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Abstract 

 
Chicken meat is a widely consumed source of animal protein and contains vitamins, including niacinamide (vitamin B3) which 
plays an important role in energy metabolism. However, the frying process has the potential to reduce niacinamide levels due to 
themal degradation.  This study aimed to determine niacinamide levels in broiler chicken meat. The analysis was conducted pre-
experimentally on only one group, with treatments before and after frying, using a high performance liquid chromatography (HPLC) 
method. The analysis was carried out quantitatively using a C18 column with a mobile phase of phosphoric acid : methanol (90:10), 
UV detection at a wavelength of 260 nm, a flow rate of 0.30 mL/min. The results of the method verification showed good linearty 
(r=0.999), precision (%RSD=0.8%), accuracy (recovery 110%), and a limit of detection (LoD) of 0.0066 ppm and a limit of 
quantification (LoQ) of 0.0223 ppm. Theniacinamide content in raw chicken meat is 0.89 mg/10 g and decreases to 0.52 mg/10 
g after frying, a loss of 42%. This decrease is due to niacinamide degradation due to exposure to high temperatures during the frying 
process 
 
Keywords: Fried chicken, HPLC, Niacinamide, Thermal degradation, Vitamin B3 

 
PENDAHULUAN  

Sebagai salah satu spesies hewan endemik, 
ayam broiler memiliki kedekatan yang kuat 
dengan masyarakat luas. Kelebihan utamanya 
meliputi kapasitas untuk berkembang secara 
berkelanjutan dan menyesuaikan diri dengan 
beragam kondisi lingkungan, termasuk saat 
diberi pakan dengan kadar nutrisi yang terbatas 
(Pusdatin, 2023). 

Selain itu, daging ayam merupakan salah 
satu sumber protein hewani yang memiliki nilai 
gizi tinggi serta banyak dikonsumsi oleh 
masyarakat karena ketersediaannya yang luas 
dan harga yang relative terjangkau serta kaya 
akan manfaatnya bagi kesehatan tubuh 
(Puryantoro dan Istiqomah, 2021). Daging ayam 
juga mengandung berbagai mikronutrien 
penting, salah satunya adalah vitamin B3 (niasin) 
dalam bentuk niacinamide. Senyawa ini 
berperan penting dalam metabolisme energi 
melalui keterlibatannya dalam pembentukan 

koenzim NAD⁺ dan NADP⁺, serta berfungsi 
dalam menjaga kesehatan kulit (Marques et al.,  
 

2024). Menurut norra 2021 mengatakan bahwa 
daging ayam mengandung Vitamin B3 sebesar 
72% untuk memenuhi kebutuhan harian tubuh. 
Vitamin ini diperlukan untuk menjaga 
metabolisme makanan, menjaga sistem 
pencernaan, kulit dan saraf. Oleh karena itu, 
keberadaan niacinamide dalam bahan pangan 
memiliki kontribusi signifikan terhadap 
pemenuhan kebutuhan nutrisi harian (Bunga et 
al., 2021).  

Niacinamide merupakan bentuk amida dari 
asma nikotinat atau yang paling umum dikenal 
dengan vitamin B3. Niacimida banyak 
digunakan sebagai bahan aktif dari kosmetik, 
baik dalam bentuk topikal maupun oral. Selain 
fungsi fisiologisnya, niacinamide juga dikenal 
memiliki aktivitas biologis yang signifikan, 
termasuk meningkatkan fungsi barrier kulit, 
elastisitas, serta memiliki sifat antiinflamasi, 
sehingga banyak diaplikasikan dalam bidang 
nutrisi dan dermatologi (Jingga, 2024) . Dalam 
sebuah penelitian disebutkan bahwa 
penggunaan niacinamida secara topikal dapat 
mengstabilkan fungsi kulit, mencegah 
kehilangan air transdermal serta meningkatkan 
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sintesis protein  dan caramide (Portilho & 
Pacheco, 2016). Oleh karena itu Penting kiranya 
untuk memenuhi kebutuhan niacinamide bagi 
tubuh, karena peran krusialnya, salah satu solusi 
efektif untuk memenuhi kadar harian 
mikronutrien tersebut adalah melalui konsumsi 
sumber protein hewani seperti daging ayam, 
khususnya bagian dada (Lubis et al., 2026). 

Namun, konsumsi daging ayam umumnya 
tidak dalam kondisi mentah, melainkan telah 
melalui proses pengolahan, seperti 
penggorengan. Proses penggorengan 
merupakan metode yang banyak digunakan 
karena mampu meningkatkan cita rasa, tekstur, 
dan daya terima konsumen. Di sisi lain, 
pengolahan dengan suhu tinggi diketahui dapat 
memengaruhi stabilitas senyawa bioaktif, 
termasuk vitamin yang bersifat termolabil 
(Afiyah, 2022). Niacinamide sebagai vitamin 
yang larut dalam air memilik potensi mengalami 
degradasi akibat paparan panas, sehingga 
kandungannya dalam bahan pangan dapat 
menurun setelah proses pengolahan (Çatak, 
2019). 

Beberapa penelitian sebelumnya telah 
melaporkan bahwa proses pemanasan, termasuk 
perebusan dan penggorengan, dapat 
menyebabkan penurunan kadar vitamin B3 
dalam bahan pangan. Çatak (2019) melaporkan 
bahwa penggorengan dapat menurunkan kadar 
niacinamide pada daging ayam sehingga 32,8%, 
faktor suhu dan waktu pemanasan menjadi 
penentu utama dalam degradasi vitamin selama 
pengolahan. Meskipun demikian, kajian yang 
spesifik mengevaluasi perubahan kadar 
niacinamide pada daging ayam broiler yang 
berada di Indonesia dengan pendekatan analisis 
kuantitaif yang tervalidasi masiih terbatas, 
terutama yang mengombinasikan anaisis 
sebelum dan sesudah penggorengan dalam 
desain penelitian. 

Metode kromatografi cair kinerja tinggi 
(HPLC) merupakan teknik analisis yang banyak 
digunakan dalam penetapan kadar vitamin 
karena memiiki sensitivitas, selektivitas, dan 
akurasi yang ringgi dalam menganalisis senyawa 
pada matriks kompleks seperti bahan pangan 
(Tumanduk et al., 2023). Penggunaan metode ini 
memungkinkan diperolehnya data kuantitatif 
yang lebih akurat terkait perubahan kadar 
niacinamide pada daging ayam yang disertai 
verifikasi parameter analitik secara komprehesif 
(Kumar et al., 2018). Namun masih belum 
banyak dilaporkan terkait beberapa penelitian 

semacam ini. 
Berdasarkan uraian tersebut, terdapat 

kebutuhan untuk melakukan kajian yang lebih 
mendalam mengenai pengaruh peroses 
penggorengan terhadap kadar niacinamide 
dalam daging ayam dengan menggunakan 
metode analisis yang valid dan andal. Kebariam 
penelitian ini terletak pada pendekatan 
komparatif antara kondisi sebelum dan sesudah 
penggorengan yang dikombinasikan dengan 
verifikasi metode HPLC secara menyeluruh 
(linearitas, presisi, akurasi, LoD, dan LoQ), 
sehingga menghasilkan data yang lebih 
komprehensif dan dapat dipertangungjawabkan 
secara ilmiah. Penelitian ini diharapkan dapat 
memberikan kontribusi dalam pengembangan 
ilmu pangan, khususnya terkait stabilitas vitamin 
selama proses pengolahan. 

Tujuan peneitian ini adalah untuk 
menentukan kadar niacinamide pada daging 
ayam broiler sebelum dan sesudah 
penggorengan menggunakan metode HPLC 
yang tervalidasi, serta mengevaluasi bersarnya 
penurunan kadar niacinamide akibat proses 
pengolahan tersebut. 
 

BAHAN DAN METODE 
Bahan  

Bahan yang digunakan terdiri dari 
niacinamide standar (DPPH®), fosfat 
(Supelco®), metanol (Supelco®), air pro 
HPLC (Smartlab®), serta sampel daging 
ayam broiler yang diperoleh dari pasar 
Wanaraja. 
Preparasi Sampel 

Sampel daging ayam dibersihkan dari 
kotoran, kulit dan tulang. Kemudian sampel 
dibagi menjadi dua kelompok perlakuan, 
yaitu ayam mentah dan ayam goreng. Proses 
penggorengan dilakukan selama 10 menit 
pada suhu tinggi. Setiap sampel dianalisis 
sebanyak tiga kali pengulangan. Setelah itu 
sampel dihaluskan dengan menggunakan 
chopper. Sebanyak 10 gram sampel diambil 
dan ditambahkan 10 mL air deionisasi, 
kemudian disentrifuga pada 3000 rpm 
selama 10 menit. Supernatant yang diperoleh 
disaring menggunakan syringe filter 0,22 µm 
dan dimasukan ke dalam vial untuk anaisis 
HPLC. 
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Pembuatan Larutan Standar 
Larutan standar dibuat dengan 

melarutkan niacinamide murni dalam air 
deionisasi hingga diperoeh konsentrasi 2 
ppm, 4 ppm, 6 ppm, 8 ppm, dan 10 ppm. 
Larutan kemudian disaring menggunakan 
syiring filter 0,22 µm sebelum diinjeksikan ke 
sistem HPLC. 
Kondisi Analisis HPLC 

Analisis dilakukan menggunakan 
menggunakan metode isokratik dengan 
kolom C18 sebagai fase diam, fase gerak 
terdiri dari asam fosfat : methanol (90:10), 
laju alir 0,30 mL/menit, dan deteksi 
dilakukan pada panjang gelombang 260 nm 
Verifikasi Metode 

Verifikasi metode meliputi uji 
linearitas, presisi, akurasi serta batasdeteksi 
(LoD) dan batas kuantifikasi (LoQ) (Fauziah 
et al., 2023) 
Pengukuran Kadar Niacinamide 

Sebanyak 10 gram sampel dianalisis 
menggunakan HPLC setelah melakukan 
proses preparasi. Data berupa luas area 
puncak digunakan untuk menghitung kadar 
niacinamide berdasarkan persamaan regresi 
linier dari kurva kalibrasi. 
Rancangan Percobaan  

Analisis dilakukan secara rancangan 
pra-eksperimental, hanya menggunakan satu 
kelompok sampel daging ayam, lalu 
mengukur kadar vitamin B sebelum diberi 

perlakuan dan sesudah diberi perlakuan 
penggorengan.   
Analisis Data 

Data hasil penelitian dianalisis secara 
deskriptif dengan membandingkan kadar 
niacinamide pada sampel ayam mentah dan 
ayam goreng. Presentase kehilangan dihitung 
untuk mengetahui pengatuh proses 
penggorengan terhadap kadar niacinamide. 
HASIL DAN PEMBAHASAN  
Optimasi  

Optimasi metode merupakan proses 
penyesuaian berbagai parameter analisis 
untuk memperoleh kondisi terbaik sehingga 
kinerja metode yang optimal. Dalam 
penelitian ini, optimasi menghasilkan 
kromatogram dengan baseline yang stabil 
serta puncak analit yang tajam dan dominan, 
sehingga memungkinkan analisis kuantitatif 
diakukan secara akurat dan andal. Kondisi 
tersebut menunjukkan bahwa metode yang 
digunakan telah mampu memberikan 
pemisahan yang baik antara analit dengan 
komponen lain dengan sampel (Angraini & 
Desmaniar, 2020). Hasil ini sejalan dengan 
penelitian sebelumnnya yang mengatakan 
bahwa pemilihan komposisi fase gerak dan 
pengaturan laju alir merupakan factor 
penting yang mempengaruhi efisiensi 
pemisahan serta karakteristik puncak 
kromatogram (Rosydiati & Saleh, 2019).  

Tabel 1.  
Optimasi Metode 

No  Parameter  Hasil  

1. Kolom Kolom C18 

2. Suhu  23,9°C 

3. Laju alir 0,30 mL/menit 

4. Fase gerak Asam fosfat:methanol (90:10) 

5. Valume injeksi 10 μL 

6. Detektor  UV 260 nm 

 

Dengan hasil kromatogram, senyawa 
niacinamide terdeteksi pada waktu retensi 
sekitar 6,655 menit dengan puncak yang 
terpisah dengan baik, yang menunjukkan 

bahwa metode yang digunakan mampu 
memisahkan analit secara efektif (Lubis et 
al., 2026).
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Gambar 1. 
Kromatogram Standar Niacinamide 

 

Verifikasi 

Tabel 2.  
Hasil Verifikasi Metode 

Parameter  Hasil  Kriteria  Keterangan  

Linearitas (r) 0,999 0,99 Memenuhi  

Presisi (%RSD) 0,8% <2% Memenuhi  

Akurasi 
(%recovery) 

110% 90-
110% 

Memenuhi  

LoD (ppm) 0,0066 - Sensitive  

LoQ (ppm) 0,0223 - Sensitive  

 

Berdasakan Tabel 2, seluruh 
parameter verifikasi metode memenuhi 
kriteria yang dipersyaratkan, sehingga 
metode HPLC dinyatakan valid untuk 
analisis niacinamide. Nilai liniritas yang 
tinggi (r=0,999) menunjukkan hubungan 
yang baik antara konsentrasi dan respon 
detektor. Nilai presisi (%RSD=0,8%) dan 

akurasi (recovery 110%) menunjukkan 
metode memiliki keterulangan dan 
ketepatan yang baik. Selain itu, nilai LoD 
dan LoQ yang rendah menunjukkan metode 
memiliki sensitivitas yang memadai dalam 
mendeteksi niacinamide pada konsentrasi 
rendah (Rinny, 2019). 

Pengukuran Kadar Niacinamide  
Hasil pengukuran kadar niacinamide 

pada sampel ayam mentah dan ayam goreng 
disajikan pada Tabel 3. 
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Tabel 3. 
Kandungan Niacinamide pada Dada Ayam 

Replika Ayam Mentah 
(mg/10 g) 

Ayam Goreng 
(mg/10 g) 

% Kehilangan 

1. 0,90 0,51 43% 

2. 0,89 0,53 41% 

3. 0,89 0,52 42% 

Rata-rata 0,89 0,52 42% 

 
Berdasarkan tabel 3, kadar 

niacinamide pada ayam mentah sebesar 0,89 
mg/10 gram dam menurun menjadi 0,52 
mg/20 gram setelah proses penggorengan 
dengan presentase kehilangan 42% (Rinny, 
2019). Hasil ini sejalan dengan penelitian 
sebelumnya yang melaporkan bahwa kadar 
niacinamide pada daging ayam mengalmi 
penurunan sebesae 32,8% setelah proses 
penggorengan (Hrubša et al., 2022). 
Perbedaan persentase kehilangan ini dapat 
disebabkan oleh variasi kondisi pengolahan, 
seperti suhu dan lama penggorengan.  

Penurunan kadar niacinamide 
terjadi akibat degradasi senyawa selama 
proses pemanasan. Niacinamide diketahui 
memiliki stabilitas yang rendah terhadap 
suhu tinggi, sehingga memudahkan 
mengalami kerusakan selama proses 
penggorengan (Marques et al., 2024). Selain 
itu proses pemanasan juga dapat 
menyebabkan kehilangan senyawa yang 
larut dalam air serta perubahan struktur 
kimia (Hasan et al., 2015). Faktor lain yang 
memengaruhi penurunan kadar niacinamide 
antara lain lama waktu pemanasan, jenis 
bahan baku, serta kondisi pengolahan 
(Hrubša et al., 2022). Hal ini menunjukkan 
bahwa stabilitas niacinamide sangat 
dipengaruhi oleh kondisi pengolahan bahan 
pangan.  

Selain itu, niacinamide merupakan 
salah satu vitamin yang bagus untuk tubuh 
khususnya untuk kesehatan kulit namun 
karena niacinamide ini merupakan vitamin 
yang larut air maka kebutuhan hariannya 
harus dijaga. Menurut (Gehring, 2004) dan 
(Chen & Damian, 2014) kebutuhan harian 
niacinamide untuk kesehatan kulit pada pria 
yang berumur 15-25 tahun sebanyak 13 

mg/hari maka daging ayam goreng yang 
harus dikonsumsi sebanyak 250 g/hari. 
Sedangkan pada wanita usia 15-25 tahun 
kebutuhan harian niacinamide sebanyak 17 
mg/hari dan daging ayam yang harus 
dikonsumsi sebanyak 327 g/hari (Rinny, 
2019). 

Secara keseluruhan, hasil penelitian 
ini menunjukkan bahwa metode HPLC 
yang digunkan telah tervalidasi dengan baik 
dan dapat digunakan untuk analisis 
kuantitatif niacinamide. Selain itu, proses 
penggorengan terbukti memberikan 
pengaruh signifikan terhadap penurunan 
kadar niacinamide dalam daging ayam. 
KESIMPULAN  

Metode kromatografi ciar kinerja tinggi 
(HPLC) yang digunakan dalam peneitian ini 
telah memenuhi parameter verifikasi yang baik, 
meliputi linieritas, presisi, akurasi serta 
sensitivitas, sehingga layak digunakan untuk 
analisis kuantitatif niacinamide dalam matriks 
daging ayam. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa kadar niacinamide pada daging ayam 
broiler mengaami penurunan yang signifikan 
setelah proses penggorengan, yaitu dari 0,89 
mg/10 g pada kondisi mentah menjadi 0,52 
mg/10 g setelah digoreng, dengan presentase 
kehilangan sebesar 42%. Hal ini menunjukkan 
bahwa proses penggorengan dengan suhu tingga 
berpengaruh nyata terhadap degradasi 
niacinamide. Untuk menjaga kebutuhan harian 
niacinamide pada pria sebaiknya dapat dengan 
mengkonsumsi daging ayam sebanyak 250 
g/hari dan untuk wanita 327 g/hari. 

Dengan demikian, tujuan penelitian ini 
untuk menentukan kadar niacinamide sebelum 
dan sesudah penggorengan serta mengevaluasi 
telah tercapai. Temuan ini menegaskan bahwa 
metode pengolahan pangan, khususnya 
penggorengan, dappat menurunkan kandungan 
vitamin B3 dalam daging ayam, sehingga perlu 
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menjadi pertimbangan dalam upaya 
mempertahankan nilai gizi pangan. 
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