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INTISARI 

 

KRISTANTI, 2023, PENGARUH VARIASI SUHU PEMANASAN 

TERHADAP KADAR AKRILAMIDA PADA UBI JALAR 

CILEMBU SECARA SPEKTROFOTOMETRI UV-VIS, SKRIPSI, 

FAKULTAS FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI, 

SURAKARTA.  

 

Akrilamida merupakan senyawa yang bersifat karsinogenik, 

mekanisme terbentuk dengan adanya reaksi antara protein (asam amino) 

dengan karbohidrat (gula pereduksi) yang tinggi melalui proses 

pemanasan suhu tinggi. Ubi jalar cilembu mengandung protein dan 

karbohidrat yang tinggi, jika diolah dengan pemanasan suhu tinggi akan 

berpotensi terbentuknya akrilamida. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh variasi suhu terhadap kadar akrilamida yang 

terbentuk pada ubi jalar cilembu. 

Sampel ubi jalar cilembu dioven pada variasi suhu 100; 120; 140; 

dan 160°C selama 3 jam serta ubi jalar cilembu mentah. Akrilamida pada 

sampel dianalisis secara kualitatif dengan metode KLT dan kuantitatif 

dengan metode spektrofotometri UV-Vis. Ubi jalar cilembu melalui 

beberapa variasi suhu yang diekstraksi dengan pelarut dikloromethana 

p.a dan dilarutkan dengan aquadest. Sampel di baca pada panjang 

gelombang 206 nm. Hasil data dianalisis dengan menggunakan metode 

one-way anova. 

Hasil analisis kadar akrilamida pada ubi jalar cilembu mentah 

sebesar 5,44 mg/Kg, sedangkan pada ubi jalar cilembu yang melalui 

pemanasan suhu 100; 120; 140; dan 160°C sebesar 8,43; 20,09; 38,44; 

dan 43,38 mg/Kg. Pada analisis spss menghasilkan perbedaan kadar 

akrilamida yang signifikan pada semua variasi suhu. Berdasarkan hasil 

penelitian variasi suhu pemanasan mempengaruhi kadar akrilamida yang 

terbentuk sehingga semakin tinggi suhu pemanasan akan meningkatkan  

kadar akrilamida. 

 

Kata kunci : Akrilamida, ubi jalar cilembu, suhu, spektrofotometri 

UV-Vis 
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ABSTRAK 

 

KRISTANTI, 2023, THE EFFECT OF HEATING 

TEMPERATURE VARIATION ON ACRYLAMIDE LEVELS IN 

CILEMBU SWEET POTATO BY UV-VIS 

SPECTROPHOTOMETRY, THESIS, FACULTY OF 

PHARMACY, SETIA BUDI UNIVERSITY, SURAKARTA.  

 

Acrylamide is a carcinogenic compound, the mechanism is 

formed by the reaction between protein (amino acids) and high 

carbohydrates (reducing sugars) through a high temperature heating 

process Cilembu sweet potato contains high protein and carbohydrates, 

if it is processed by heating at high temperatures it will have the potential 

to form acrylamide. The purpose of this study was to determine the effect 

of temperature variations on acrylamide levels formed in cilembu sweet 

potato. 

Cilembu sweet potato samples were baked in a temperature 

variation of 100; 120; 140; and 160°C for 3 hours and raw Cilembu sweet 

potato. Acrylamide in the samples was analyzed qualitatively by TLC 

method and quantitatively by UV-Vis spectrophotometry method. 

Cilembu sweet potato through several temperature variations extracted 

with dichloromethane p.a solvent and dissolved with distilled water. The 

sample is read at a wavelength of 206 nm. The results of the data were 

analyzed using the one-way ANOVA method. 

 The results of the analysis of acrylamide levels in raw Cilembu 

sweet potato were 5.44 mg/Kg, while Cilembu sweet potatoes were 

heated to a temperature of 100; 120; 140; and 160°C of 8.43; 20.09; 

38.44; and 43.38 mg/Kg. The SPSS analysis yielded significant 

differences in acrylamide levels at all temperature variations. Based on 

the research results, variations in heating temperature affect the levels of 

acrylamide formed, so that the higher the heating temperature, the higher 

the acrylamide levels. 

 

Keywords: Acrylamide, cilembu sweet potato, temperature, UV-Vis 

spectrophotometry 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Kanker merupakan penyakit yang menyebabkan kematian kedua 

secara global, sehingga menjadi ketakutan bagi masyarakat. Kanker 

sudah menyebar keseluruh dunia dan angka kasus kanker semakin 

meningkat dari tahun ketahun. Pada tahun 2020 terhitung hampir 10 juta 

kematian akibat kanker (WHO, 2022), kanker di Indonesia sendiri sudah 

mencapai  396.914 kasus baru pada tahun 2020 (Kemenkes, 2022). 

Kanker disebabkan adanya perubahan sel yang tidak normal membuat 

pertumbuhan sel tidak terkendali,  pembelahan sel lebih cepat sehingga 

penyebaran  keseluruh tubuh pun cepat (Mccall et al., 2015).  

Pemicu kanker salah satunya yaitu senyawa karsinogenik seperti 

akrilamida. IARC (International Agency for Research On Cancer) 

menyatakan bahwa akrilamida bersifat karsinogenik kelas 2A yaitu 

memiliki kemungkinan besar dapat menyebabkan kanker pada manusia, 

serta dapat merusak saraf dan mengganggu kesuburan (BPOM, 2012). 

Akrilamida dapat diabsorbsi melalui saluran pernafasan, saluran cerna, 

kulit dan menembus selaput plasenta. Akrilamida dapat terakumulasi 

dalam peredaran darah, sistem saraf, ginjal, hati dan sistem reproduksi 

pria (Harahap, 2006). Akrilamida merupakan senyawa kimia yang biasa 

ditemukan pada pemurnian air, asap rokok, dan asap industri plastik 

(Harimadi et al., 2018). Tidak hanya itu akrilamida juga ditemukan pada 

makanan, sayuran dan buah-buahan (U.S. FDA, 2016).  

Mekanisme pembentukan akrilamida melalui reaksi Maillard 

dengan adanya interaksi antara asam amino dan karbohidrat (gula 

pereduksi seperti glukosa dan fruktosa) yang terdapat pada makanan 

selama proses pemanasan (Butue et al., 2019). Suhu yang semakin tinggi 

maka kadar akrilamida yang terbentuk semakin tinggi. Asparagin 

merupakan asam amino yang menjadi senyawa prekusor yang berperan 

penting dalam pembentukan akrilamida, karena memiliki struktur kimia 

yang mirip. Akrilamida akan mudah terbentuk pada bahan makanan yang 

memiliki kandungan pati atau tinggi karbohidrat melalui proses 

pemanasan suhu tinggi (Ubaoji, 2016). Sumber karbohidrat dapat berasal 

dari tanaman yang dikonsumsi sebagai bahan makanan bagi masyarakat, 

contohnya padi, jagung, kentang, singkong, maupun ubi jalar.  
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Ubi jalar (Ipomoea batatas Lamk) cilembu merupakan sumber 

makanan pokok seperti di Jaya Wijaya Irian Jaya dan di daerah lainnya 

sebagai makanan cemilan. Ubi jalar cilembu termasuk umbi-umbian 

yang merupakan sumber karbohidrat selain gandum, beras, kentang, 

jagung, dan singkong (Waramboi, dkk., 2011). Ubi jalar cilembu 

mengandung karbohidrat, protein, lemak, pati, amilosa, vitamin, mineral 

dan lain-lain.  Ubi jalar cilembu memiliki kandungan karbohidrat 

terutama gula yang lebih tinggi dibandingkan ubi jalar lainnya, sehingga 

ubi jalar cilembu memiliki rasa manis dan aroma yang khas 

(Mahmudatussa’adah, 2014). Masyarakat mengolah ubi jalar cilembu 

dengan beberapa proses pengelolahan seperti direbus, digoreng, dibakar 

maupun dioven. Ubi jalar cilembu sangat digemari oleh masyarakat 

dengan pengolahan pemanggangan oven, karena menghasilkan rasa 

yang sangat manis dan  aroma yang khas. Ubi jalar cilembu panggang 

diolah dengan cara pengovenan pada suhu 120°C selama 40-45 menit 

(Kompas, 2022), sehingga pada proses ini memungkinkan terbentuknya 

akrilamida. Berdasarkan penelitian sebelumnya oleh Siti Aminah, dkk 

memperoleh kadar akrilamida tertinggi pada keripik ubi jalar, 

dibandingkan dengan keripik umbi-umbian lainnya seperti singkong, 

talas, maupun kentang. Kadar akrilamida pada keripik ubi jalar digoreng 

maupun dioven sebesar 111,391 µg/g ± 0,000 dan 99,895 µg/g ± 4,702.  

Berdasarkan World Health Organization (WHO) menyatakan 

bahwa rata-rata asupan akrilamida melalui makanan pada rentang 0,3-

0,8 µg/kgBB/hari (Hermanto, 2010). Salah satu divisi EPA yaitu Office 

of Environmental Health hazard Assesment (OEAHHA) telah 

menetapkan bahwa akrilamida pada kadar 0,2 µg/hari tidak bersifat 

sebagai pencetus kanker. Distribusi kadar maksimum akrilamida melalui 

makanan pada kentang goreng sebesar 2.466 µg/kg Untuk produk-

produk lain kadar akrilamida maksimum sebesar 2.592 µg/kg (EFSA, 

2012). 

Metode analisis akrilamida menggunakan metode kromatografi 

cair kinerja tinggi (KCKT), kromatografi gas (GC), spektrometri massa 

dan spektrofotometri UV-Vis (Harahap, 2006). Senyawa akrilamida 

memiliki gugus kromofor dan ikatan rangkap terkonjugasi yang dapat 

dianalisis dengan metode spektrofotometri UV-Vis. Spektrofotometri 

merupakan metode analisis yang berdasarkan pengukuran serapan 

cahaya di daerah ultraviolet (200-400 nm) dan visibel (400-800 nm). 

Berdasarkan penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Desi wulandari 
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memperoleh panjang gelombang pada akrilamida adalah 206 nm, 

sehingga termasuk daerah ultraviolet.  

Berdasarkan uraian penjelasan diatas, menurut beberapa penelitian 

akriamida merupakan senyawa karsinogenik yang menyebabkan kanker 

dan belum adanya penelitian lebih lanjut tentang kadar akrilamida pada 

ubi jalar cilembu. Sehingga pada penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui apakah senyawa akrilamida dapat terbentuk dalam ubi jalar 

cilembu dengan berbagai variasi suhu oven. 

 

B. Perumusan Masalah 

Perumusan masalah adalah sebagai berikut: 

Pertama, apakah senyawa akrilamida dapat terbentuk dalam ubi 

jalar cilembu mentah dan yang diolah melalui beberapa variasi 

pemanasan suhu ? 

Kedua, berapa kadar akrilamida yang diperoleh dalam ubi jalar 

cilembu mentah dan yang diolah melalui beberapa variasi suhu 

pemanasan oven? 

Ketiga, apakah ada perbedaan signifikan kadar akrilamida yang 

terbentuk dalam ubi jalar cilembu dengan beberapa variasi suhu 

pemanasan oven dan mentah? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah : 

Pertama, untuk menganalisis terbentuknya akrilamida dalam ubi 

jalar cilembu mentah dan ubi jalar cilembu dengan beberapa variasi 

suhu. 

Kedua, untuk mengetahui kadar akrilamida dalam ubi jalar 

cilembu mentah dan ubi jalar cilembu dengan beberapa variasi suhu. 

Ketiga, untuk mengetahui perbedaan kadar akrilamida dalam ubi 

jalar cilembu mentah dan ubi jalar cilembu dengan beberapa variasi 

suhu. 

 

D. Kegunaan Penelitian 

Memberikan informasi kepada masyarakat tentang senyawa 

pemicu kanker yaitu akrilamida dalam ubi jalar cilembu dengan 

beberapa variasi suhu.   


