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Kondisi penyimpanan menjadi kata kunci untuk meningkatkan daya simpan umbi kentang GM-05 dengan mutu segar yang terjaga. 

Kentang segar GM-05 dalam penelitian ini diperoleh dari Kebun Percobaan Balai Penelitian Sayuran, Lembang dan dipanen pada umur 

90 Hari Setelah Tanam (HST). Umbi kentang dengan bobot masing-masing 30 kg dikemas dalam karung rajut, disimpan pada kondisi 

(1) ruangan gelap, (2) ruangan dengan pencahayaan 100-500 lux/lilin, dan (3) dihamparkan sebagai kontrol. Penyimpanan dilakukan 

pada suhu ambient, 20, dan 10oC. Pengamatan dilakukan setiap 2 (dua) minggu sekali selama 3 bulan penyimpanan. Parameter yang 

diamati meliputi: susut bobot, kadar air, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar lemak, kadar amilosa, kadar abu, dan tekstur. Rancangan 

percobaan menggunakan rancangan acak lengkap tersarang dengan  ulangan tiga kali dan signifikansi beda nyata terkecil pada taraf 
5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penyimpanan dalam ruang gelap maupun yang dengan pencahayaan 100-500 lux/lilin suhu 

10 oC memberikan susut bobot dan laju penurunan kadar air terendah dibandingkan perlakuan lainnya. Kadar karbohidrat, kadar abu, 

dan tekstur tidak terpengaruh dengan semua perlakuan penyimpanan. Penurunan kadar lemak dan amilosa umbi kentang melambat 

hingga masing-masing sebesar 0,14% dan 4,42% terjadi pada penyimpanan dalam ruang gelap maupun yang dengan pencahayaan pada 

suhu 10 oC. Kadar protein meningkat hingga pada kisaran 1,51%. Penyimpanan suhu 10oC dengan kondisi gelap ataupun pencahayaan 

100-500 lux/lilin merupakan metode penyimpanan kentang GM-05 terbaik karena mampu mempertahankan mutu dan kesegarannya.

Kata Kunci:  umbi kentang, daya simpan, ruang gelap, ruang bercahaya, karakter fisiko-kimiawi, kesegaran
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Wisnu broto, dondy a setyabudi, sunarmani, Qanytah, and irpan badrul Jamal. 2016. Potato Tuber (Solanum tuberosum l.) 

Var. gm-05 storage Technology through lighting engineered to maintain its Freshness. 

Storage conditions be a keyword to increase the shelf-life GM-05 potato tuber with maintained fresh quality. Fresh potatoes tuber 
var. GM-05 is obtained from the experimental garden of Lembang Vegetables Research Institute which are harvested at 90 days after 
planting. Potato tuber with the weight of 30 kg each packed in the netted sacks, kept in conditions of (1) a dark room, (2) luminous 
room of 100-500 lux/candle, and (3) laid on the floor as a control.  Storage is carried out at ambient temperature 25o-29 oC, 20 oC, and 

10oC. Observations were made every 2 weeks for 3 months of storage. The observed parameters are weight loss, moisture, protein, 
carbohydrate, fat, amylose, ash contents, and texture. The experimental design used a completely randomized design nested with three 
times repetitions and a  smallest significant difference at  5% level. The research results  indicate that storage of potato tubers cv. GM-
05  in the dark room and luminous room of 100-500 lux/candle at 10 °C provides decline lower rate of weight loss and  water  content 
than other treatments. Carbohydrate and ash content, and the texture is not affected all storage treatments. Decreased levels of fat and 
amylose potato tuber slowed up respectively by 0.14% and 4.42% occurred in both of storage in the dark and luminous room  at 10 oC. 

The protein content increased to the range of 1.51%. Storage at 10oC with a dark conditions or luminous of 100-500 lux/candle is the 
best storage method for potato tuber cv. GM-05 because of able to maintain its quality and freshness.

Keywords: potato tubers, shelf life, dark room, lighting room, physic-chemical characteristic, freshness
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PendahUlUan

Kentang (Solanum tuberosum L.) termasuk 

makanan pokok utama manusia disamping gandum, padi, 

dan jagung. Produksi kentang di Indonesia cenderung 
meningkat dari tahun ke tahun hingga mencapai 

1.347.815 ton dengan konsumsi per kapita per tahun 

sebesar 2,294 kg  pada tahun 2015.1, 2  Konsumsi kentang 

masyarakat Indonesia masih sangat rendah dibandingkan 
dengan masyarakat Eropa yang mencapai 9,4 kg/tahun 

pada 2006. Umbi kentang dapat digunakan sebagai 

pengganti nasi mengingat kandungan nutrisi utama 

berupa karbohidrat sekitar 18%, protein 2,4%, dan lemak 

0,1%, serta total energi sekitar 80 kkal/100 g dengan 

kandungan vitamin C sebesar 31 mg/100 g.3 Kentang 

mempunyai laju respirasi dan laju produksi etilen yang 

sangat rendah, sehingga mengindikasikan bahwa umbi 

kentang memiliki daya simpan yang cukup lama. Namun 

demikian seiring dengan lamanya waktu penyimpanan 

kentang dapat berakibat pada kerusakan baik secara fisik, 
kimia, dan mikrobiologis. 

Kerusakan fisik kentang banyak berhubungan 
dengan suhu dan pencahayaan. Haddadin et al (2001) 

mendapati adanya peningkatan kandungan solanine pada 

umbi kentang varietas Sponta dan Braga ketika disimpan 

pada kondisi pencahayaan yang tidak terkendali4  

Peningkatan kadar α-solanine dan α-chaconine juga 
dijumpai Artur et al. (2015) pada umbi kentang yang 

terdedah cahaya selama penyimpanannya5 Penyimpanan 

umbi kentang yang banyak dilakukan petani di Indonesia 
adalah memasukkan umbi kentang ke dalam gudang 

atau  ruang penyimpanan tanpa pengaturan cahaya yang 

terdedah pada umbi kentang yang bersangkutan, sehingga 

risiko kerusakan mutu menjadi lebih cepat akibat umbi 

bertunas dan serangan hama dan penyakit6 

Kerusakan kimia terjadi akibat penurunan 

komposisi kimiawi, sedangkan kerusakan mikrobiologis 

akibat serangan hama dan penyakit yang biasanya terjadi 

setelah kerusakan fisik dan kimia pada umbi kentang 
yang bersangkutan.  Oleh karena itu, teknologi untuk 

menghambat kerusakan tersebut perlu diupayakan 

untuk menjamin mutu kentang segar tetap prima 

sampai di tangan konsumen meski disimpan dalam 

kurun waktu yang cukup lama. Beberapa teknologi 

untuk menghambat kerusakan umbi kentang tersebut 

antara lain dengan membatasi lingkungan penyimpanan 

kentang menyangkut pengaturan suhu, kelembaban, 

intensitas penyinaran, dan iradiasi 7,8,9. Penanganan segar 

kentang di Indonesia belum banyak menerapkan tknologi 
yang memadai dalam rangkaian tataniaganya, sehingga 

tingkat kerusakan masih lebih dari 20%. Teknologi 

penanganan segar di tingkat petani yang mudah dan 

murah masih mengandalkan cara-cara konvensional 

(tradisional). Keputusan pembelian kentang menurut 

Adiyoga (2011) dipengaruhi oleh faktor-faktor properti 
produk 1 (tidak ada tanda busuk, nilai gizi, kesegaran 
dan minimal residu pestisida), properti produk 2 (aroma, 

warna daging, dan harga), sikap konsumen (komponen 

afektif, kognitif dan konatif), situasi konsumen 
(pengetahuan harga, pengetahuan cara pengolahan dan 

persepsi kualitas), serta indikator sosial ekonomi (jumlah 

anggota keluarga dan pengeluaran total per bulan)10. 

Sehubungan dengan permasalahan tersebut di atas, maka 

penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perkembangan 

karakteristik fisikokimia umbi kentang var. GM-05 
selama penyimpanan dalam berbagai kondisi, sehingga 

dapat ditentukan daya simpannya dan menjadi dasar 

pertimbangan untuk melakukan kegiatan pascapanen 

kentang.

bahan  dan  meTode

bahan

Kentang segar yang digunakan dalam penelitian 

ini merupakan Varietas Unggul Baru (VUB) yang telah 

dilepas melalui Keputusan Menteri Pertanian No. 2079/

Kpts/SR.120/5/2009 yaitu GM-05. Kentang Var. GM-

05 diperoleh dari Kebun Percobaan Balai Penelitian 

Sayuran, Lembang yang dipanen pada umur 90 hari 

setelah tanam.

metode

Kentang var. GM-05 dengan bobot masing-masing 

30 kg dikemas dalam karung rajut, selanjutnya disimpan 

pada kondisi (1) ruangan gelap, (2) ruangan dengan 

pencahayaan 100-500 lux/lilin, dan (3) dihamparkan 

(sebagai kontrol perlakuan). Penyimpanan dilakukan 

pada suhu kamar (ambient), 10oC, dan 20oC. Pengamatan 

dilakukan secara periodik setiap 2 (dua) minggu sekali 

selama 3 bulan penyimpanan. Adapun parameter 

yang diamati selama perlakuan pada berbagai kondisi 

penyimpanan tersebut meliputi: susut bobot, kadar 

air, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar lemak, 

kadar amilosa, kadar abu, dan tekstur. Statistika yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak 

lengkap tersarang dengan ulangan tiga kali.  Uji beda 

nyata dilakukan menggunakan beda nyata terkecil (BNT) 

pada taraf 5%.
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hasil  dan  Pembahasan

susut bobot

Susut bobot pada minggu pertama penyimpanan 

menggunakan pencahayaan dan tanpa pencahayaan/

kondisi gelap pada suhu 10 oC, 20oC, dan suhu kamar/

ambient (25-29oC) nampak bahwa penyimpanan kentang 

GM-05 dalam ruang gelap memberikan nilai susut bobot 

terendah dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Hal 

ini mengisyaratkan bahwa transpirasi pada kentang GM-

05 lebih lambat yang dapat diduga proses respirasinya 

juga berjalan lambat.  Kenyataan ini menyiratkan bahwa 

penyimpanan dalam ruang gelap/tanpa pencahayaan 

pada kentang GM-05 memungkinkan dapat digunakan 

sebagai usaha mempertahankan kesegarannya.

 Penyimpanan umbi kentang GM-05 hingga 81 

hari (3 bulan) pada suhu 10oC memberikan susut bobot 

terendah dibandingkan dengan pada perlakuan suhu 

lainnya. Berdasarkan perkembangan susut bobot pada 

Gambar 1 memperlihatkan bahwa penyimpanan pada 

suhu 10oC merupakan suhu terbaik untuk menekan 

laju susut bobot baik dalam kondisi penyimpanan 

dengan pencahayaan 100-500 lux/lilin maupun  tanpa 

pencahayaan/gelap.

kadar air

Hasil sidik ragam menyatakan bahwa kadar air 

umbi kentang tidak berbeda nyata pada taraf 5% selama 
penyimpanan dengan kondisi pencahayaan 100-500 lux/

lilin dan tanpa cahaya (gelap) pada suhu kamar (ambient), 

20oC, dan 10oC.  Perkembangan kadar air umbi kentang 

selama penyimpanan pada berbagai kondisi tersebut 

disajikan dalam Gambar 2.  Perkembangan kadar air 

umbi kentang tersebut cenderung menurun secara tajam 

seiring dengan lamanya penyimpanan pada suhu ambient 

dibandingkan dengan kondisi suhu penyimpanan 20oC 

dan 10 oC.  Penurunan kadar air kentang terjadi karena 

pengaruh suhu juga diamati Kusdibyo et al. (2004)6, 

yaitu semakin tinggi suhu akan mempercepat transpirasi 

hasil laju respirasi salah satunya adalah H
2
O dan akan 

terus menurun selama penyimpanan sebagaimana 

dijumpai Knowles et al. (2009).8, 9 Kadar air dalam 

umbi kentang merupakan indikasi dari tingkat kesegaran 

sehingga berpengaruh terhadap mutu, terutama fisik. 
Kadar air umbi kentang berkisar antara 83,38–86,28%. 

Angka tersebut secara statistika tidak berbeda nyata 

dengan kadar air kentang sebelum kentang disimpan. Hal 

ini menunjukkan bahwa dengan perlakuan pencahayaan 

dan suhu selama penyimpanan dapat mempertahankan 

kesegaran kentang. 

 

Gambar 1. Presentase susut bobot kentang GM-05 selama penyimpanan hingga hari ke-60

Figure 1. Precentage weight loss of potato tuber cv. GM-05 during storage up to 60 days

sKeterangan/remarks: P=kondisi penyimpanan dalam ruang dengan pencahayaan 100-500 lux/lilin/storage in the luminous room of 

100–500 lux/candle), G=kondisi penyimpanan dalam ruangan gelap/Storage in the dark room, dan H=dihamparkan sebagai kontrol/

laid on the floor as a control

Susut Bobot (%) pada suhu 20oC/ Weight Losses (%) at 20oC
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            Gambar 2.  Kadar air kentang GM-05 pada berbagai suhu selama penyimpanan 

Figure 2. The moisture content of potato tuber cv. GM-05 in the various temperature during storage

Protein

Berdasarkan hasil sidik ragam perlakuan berupa 

kondisi penyinaran dan suhu penyimpanan hanya 

berpengaruh nyata terhadap kandungan protein kentang 

pada pengamatan 4 minggu setelah disimpan pada suhu 

10 oC.  Kadar protein umbi kentang GM-05 selama 

penyimpanan cenderung meningkat.  Hal tersebut 

sangat logis kaitannya dengan perkembangan kadar air 

umbi kentang selama penyimpanan yang cenderung 

menurun (Gambar 2), sebagaimana  fenomena tersebut 
juga dijumpai Delaplace et al. (2008), Murniece et al. 

(2011) dan McGill et al. (2013).10, 11, 12 Kadar protein 

umbi kentang GM-05 berkisar antara 0,76–1,51% lebih 

rendah dibandingkan yang diamati Zhan-Hui Lu et al. 

(2011)13 dan Choi et al. (2016).14 Meskipun kadar protein 

dalam umbi kentang relatif kecil, namun protein tersebut 
memiliki nilai biologis pada kisaran 90–100 lebih tinggi 

daripada kedelai (84) dan aneka kacang (73)15. Protein 

kentang memiliki kandungan tinggi asam amino dengan 

gugus fungsional hidrofobik terutama pada rantai cabang 
(isoleusin, leusin dan valin) dan rantai samping aromatik 

(fenil alanin dan tirosin)16.  Dengan demikian, umbi 

kentang dapat dianggap sebagai sumber lisin terbaik dari 

tanaman17.

lemak

Kadar lemak umbi kentang GM-05 pada awalnya 

berkisar antara 0,14–0,52% atau rata-rata sebesar (0,33 

± 0,26)%. Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

kadar lemak umbi kentang GM-05 dipengaruhi oleh 

semua perlakuan khususnya selama 2, 4, dan 6 minggu 

penyimpanan Tabel 1. Pengaruh atas kadar lemak umbi 

kentang GM-5 yang diamati setelah 2, 4, dan 6 minggu 

disimpan diperlihatkan berturut-turut oleh kondisi 

penyimpanan pada suhu 20oC dan suhu ambient, suhu 

10 oC dan 20 oC serta suhu 10 oC.  Umbi kentang GM-

05 memiliki kadar lemak lebih tinggi pada kondisi ruang 

penyimpanan tanpa penyinaran (gelap) dan dalam ruang 

dengan penyinaran dibandingkan dengan umbi kentang 

kontrolnya setelah 2 dan 4 minggu disimpan.  Sementara 

setelah 6 minggu disimpan, kadar lemak tertinggi dimiliki 

oleh umbi kentang GM-05 yang dihampar pada suhu 

10 oC sebagai kontrolnya dibandingkan dengan yang 

diperlakukan pada suhu 10 oC, 20 oC, dan ambient.  Kadar 

lemak umbi kentang GM-05 selama penyimpanan pada 

berbagai perlakuan cenderung menurun.  Kecenderungan 

penurunan tajam kadar lemak diperlihatkan oleh umbi 

kentang GM-05 pada berbagai perlakuan yang disimpan 

dalam kondisi suhu 20oC dan ambient.  Penurunan 

kadar lemak umbi kentang selama penyimpanan dan 

pengaruhnya terhadap mutu kentang secara keseluruhan 

perlu dikaji lebih lanjut mengingat kadarnya yang relatif 
kecil. Galliard (1973) menemukan bahwa lemak umbi 

kentang > 94% merupakan asam lemak teresterifikasi 
yaitu fosfolipida (47,4%), galaktolipida (21,6%), 
esterified steryl glucoside (6,4%), sulfolipida (1,3%), 
serebrosida (2,4%) dan trigliserida (15,4%)18.  Meskipun 

demikian, kandungan asam-asam lemak spesifik  atau 
lemak  dalam umbi kentang dapat digunakan sebagai 

penanda flavor khas dari produk olahan kentang19.

Kadar Air (%) pada Suhu 20oC/Moisture Content (%) at 20oC
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Tabel 1.  Perkembangan kadar lemak (%) umbi kentang GM-05 selama penyimpanan 

Table 1. The fat content development of potato tubers cv. GM-05 during storage

Perlakuan /Treatments Lama penyimpanan (hari)/Storage time (day)

0 14 28 42 56

10 oC

- Penyinaran /lighting 100-500 lux 0,23a 0,17b 0,33a 0,18a 0,07a

- Tanpa penyinaran/dark 0,13a 0,21b 0,22a 0,19a 0,06a

- Hampar/control 0,08a 0,09a 0,47b 0,18a 0,05a

20 oC

- Penyinaran/ lighting 100-500 lux 0,30a 0,22b 0,21a 0,21a 0,09a

- Tanpa penyinaran/ dark 0,54b 0,13a 0,23a 0,12a 0,07a

- Hampar/control 0,35a 0,07a 0,12a 0,18a 0,06a

Ambient

- Penyinaran/ lighting 100-500 lux 0,49b 0,13a 0,17a 0,27a 0,10a

- Tanpa penyinaran/ dark 0,44b 0,12a 0,06a 0,18a 0,11a

- Hampar/control 0,18a 0,12a 0,06a 0,14a 0,10a

Keterangan/Remarks: Nilai rata-rata pada kolom yang sama yang diikuti dengan huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata 
berdasarkan uji BNT pada taraf 5%/The means in the same column followed by the same letter are not significantly different states 
based on LSD at 5%

karbohidrat

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan 

kondisi ruang penyimpanan (dengan penyinaran dan 

gelap) dan suhu ruang penyimpanan tidak berpengaruh 

nyata terhadap kadar karbohidrat kentang varietas GM-

05. Nilai rata-rata kada karbohidrat umbi kentang GM-

05 sebesar 13,3152 % relatif tidak berubah hingga akhir 
pengamatan setelah 10 minggu disimpan.  Perkembangan 

kadar karbohidrat umbi kentang GM-05 selama 10 

minggu disimpan relatif tidak berubah sebagaimana 
diperlihatkan Gambar 3. Fenomena serupa dijumpai P. 
Heltoft et al. (2016) saat mengamati pengaruh strategi 

ventilasi selama penyimpanan jangka panjang terhadap 

mutu kentang pada berbagai tingkat ketuaan4. Mutu 

kentang yang diamati adalah kadar karbohidrat yang 

dimanifestasikan sebagai sukrosa dan glukosa + fruktosa

 

Gambar 3. Perkembangan kadar karbohidrat umbi kentang GM-05 selama penyimpanan 

       Figure 3. The carbohydrate content development of potato tubers cv. GM-05 during storage

Kadar Karbohidrat (%) pada Suhu 20oC/Carbohydrate Content (%) at 20oC
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amilosa

Berdasarkan hasil sidik ragam, perlakuan penyinaran 

dan suhu berpengaruh nyata terhadap kadar amilosa pada 

pengamatan hari ke 14, 28, dan 56  diperlihatkan pada 

tabel 2. 

Kandungan amilosa umbi kentang GM-05 sebesar 

(4.42 ± 01)% atau kalau dihitung dari kandungan patinya 

berkisar antara 24,02–27,63% tidak jauh berbeda dengan 

yang dijumpai A. Kaur et al (2009) dan C. Menzel et 

al (2015)20, 21.  Secara umum, perlakuan terhadap umbi 

kentang GM-05 dan suhu penyimpanan cenderung 

Tabel 2.  Perkembangan kadar amilosa (%) kentang GM-05 selama penyimpanan 

Table  2.   The amylose content (%) development of potato tubers cv. GM-05 during storage)

Perlakuan/Treatments Lama penyimpanan (hari)/Storage time (day)

0 14 28 42 56

10 oC

- Penyinaran/lighting 100-500 lux 2,26a 2,70c 1,53b 0,78a 1,29b

- Tanpa Penyinaran/dark 2,86a 2,25b 1,10a 1,02a 1,40b

- Hampar/control 1,98a 1,80a 0,88a 0,64a 0,99a

20 oC

- Penyinaran/lighting 100-500 lux 2,37a 2,05b 1,32b 1,15a 1,44b

- Tanpa Penyinaran/ dark 2,19a 1,53a 0,88a 0,73a 1,46b

- Hampar/control 2,58a 2,31b 1,07a 0,94a 0,61a

Ambient

- Penyinaran/lighting 100-500 lux 2,64a 1,29a 0,78a 0,80a 1,06a

- Tanpa Penyinaran/dark 2,72a 0,98a 0,79a 0,70a 1,23b

- Hampar/control 3,18a 1,41b 0,86a 0,88a 0,81a

Keterangan/Remarks: Nilai rata-rata pada kolom yang sama yang diikuti dengan huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata 
berdasarkan uji BNT pada taraf 5% /The means in the same column followed by the same letter are not significantly different states 
based on LSD at 5%

Gambar 4.  Perkembangan kadar amilosa umbi kentang GM-05 selama penyimpanan 

       Figure 4.  The amylose content development of potato tubers cv. GM-05 during storage

mengakibatkan turunnya kadar amilosanya selama 

penyimpanan. Gambar 4. Memperlihatkan bahwa 

suhu penyimpanan nampaknya mampu menahan laju 

penurunan kadar amilosa umbi kentang GM-05 selama 

penyimpanan.

abu

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

pada semua perlakuan suhu dan penyinaran tidak 

berbeda nyata terhadap kadar abu. Data Gambar 5 

memperlihatkan bahwa kadar abu umbi kentang GM–

Kadar Amilosa (%) pada Suhu 20oC/Carbohydrate Content (%) at 20oC
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05 selama penyimpanan hingga 10 minggu berkisar 

antara 0,32–1,21% atau rata-rata sebesar 0,73%. Kadar 

abu total adalah bagian dari analisis proksimat yang 

digunakan untuk mengevaluasi nilai gizi suatu produk/
bahan pangan terutama total mineral.  Dengan demikian, 

menjadi sangat wajar kalau kadar abu umbi kentang 

GM-05 tidak terpengaruh oleh berbagai perlakuan 

dan suhu selama penyimpanan.  Mineral penting yang 

terkandung dalam umbi kentang antara lain Ca, K, 

Mg dan Na (macrominerals) serta Cu, Fe, Mn dan Zn 
(microminerals)22, 23, 24. Kuantitas kadar abu umbi kentang 

dipengaruhi oleh varietas, cara budidaya, lokasi  dan 

musim tanamnya23, 24.

 

Tekstur

Karakteristik tekstur umbi kentang diketahui 

dipengaruhi oleh komponen struktural dinding sel 

dan lamella tengah, ketegaran sel dan kelimpahan pati 

(termasuk bentuk dan ukuran granulanya) dalam sel 

kentang25, 26.  Perubahan tekstur yang mengarah pada 

pelunakan umbi kentang dapat dipicu oleh kerusakan 

membrane sel sebagai akibat luka karena suhu rendah 

dan pembusukan27.  Berdasarkan hasil analisis ragam 

diketahui bahwa perlakuan penyinaran dan suhu tidak 

berbeda nyata terhadap tekstur kentang varietas GM-

05.  Hal tersebut mengisyaratkan bahwa kesegaran umbi 

kentang GM-05 tetap terjaga selama penyimpanan hingga 

akhir pengamatan (56 hari).  Tekstur umbi kentang GM-

05 selama penyimpanan berkisar antara 22,86–29,79 

kg/det atau rata-rata sebesar 25,29 kg/det.  Gambar 6 

memperlihatkan perkembangan tekstur umbi kentang 

GM-05 selama penyimpanan pada berbagai perlakuan 

dan suhu.  

Gambar 5.  Perkembangan kadar abu (%) umbi kentang GM-05 selama penyimpanan 

          Figure 5.  The ash content (%) development of potato tubers cv. GM-05 during storage

Gambar  6. Perkembangan tekstur umbi kentang GM-05 selama penyimpanan

                Figure 6. The texture development of potato tubers cv. GM-05 during storage
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kesimPUlan

1. Penyimpanan umbi kentang GM-05 menggunakan 

pencahayaan 100-500 lux/lilin pada suhu 10oC 

memberikan susut bobot terendah dibandingkan 

dengan perlakuan kontrol dan perlakuan suhu ambient 

dan 20oC.  

2. Kadar air, karbohidrat, abu, lemak, amilosa, dan 

tekstur umbi kentang GM-05 mengalami penurunan 

selama penyimpanan pada kondisi ambient dan suhu 

ruang penyimpanan 20oC.

3. Penyimpanan pada suhu 10oC menggunakan 

pencahayaan 100-500 lux/lilin merupakan metode 

terbaik untuk penyimpanan umbi kentang GM-05 

untuk mempertahankan mutu dan kesegarannya 

hingga 56 hari.

UcaPan Terima kasih

Ucapan terima kasih dan penghargaan ditujukan 

kepada Citra Khaerani, Dini Kusdiningsih selaku Analis 

dan Siswadi, A.Md, serta Kusdinar selaku Teknisi 

Litkayasa yang telah membantu selama penelitian ini 

berlangsung hingga selesainya.
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