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ABSTRAK 

Telah dilakukan penelitian untuk mengidentifikasi dan menetapkan kadar 

akrilamida dalam keripik kentang dengan dan tanpa penambahan glisin dengan 

metode KCKT. Kondisi analisis dilakukan dengan menggunakan kolom C-18RP 

sebagai fase diam, asam fosfat 85,5% dalam asetonitril : air (5:95) sebagai fase 

gerak, laju alir 0,5 mL/menit, dan detektor ultraviolet-visibel pada panjang 

gelombang 210 nm. Kedua sampel diekstraksi dengan etanol dan diklormetan 

(1:20), kemudian fasa gerak ditambahkan sebelum diuapkan pada suhu 80oC. 

Hasil menunjukkan bahwa batas deteksi dan batas kuantitasinya adalah        

0,0854 mL/g dan 0,258 µg/g. Koefisien variasinya adalah 0,73% dan 3,2%. 

 

 

ABSTRACT 

A study has been conducted to identify and quantify the content of acrylamide in 

potato chips with and without increase glycine using HPLC method. The 

condition of analysis was using C-18RP colum as stationary phase, phosphoric 

acid 85,5% in acetonitril : water (5:95) as the mobile phase, flow rate               

0,5 mL/minute, and ultraviolet-visible detector at wavelength of 210 nm. The 

samples was extracted using ethanol and diclormethane (1:20). Than the mobile 

phase added before evaporating at 80oC. The result showed that detection limit 

and quantitation limit is 0,0845 mL/g and 0,258 µg/g. Varians coefficient is 

0,73% and 3,2%       
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