat kertas + sisa   = 0,2718 gram 

Berat baku akrilamida   = 0,0502 gram 

     = 50,2 mg 

Koreksi Kadar 

= 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑡𝑖𝑚𝑏𝑎𝑛𝑔

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 ℎ𝑖𝑡𝑢𝑛𝑔
 𝑥 𝐾𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 

= 
50,2 𝑚𝑔

50 𝑚𝑔
 x 1000 ppm 

= 1004 ppm 

Menimbang 50,2 mg serbuk baku akrilamida kemudian dimasukkan ke 

dalam labu takar 50 mL ditambahkan pelarut campuran Asetonitril : 

Aquadest : Asam Fosfat 10% ( 5 : 94 : 1 ) hingga tanda batas 

2. Pembuatan Seri Konsentrasi Larutan Standar Baku Akrilamida 

a. Pembuatan Larutan Standar Akrilamida 50,0 ppm 

(V x C) akrilamida 1004  = (V x C) akrilamida 50 

Volume akrilamida x 1004 = 10 x 50 

Volume akrilamida   = 0,5 mL  
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b. Pembuatan Larutan Standar Akrilamida 70,0 ppm 

(V x C) akrilamida 1004  = (V x C) akrilamida 70 

Volume akrilamida x1004 = 10 x 70 

Volume akrilamida  = 0,7 mL  

c. Pembuatan Larutan Standar Akrilamida 110,0 ppm 

(V x C) akrilamida 1004  = (V x C) akrilamida 110 

Volume akrilamida x1004 = 10 x 110 

Volume akrilamida  = 1,1 mL  

d. Pembuatan Larutan Standar Akrilamida 130,0 ppm 

(V x C) akrilamida 1004  = (V x C) akrilamida 130 

Volume akrilamida x1004 = 10 x 130 

Volume akrilamida  = 1,3 mL  

e. Pembuatan Larutan Standar Akrilamida 150,0 ppm 

(V x C) akrilamida 1004  = (V x C) akrilamida 150 

Volume akrilamida x1004 = 10 x 150 

Volume akrilamida  = 1,5 mL  

f. Pembuatan Larutan Standar Akrilamida 170,0 ppm 

(V x C) akrilamida 1004  = (V x C) akrilamida 170 

Volume akrilamida x1004 = 10 x 170 

Volume akrilamida  = 1,7 mL  

g. Pembuatan Larutan Standar Akrilamida 190,0 ppm 

(V x C) akrilamida 1004  = (V x C) akrilamida 190 

Volume akrilamida x1004 = 10 x 190 

Volume akrilamida  = 1,9 mL  
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Lampiran 4. Hasil Spektrum Panjang Gelombang Maksimal  
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Lampiran 5. Hasil Kinetik Operating Time (OT) 
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Lampiran 6. Kurva Kalibrasi Baku Akrilamida 

Tabel 19. Kurva Kalibrasi Baku Akrilamida 

Konsentrasi (ppm) Absorbansi 

50 0,209 

70 0,257 

90 0,303 

110 0,348 

130 0,394 

150 0,434 

170 0,490 

190 0,528 

  

a 0,0963 

b 0,0023 

r 0,9996 

 

  

 

 

y = 0,0023x + 0,0963
R² = 0,9993
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Lampiran 7. Hasil Penimbangan Sampel 

Tabel 20. Hasil Penimbangan Sampel 

Sampel Penimbangan Ke- Berat Sampel (gram) 

M Zaitun 

1 20,0057 

2 20,0014 

3 20,0135 

4 20,0453 

M Kedelai 

1 20,0514 

2 20,0030 

3 20,0220 

4 20,0074 

M Biji Bunga Matahari 

1 20,0946 

2 20,0245 

3 20,0076 

4 20,0281 

M Kelapa Sawit 

1 20,3159 

2 20,3182 

3 20,0570 

4 20,0011 
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Lampiran 8. Perhitungan Kadar Akrilamida Pada Sampel 

1. Perhitungan Kadar Akrilamida Pada Sampel Kentang Goreng dengan 

Minyak Zaitun 

a. Replikasi I 

y = 0,0963 + 0,0023x 

0,566 = 0,0963 + 0,0023x 

x = 
0,566 − 0,0963

0,0023
 

x = 0,2057 g/L 

Kadar Akrilamida = 
𝐶 (𝑔) 𝑥 𝐹𝑏 (𝑚𝐿)

𝐵𝑠 (𝑔) 
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 
0,2057 𝑥 10

20,0057
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 0,0103 % b/b 

b. Replikasi II 

y = 0,0963 + 0,0023x 

0,424 = 0,0963 + 0,0023x 

x = 
0,424 −0,0963

0,0023
 

x = 0,1435 g/L 

Kadar Akrilamida = 
𝐶 (𝑔) 𝑥 𝐹𝑏 (𝑚𝐿)

𝐵𝑠 (𝑔) 
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 
0,1435 𝑥 10

20,0014
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 0,0072 % b/b 

c. Replikasi III 

y = 0,0963 + 0,0023x 
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0,563 = 0,0963 + 0,0023x 

x = 
0,563 −0,0963

0,0023
 

x = 0,2043 g/L 

Kadar Akrilamida = 
𝐶 (𝑔) 𝑥 𝐹𝑏 (𝑚𝐿)

𝐵𝑠 (𝑔) 
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 
0,2043 𝑥 10

20,0135
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 0,0102 % b/b 

d. Replikasi IV 

y = 0,0963 + 0,0023x 

0,432 = 0,0963 + 0,0023x 

x = 
0,432 −0,0963

0,0023
 

x = 0,1470 g/L 

Kadar Akrilamida = 
𝐶 (𝑔) 𝑥 𝐹𝑏 (𝑚𝐿)

𝐵𝑠 (𝑔) 
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 
0,1470 𝑥 10

20,0453
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 0,0073 % b/b 

2. Perhitungan Kadar Akrilamida pada Sampel Kentang Goreng dengan 

Minyak Kedelai 

a. Replikasi I 

y = 0,0963 + 0,0023x 

0,489 = 0,0963 + 0,0023x 

x = 
0,489 −0,0963

0,0023
 

x = 0,1719 g/L 
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Kadar Akrilamida = 
𝐶 (𝑔) 𝑥 𝐹𝑏 (𝑚𝐿)

𝐵𝑠 (𝑔) 
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 
0,1719 𝑥 10

20,0514
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 0,0086 % b/b 

b. Replikasi II 

y = 0,0963 + 0,0023x 

0,504 = 0,0963 + 0,0023x 

x = 
0,504 −0,0963

0,0023
 

x = 0,1785 g/L 

Kadar Akrilamida = 
𝐶 (𝑔) 𝑥 𝐹𝑏 (𝑚𝐿)

𝐵𝑠 (𝑔) 
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 
0,1785 𝑥 10

20,0030
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 0,0089 % b/b 

c. Replikasi III 

y = 0,0963 + 0,0023x 

0,561 = 0,0963 + 0,0023x 

x = 
0,561 −0,0963

0,0023
 

x = 0,2035 g/L 

Kadar Akrilamida = 
𝐶 (𝑔) 𝑥 𝐹𝑏 (𝑚𝐿)

𝐵𝑠 (𝑔) 
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 
0,2035 𝑥 10

20,0220
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 0,0102 % b/b 

d. Replikasi IV 

y = 0,0963 + 0,0023x 
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0,586 = 0,0963 + 0,0023x 

x = 
0,586 −0,0963

0,0023
 

x = 0,2144 g/L 

Kadar Akrilamida = 
𝐶 (𝑔) 𝑥 𝐹𝑏 (𝑚𝐿)

𝐵𝑠 (𝑔) 
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 
0,2144 𝑥 10

20,0074
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 0,0107 % b/b 

3. Perhitungan Kadar Akrilamida pada Sampel Kentang Goreng dengan 

Minyak Biji Bunga Matahari 

a. Replikasi I 

y = 0,0963 + 0,0023x 

0,427 = 0,0963 + 0,0023x 

x = 
0,427 −0,0963

0,0023
 

x = 0,1448 g/L 

Kadar Akrilamida = 
𝐶 (𝑔) 𝑥 𝐹𝑏 (𝑚𝐿) 𝑥 𝐹𝑝

𝐵𝑠 (𝑔) 
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 
0,1448 𝑥 10 𝑥 2

20,0946
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 0,0072 % b/b 

b. Replikasi II 

y = 0,0963 + 0,0023x 

0,416 = 0,0963 + 0,0023x 

x = 
0,416 −0,0963

0,0023
 

x = 0,1400 g/L 
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Kadar Akrilamida = 
𝐶 (𝑔) 𝑥 𝐹𝑏 (𝑚𝐿) 𝑥 𝐹𝑝

𝐵𝑠 (𝑔) 
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 
0,1400 𝑥 10 𝑥 2

20,0245
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 0,0070 % b/b 

c. Replikasi III 

y = 0,0963 + 0,0023x 

0,399 = 0,0963 + 0,0023x 

x = 
0,399 −0,0963

0,0023
 

x = 0,1325 g/L 

Kadar Akrilamida = 
𝐶 (𝑔) 𝑥 𝐹𝑏 (𝑚𝐿) 𝑥 𝐹𝑝

𝐵𝑠 (𝑔) 
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 
0,1325 𝑥 10 𝑥 2

20,0076
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 0,0066 % b/b 

d. Replikasi IV 

y = 0,0963 + 0,0023x 

0,407 = 0,0963 + 0,0023x 

x = 
0,407 −0,0963

0,0023
 

x = 0,1360 g/L 

Kadar Akrilamida = 
𝐶 (𝑔) 𝑥 𝐹𝑏 (𝑚𝐿) 𝑥 𝐹𝑝

𝐵𝑠 (𝑔) 
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 
0,1360 𝑥 10 𝑥 2

20,0281
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 0,0068 % b/b 

  



80 
 

 

4. Perhitungan Kadar Akrilamida pada Sampel Kentang Goreng dengan 

Minyak Kelapa Sawit 

a. Replikasi I 

y = 0,0963 + 0,0023x 

0,505 = 0,0963 + 0,0023x 

x = 
0,505 −0,0963

0,0023
 

x = 0,1789 g/L 

Kadar Akrilamida = 
𝐶 (𝑔) 𝑥 𝐹𝑏 (𝑚𝐿) 𝑥 𝐹𝑝

𝐵𝑠 (𝑔) 
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 
0,1789 𝑥 10 𝑥 2

20,3159
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 0,0176 % b/b 

b. Replikasi II 

y = 0,0963 + 0,0023x 

0,509 = 0,0963 + 0,0023x 

x = 
0,509 −0,0963

0,0023
 

x = 0,1807 g/L 

Kadar Akrilamida = 
𝐶 (𝑔) 𝑥 𝐹𝑏 (𝑚𝐿) 𝑥 𝐹𝑝

𝐵𝑠 (𝑔) 
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 
0,1807 𝑥 10 𝑥 2

20,3182
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 0,0178 % b/b 

c. Replikasi III 

y = 0,0963 + 0,0023x 

0,504 = 0,0963 + 0,0023x 
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x = 
0,504 −0,0963

0,0023
 

x = 0,1785 g/L 

Kadar Akrilamida = 
𝐶 (𝑔) 𝑥 𝐹𝑏 (𝑚𝐿) 𝑥 𝐹𝑝

𝐵𝑠 (𝑔) 
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 
0,1785 𝑥 10 𝑥 2

20,0570
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 0,0178 % b/b 

 

d. Replikasi IV 

y = 0,0963 + 0,0023x 

0,544 = 0,0963 + 0,0023x 

x = 
0,544 −0,0963

0,0023
 

x = 0,1960 g/L 

Kadar Akrilamida = 
𝐶 (𝑔) 𝑥 𝐹𝑏 (𝑚𝐿) 𝑥 𝐹𝑝

𝐵𝑠 (𝑔) 
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 
0,1960 𝑥 10 𝑥 2

20,0011
 𝑥 100% 

Kadar Akrilamida = 0,0196 % b/b 
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Tabel 21. Kadar Akrilamida Pada Sampel Kentang yang Dipengaruhi Proses 

Pengolahannya 

Sampel Kadar Akrilamida (%b/b) Rata - rata x - x ^2 SD Rata - rata +/- SD 

M Zaitun 

0,0103 

0,0087 

2,3433 x 10-6 

0,0017 0,0087 ± 0,0017  
0,0072 2,4821 x 10-6 

0,0102 2,1349 x 10-6 

0,0073 2,0063 x 10-6 

M Kedelai 

0,0086 

0,0096 

1,0393 x 10-6 

0,0010 0,0096 ± 0,0010  
0,0089 4,4939 x 10-7 

0,0102 3,2222 x 10-7 

0,0107 1,2592 x 10-6 

M Biji 
Bunga 

Matahari 

0,0072 

0,0069 

9,1508 x 10-8 

0,0003 0,0069 ± 0,0003  
0,0070 7,6054 x 10-9 

0,0066 7,7791 x 10-8 

0,0068 1,2277 x 108 

M Kelapa 
Sawit 

0,0176 

0,0182 

3,4190 x 10-7 

0,0009 0,0182 ± 0,0009  
0,0178 1,7166 x 10-7 

0,0178 1,6079 x 10-7 

0,0196 1,9601 x 10-6 
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Lampiran 9. Data dan Perhitungan Presisi 

Replikasi Absorbansi 

1 0,320 

2 0,322 

3 0,322 

4 0,322 

5 0,323 

6 0,323 

7 0,321 

8 0,324 

9 0,322 

10 0,320 

 

Replikasi 1 x = 
0,320−0,0963

0,0023
 

  x = 97,944 

Replikasi 2 x = 
0,322−0,0963

0,0023
 

  x = 98,819 

Replikasi 3 x = 
0,322−0,0963

0,0023
 

  x = 98,819 

Replikasi 4 x = 
0,322−0,0963

0,0023
 

  x = 98,819 

Replikasi 5 x = 
0,322−0,0963

0,0023
 

  x = 98,819 

Replikasi 6 x = 
0,323−0,0963

0,0023
 

  x = 99,257 
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Replikasi 7 x = 
0,321−0,0963

0,0023
 

  x = 98,382 

Replikasi 8 x = 
0,324−0,0963

0,0023
 

  x = 99,695 

Replikasi 9 x = 
0,322−0,0963

0,0023
 

  x = 98,819 

Replikasi 10 x = 
0,320−0,0963

0,0023
 

  x = 97,944 
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Lampiran 10. Data dan Perhitungan Akurasi  

Konsentrasi 

Diketahui 

(ppm) 
Absorbansi 

80a 
0,290 

80b 
0,289 

80c 
0,293 

100a 
0,334 

100b 
0,326 

100c 
0,332 

120a 
0,361 

120b 
0,367 

120c 
0,360 

 

Konsentrasi 80a x = 
0,290−0,0963

0,0023
 

   x = 84,8084 

Konsentrasi 80b x = 
0,289−0,0963

0,0023
 

   x = 84,3706 

Konsentrasi 80c x = 
0,293−0,0963

0,0023
 

   x = 86,1220 

Konsentrasi 100a x = 
0,334−0,0963

0,0023
 

   x = 104,0735 

Konsentrasi 100b x = 
0,326−0,0963

0,0023
 

   x = 100,5708 
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Konsentrasi 100c x = 
0,332−0,0963

0,0023
 

   x = 103,1978 

Konsentrasi 120a x = 
0,361−0,0963

0,0023
 

   x = 115,8952 

Konsentrasi 120b x = 
0,367−0,0963

0,0023
 

   x = 118,5223 

Konsentrasi 120c x = 
0,360−0,0963

0,0023
 

   x = 115,4574 

 

Perhitungan Akurasi  

Akurasi  = 
𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑇𝑒𝑟ℎ𝑖𝑡𝑢𝑛𝑔

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐷𝑘𝑒𝑡𝑎ℎ𝑢𝑖 
 𝑥 100% 

 

Konsentrasi 80a = 
84,8084 

80
 𝑥 100% 

   = 106,01 % 

Konsentrasi 80b = 
84,3706 

80
 𝑥 100% 

   = 105,46 % 

Konsentrasi 80c = 
86,1220 

80
 𝑥 100% 

   = 107,65 % 

Konsentrasi 100a = 
104,0735 

100
 𝑥 100% 

   = 104,07 % 

Konsentrasi 100b = 
100,5708 

100
 𝑥 100% 
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   = 100,57% 

Konsentrasi 100c = 
103,1978 

100
 𝑥 100% 

   = 103,20% 

Konsentrasi 120a = 
115,8952 

120
 𝑥 100% 

   = 96,58% 

Konsentrasi 120b = 
118,5223 

120
 𝑥 100% 

   = 98,77% 

Konsentrasi 120c = 
115,4574 

120
 𝑥 100% 

   = 96,21% 
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Lampiran 11. Data dan Perhitungan LOD dan LOQ 

X (ppm) Y Y’ (a + bx) Y - Y' ǀY - Y'ǀ SD 

50 0,209 0,2105 0,0015 2,2500 x 10-6 

0,0033 

70 0,257 0,2562 0,0008 6,7474 x 10-7 

90 0,303 0,3019 0,0011 1,3061 x 10-6 

110 0,348 0,3475 0,0005 2,1556 x 10-7 

130 0,394 0,3932 0,0008 6,1735 x 10-7 

150 0,434 0,4389 0,0049 2,3940  x 10-5 

170 0,49 0,4846 0,0054 2,9469 x 10-5 

190 0,528 0,5303 0,0022 5,0625 x 10-6 

                                                                  Jumlah      6,3536 x 10-5 

 

LOD = 
𝑆𝐷 𝑥 3,3

𝑆𝑙𝑜𝑝𝑒
 

 = 
0,0033 𝑥 3.3

0,0023
 

 = 4,7018 

LOQ = 
𝑆𝐷 𝑥 10

𝑆𝑙𝑜𝑝𝑒
 

 = 
0,0033 𝑥 10

0,0023
 

 = 14,2479 
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Lampiran 12. Gambar – gambar  

    

    Gambar 1. Sampel Kentang      Gambar 2. Spektrofotometri UV – Vis 

 

 

         

Gambar 3. Baku Akrilamida         Gambar 4. Larutan Baku Seri Konsentrasi 
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Gambar 5. Jenis Minyak Goreng  Gambar 6. Proses Penggorengan 

 

 

           

Gambar 7. Penimbangan Sampel   Gambar 8. Sampel Minyak Kelapa Sawit 
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Gambar 9. Sampel Minyak Zaitun          Gambar 10. Sampel Minyak Kedelai 

 

         

Gambar 11. Sampel Biji Bunga Matahari      Gambar 12. Sampel Dihaluskan 
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Gambar 13. Ekstraksi        Gambar 14, Penyaringan 

 

 

  

   Gambar 15. Penguapan        Gambar 16. Sentrifugasi 
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  Gambar 17. Hasil Sentrifugasi         Gambar 18. Pengelusian 
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Lampiran 13. Hasil Perhitungan SPSS 

A. Kolmogorov Smirnov 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Kadar Akrilamida 16 ,010863 ,0045993 ,0066 ,0196 

 

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

 Kadar 

Akrilamida 

N 16 

Normal Parametersa,b 

Mean ,010863 

Std. Deviation ,0045993 

Most Extreme Differences 

Absolute ,264 

Positive ,264 

Negative -,179 

Kolmogorov-Smirnov Z 1,056 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,214 

 

a. Test distribution is Normal. 

b. Calculated from data. 
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B. Homogenity Test  

Descriptives 

Kadar Akrilamida   

 N Mean Std. Deviation Std. Error 95% Confidence 

Interval for 

Mean 

Lower Bound 

Minyak Kelapa Sawit 4 ,018200 ,0009381 ,0004690 ,016707 

Minyak Zaitun 4 ,008750 ,0017330 ,0008665 ,005992 

Minyak Kedelai 4 ,009600 ,0010100 ,0005050 ,007993 

Minyak Biji Bunga Matahari 4 ,006900 ,0002582 ,0001291 ,006489 

Total 16 ,010863 ,0045993 ,0011498 ,008412 

 

Descriptives 

Kadar Akrilamida   

 95% Confidence Interval 

for Mean 

Minimum Maximum 

Upper Bound 

Minyak Kelapa Sawit ,019693 ,0176 ,0196 

Minyak Zaitun ,011508 ,0072 ,0103 

Minyak Kedelai ,011207 ,0086 ,0107 

Minyak Biji Bunga Matahari ,007311 ,0066 ,0072 

Total ,013313 ,0066 ,0196 
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Test of Homogeneity of Variances 

Kadar Akrilamida   

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

15,322 3 12 ,000 

 

C. Kruskal Wallis Test 

Ranks 

 Macam Minyak N Mean Rank 

Kadar Akrilamida 

Minyak Kelapa Sawit 4 14,50 

Minyak Zaitun 4 7,75 

Minyak Kedelai 4 9,13 

Minyak Biji Bunga Matahari 4 2,63 

Total 16  

 

 

Test Statisticsa,b 

 Kadar Akrilamida 

Chi-Square 12,668 

df 3 

Asymp. Sig. ,005 
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a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: Macam 

Minyak 

 

 


