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DEKLARASI 

 
Dengan ini menyatakan bahwa buku tugas akhir dengan judul ”PENGARUH 

PENAMBAHAN ASPARAGIN TERHADAP PEMBENTUKAN 

AKRILAMIDA PADA SAMBAL GORENG KENTANG” ini beserta seluruh 

isinya adalah benar-benar karya saya sendiri, dan saya tidak melakukan 

penjiplakan atau pengutipan dengan cara-cara yang tidak sesuai dengan etika 

keilmuan. Atas pernyataan ini saya siap menanggung resiko/sanksi yang 

dijatuhkan kepada saya apabila kemudian ditemukan adanya pelanggaran terhadap 

etika dalam karya ini, atau ada klaim dari pihak lain terhadap keaslian karya saya 

ini. 
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Sesungguhnya hanya orang-orang yang bersabarlah 
yang dicukupkan pahala mereka tanpa batas 
(Az.Zumar 39:10)   

Kupersembahkan skripsi ini untuk Ayah dan 
Ibu ku tercinta serta adikku tersayang. Tak 
lupa untuk seseorang yang telah memberikan 
aku Kekuatan dan Cinta. 



 

 

ABSTRAK 

 

Telah dilakukan penelitian untuk mengidentifikasi dan mengetahui 

pengaruh penambahan asparagin terhadap kadar akrilamida dalam sambal goreng 

kentang dengan menggunakan metode Kromatografi Cair Kinerja Tinggi (KCKT) 

fase balik. Sampel dibuat dengan cara digoreng diatas suhu 1200C, lalu diekstraksi 

dengan menggunakan campuran pelarut diklormetan-etanol (20:1). Ekstrak 

dianalisis dengan metode Kromatografi Cair Kinerja Tinggi (KCKT), dengan 

kondisi analisis sebagai berikut : kolom C-18; fase gerak asetonitril-air (5:95) pH 

2,52; laju alir 0,5 mL/menit, panjang gelombang 210 nm. Dari hasil penelitian ini 

diketahui bahwa pada sambal goreng kentang tanpa penambahan asparagin 

mengandung akrilamida sebesar 0,0151g/g, dengan simpangan baku 0,001697  

dan koefisien variasi 11,24%. Pada sambal goreng kentang dengan penambahan 

asparagin mengandung akrilamida sebesar 0,02875g/g, dengan simpangan baku 

0,00177 dan koefisien variasi 6,156%. Hal tersebut menunjukkan bahwa dengan 

penambahan asparagin dapat meningkatkan kadar akrilamida pada sambal goreng 

kentang. 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

  

 The research to find out and identify effect of asparagine use in sambal 

goreng’s kentang acrylamide concentration using Reverse Phase - High 

Performace Liquid Chromatography (RP-HPLC) has been carried out. Samples 

made by frying at 1200C, and extracted using dichloromethane-ethanol 

combination (20:1). The extract is analyzed using Reverse Phase - High 

Performace Liquid Chromatography (RP-HPLC) at these conditions: C-18 

coloum; acetonitrile-water (5:95) mobile phase at pH 2.52; flow rate 

0.5mL/minutes; and UV wavelength 210 nm. The result shows sambal goreng 

fried without asparagine contain lower concentration of acrylamide (0.0151 µg/g; 

SD = 0.001697;  variation coefficient = 11.24%) than sambal goreng fried with 

asparagine (0.02875g/g; SD = 0,00177; variation coefficient = 6.156%). These 

results shows that asparagine use in sambal goreng kentang can increase 

acrylamide concentration. 
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