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ABSTRAK

Niacinamide adalah turunan vitamin B3 yang berperan penting dalam kesehatan kulit dan dapat
diperoleh dari daging ayam. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kandungan niacinamide
dalam daging ayam broiler mentah dan rebus menggunakan Kromatografi Cair Berperforma Tinggi
(HPLC). Analisis dilakukan menggunakan kolom C18, fase gerak isokratik asam fosfat:metanol
(90:10), laju aliran 0,30 mL/menit, dan deteksi pada 260 nm. Metode ini divalidasi dengan linearitas
(r=0,99), presisi (RSD 0,8%), akurasi (recovery 110%), batas deteksi (LoD) 0,0066 ppm, dan batas
kuantifikasi (LoQ) 0,0223 ppm. Hasil menunjukkan bahwa kandungan niacinamide dalam daging
mentah adalah 8,9 mg/100 g dan dalam daging rebus adalah 6,5 mg/100 g. Perebusan hanya sedikit
mengurangi kandungan tersebut, menunjukkan bahwa daging ayam berpotensi menjadi sumber

alami niacinamide.
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1. PENDAHULUAN

Niacinamide (nicotinamide) merupakan bentuk amida dari vitamin B3 yang berperan
sebagai prekursor koenzim nicotinamide adenine dinucleotide (NAD*) dan NAD phosphate
(NADP*), yang esensial dalam metabolisme energi, regulasi redoks, serta mekanisme
perbaikan seluler (Esposito et al., 2024). 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 (Hunt et al., 2023).

Niacinamide dapat diperoleh baik dari sumber sintetik maupun bahan pangan alami.
Berbagai produk pangan hewani dan nabati dilaporkan menggunakan vitamin B kompleks,
termasuk niasin dan niacinamide (Catak, 2019). Daging ayam, khususnya bagian dada,
merupakan salah satu sumber potensial vitamin B3 karena kandungan proteinnya yang tinggi
serta konsumsi masyarakat yang luas. Produksi ayam broiler di indonesia juga mengalami
peningkatan signifikan dalam beberapa tahun terakhir, sehingga berpotensi menjadi sumber
nutrisi fungsional yang mudah diakses (Lestari et al., 2023).

Beberapa penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa kandungan niacinamide dalam
daging ayam dipengaruhi oleh bagian jaringan serta metode pengolahan (Catak, 2019)
melaporkan kandungan niacinamide pada dada ayam sebanyak 5,442 mg/100 g, sementara
penelitian lanjutan menunjukkan bahwa proses pemasakan dapat menurunkan kadar vitamin
B3 akibat sifatnya yang larut dalam air dan kurang stabil terhadap panas (Catak, 2022)
melaporkan bahwa perebusan menyebabkan kehiangan niacinamide sekitar 19,8%
dibandingkan kondisi mentah. Penurunan ini dipengaruhi oleh degradasi ternal dan
pengendalian senyawa ke dalam media air selama pemanasan (Hrubsa et al., 2022)

Analisis niacinamide dalam matriks biologis umumnya diakukan menggunakan
kromatografi cair kinerja tinggi atau HPLC (High Performance Liquid Chromatography) karena
memiiki sensitivitas dan selektivitas yang tinggi (Angraini & Desmaniar., 2020). HPLC telah
banyak digunakan untuk analisis vitamin B3 dalam produk pangan, termasuk daging dan
produk olahannya (Hiki et al., 2016, Rezk et al., 2020). Namun, kompleksitas matriks daging
ayam menuntut optimasi kondisi kromatografi serta vaidansi metode yang ketat guna
menjamin akurasi, presisi, dan keandalan hasil analisis (Suprianto, 2018, Ayuningtyas et al.,
2021).

Meskipun keberadaan niacinamide pada daging ayam telah dilaporkan, hingga saat ini
masih terbatas penelitian yang mengkaji penetapan kadar niacinamide pada dada ayam
broiler lokal Indonesia menggunakan metode HPLC yang tervalidasi secara komprehensif,
khususnya dalam membandingkan kondisi mentah dan rebus. Selain itu, data kuantitatif
mengenai kehillangan niacinamide akibat perebusan pada sampel ayam broiler local masih
relatif sedikit.

Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengoptimasi dan memvalidasi
metode HPLC dalam penetapan kadar niacinamide serta mengevaluasi pengaruh proses
perebusan terhadap kandungan niacinamide pada dada ayam broiler. Kebaruan penelitian
ini terletak pada penerapan metode HPLC yang tervalidasi untuk analisis niacinamide pada
dada ayam broiler lokal Indonesia serta evaluasi kuantitatif kehilangan niacinamide akibat
perebusan. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi ilmiah dalam
pengembangan pangan fungsional berbasis sumber hewani serta menjadi dasar bagi strategi
pengolahan yang mempertahankan kandungan niacinamide.
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2. METODOLOGI

Sampel dada ayam broiler mentah ditimbang 10 g dan dimasukan ke dalam gelas
beker 100 mL. Sebanyak 10 mL larutan asam metafosfat 4% ditambahkan, kemudian diikuti
dengan penambahan 30 mL asam metafosfat 2%. Campuran dihomogenkan selama 10 menit,
kemudian volume disesuaikan hingga 50 mL dengan larutan asam metafosfat 2%. Larutan
disentrifugasi pada 3000 rpm selama 10 menit. Supernatan sebanyak 5 mL diambil dan
dimurnikan menggunakan catridge SPE C18 yang telah dikondisikan dengan 3 mL metanol dan
2 mL air pro injeksi. Eluat disaring menggunakan syringe filter 0,45 um, dievaporasi, kemudian
dilarutkan kembali dengan 5 mL air pro injeksi lalu injeksikan ke HPLC. Untuk sampel ayam
rebus, dada ayam direbus dalam air mendidih 100 °C selama 10 menit, kemudian didinginkan
hingga suhu ruangan sebelum melalui preparasi yang seperti sampel mentah (Hiki et al,
2016).

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Optimasi Kondisi HPLC

Optimasi metode HPLC dilakukan untuk memperoleh pemisahan niacinamide yang
optimal dari matriks daging ayam broiler. Kondisi terbaik diperoleh menggunakan kolom C18
dengan fase gerak isokratik asam fosfat : methanol (90 : 10), laju alir 0,30 mL/menit, volume
unjeksi 10 pL, dan deteksi UV pada panjang gelombang 260 nm. Pada kondisi tersebut,
niacinamide terelusi pada waktu 6,6 menit dengan bentuk puncak yang simetris dan resolusi
yang memadai.

Optimasi ini menghasilkan kromatogram dengan baseline yang stabil serta puncak
analit yang dominan, sehingga memungkinkan analisis kuantitatif yang handal. Hasil ini
sejalan dengan Kamelia Saleh, (2019) yang mengatakan bahwa pemilihan fase gerak dan laju
air sangat memengaruhi efisiensi pemisahan serta karakteristik puncak kromatogram seperti
yang disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Optimasi Metode

No. Parameter Hasil

1. Kolom Kolom C18

2. Suhu 23,9°C

3. Lajualir 0,30 mL/menit

4.  Fase gerak Asam fosfat:metanol 90:10
5.  Volume injeksi 10vpuL

6. Detektor UV 260 nm

3.2 Validasi Metode

Metode yang dikembangkan menunjukkan linieritas yang baik dengan nilai koefisien
korelasi (r) sebesar 0,99, yang mengindikasikan hubungan linear yang kuat antara konsentrasi
niacinamide dan repon detektor. Presisi metode dinyatakan dalam nilai relative standar
deviation (RSD) sebesar 0,8% yang memenuhi kriteria dengan syarat (<2%) sebagaimana
dilaporkan oleh (Ayuningtyas et al., 2021). Akurasi metode ditunjukkan oleh nilai recovery
sebesar 110%, yang masih berada dalam rentan yang dapat diterima untuk analisis senyawa
pada konsentrasi rendah (Rezk et al., 2020). Nilai batas deteksi (Limit Of Deteksi LoD) sebesar
0,0066 ppm dan batas kuantifikasi (Limit Of Quantifikasi LoQ) sebesar 0,0223 ppm
menunjukkan sensitivitas metode yang tinggi. Parameter validasi ini mengindikasikan bahwa
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metode HPLC yang digunakan memiliki akurasi, presisi, dan sensitivitas yang memadai untuk
penetapan niacinamide dalam matriks daging ayam yang kompleks (Suprianto, 2018).

3.3 Karakterisasi Kromatogram Niacinamide pada Sampel

Kromatogram sampel dada ayam mentah menunjukkan puncak niacinamide yang
lebih tajam dan bersih dibandingkan sampel rebus. Penggunaan SPE C18 pada sampel mentah
mengakibatkan hasil yang meningkatkan co-eluting peaks dan noise baseline. Hal ini bisa
terjadi karena terikutnya senyawa yang terelusi dari senyawa semi polar dan polar dari
matriks daging yang kompleks, sehingga menurunkan kejernihan kromatogram (Faraji et al.,
2019).

Niacinamide yang bersifat sangat polar lebih mudah terekstraksi langsung
menggunakan larutan asam metafosfat tanpa SPE, sehingga menghasikan kromatogram yang
lebih sederhana dan puncak yang lebih spesifik. Temuan ini menunjukkan bahwa pada matriks
dada ayam mentah, preparasi tanpa SPE lebih efektif untuk memperoleh profil kromatogram
niacinamide yang optimal. Sebaliknya, pada sampel ayam rebus, penggunaan SPE C18
meningkatkan kejernihan kromatogram dengan mengurangi interferensi komponen non-
target. Hal ini sejalan dengan (Hwang & Song, 2020) yang melaporkan bahwa proses
pemurnian seperti SPE dapat meningkatkan resolusi kromatogram dengan mengurangi

gangguan matriks yang dapat dilihat pada Gambar 1 dan 2, Tabel 3 dan 4, Gambar 3 dan 4,
serta Tabel 5 dan 6.
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Gambar 2. Kromatogram Sampel Ayam Mentah Dengan SPE

Tabel 3. Hasil pengukuran sampel ayam mentah tanpa SPE

Replika RT (Menit) Peak Area % Peak area  Height

1 6.782 2882808 16.35 196716
2 6.747 2846768 16.19 189839
3 6.729 2851823 16.21 184069
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Gambar 4. Kromatogram Ayam Rebus Dengan SPE

Tabel 4. Hasil pengukuran sampel ayam rebus dengan SPE

Replika RT (Menit) Peak Area % Peak area  Height

1 6,729 1388071 19.97 46810
2 6.589 1337795 18.59 45682
3 6.578 1469313 20.52 46584

3.4 Pengaruh Perebusan terhadap Kadar Niacinamide

Rata-rata kadar niacinamide pada dada ayam broiler mentah sebesar 8,9 mg/100 g,
sedangkan setelah perebusan menurun menjadi 6,5 mg/100 g, menunjukkan kehilangan
sekitar 26% penurunan ini relative sejalan dengan hasil penelitian Catak, (2019) yang
melaporkan kandungan niacinamide pada dada ayam sekitar 5,442 mg/100 g, serta
melaporkan kehilangan niacinamide sekitar 19,8% akibat proses perebusan.

Penurunan kadar niacinamide terutama disebabkan oleh sifatnya yang mudah larut
dalam air serta ketidakstabilannya terhadap pemanasan. Proses perebusan memungkinkan
terjadinya penurunan niacinamide dan menyebabkan degradasi parsial akibat suhu yang
tinggi (Hrubsa et al., 2022). Selain itu, interaksi niacinamide dengan protein dan lipid selama
pemanasan dapat menghasilkan produk degradasi atau senyawa turunan, yang berkontribusi
terhadap penurunan kadar terukur (Campbell et al., 2019). Hasil ini menegaskan bahwa
metode pengolahan pangan berperan penting dalam mempertahankan kandungan
niacinamide, karena stabilitas vitamin B3 dipengaruhi oleh suhu, waktu pemanasan, pH, serta
komposisi matriks pangan (Hunt et al., 2023) yang dapat dilihat pada Tabel 5.
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Tabel 5. Kandungan niacinamide pada dada ayan broiler

Mentah Rebus

Replika mg/100g mg/100g
1 9 6,5
2 8,9 6,3
3 8,9 6,9
Rata-rata 8,9 6,5

4. KESIMPULAN

Metode HPLC yang dikembangkan dalam penelitian ini menunjukkan performa
analitik yang baik dengan memenuhi seluruh parameter validasi, meliputi linieritas (r = 0,99),
presisi (RSD 0,8%) akurasi (recovery 110%), serta sensitivitas tinggi yang ditunjukan oleh niai
LoD 0,0066 ppm dan LoQ 0,0223 ppm. Hasil ini menegaskan bahwa metode tersebut layak
digunakan untuk penetapan kadar niacinamide dalam matriks daging ayam broiler yang
kompleks.

Dada ayam broiler mentah mengandung niacinamide sebesar 8,9/100 g, yang
menurun menjadi 6,5 mg/100 g setelah perebusan, menunjukkan kehilangan sekitar 26%.
Temuan ini mengonfirmasi bahwa proses perebusan berdampak signifikan terhadap stabilitas
niacinamide akibat sifatnya yang larut air dan dan kurang stabil secara termal. Kebaruan
penelitian ini teretak pada penerapan metode HPLC yang tervalidasi untuk analisis
niacinamide akibat perebusan. Secara keseluruhan, hasil peneitian ini menujukkan bahwa
dada ayam broiler berpotensi sebagai sumber alami niacinamide, namun strategi pengolahan
yang tepat diperlukan untuk mempertahankan kandungannya. Penelitian selanjutnya
disarankan untuk mengevaluasi metode pengolahan aternatif serta melakukan analisis
statistik yang lebih mendalam guna memperkuat temuan ini.
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