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Dengan ini menyatakan bahwa buku tugas akhir dengan judul : ” PENGARUH 

PENAMBAHAN ASPARAGIN TERHADAP PEMBENTUKAN 

AKRILAMIDA  PADA  NASI  GORENG” ini beserta seluruh isinya adalah 

benar-benar karya sendiri, dan 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 keilmuan dalam karya 

ini, atau ada klaim dari pihak lain terhadap keaslian karya saya ini. 
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ABSTRAK 

 

Telah dilakukan identifikasi dan penetapan kadar akrilamida pada nasi 

goreng dengan atau tanpa penambahan asparagin menggunakan kromatografi cair 

kinerja tinggi. Kondisi analisis kromatografi cair kinerja tinggi menggunakan 

kolom C-18 RP dengan panjang  15cm, detektor ultra violet-visibel pada panjang 

gelombang 210nm dan fase gerak campuran asetonitril-air dalam asam fosfat 

85,5% (5:95) pada pH 2,52 dengan kecepatan aliran 0,5mL/menit dan volume 

injeksi 20µL. Kedua sampel diekstraksi dengan diklormetan  dan etanol (60:3), 

ditambah fase gerak, diuapkan dan dianalisis dengan KCKT. Pada nasi goreng 

tanpa penambahan asparagin, tidak terdeteksi adanya senyawa akrilamida, 

sedangkan pada nasi goreng dengan penambahan asparagin terbentuk senyawa 

akrilamida dengan kadar rata-rata 0,1325ppm, ini berarti bahwa asparagin adalah 

senyawa pemicu terbentuknya akrilamida. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 

Identificatian and determination of acrylamide in fried rice with and without 

asparagine using High Performance Liquid Chromatography (HPLC) had been 

carried out. HPLC’s Condition are : C-18 RP Colomn (15cm length); UV-Vis 

Detector; 210nm wavelength; acetonitril-water in phosphat acid 85.5% (5:95) pH 

2.52 mobile phase; flow rate 0,5mL/menit; and injection volume 20µL. Both 

sample (with and without asparagine) are exracted using dichloromethane and 

ethanol (60:3), and mobile phase added, evaporated, and analyzed using HPLC. 

In fried rice without asparagine, there is no acrylamide detected, but in fried rice 

with acrylamide, acrylamide detected with mean concentration 0.1325ppm. This 

mean that acrylamide is a substance that trigger acrylamide formation. 
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