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ABSTRAK 

Kentang merupakan salah satu komoditas hortikultura yang banyak 

digunakan sebagai sumber karbohidrat. Sejalan dengan program ketahanan pangan 

dari pemerintah, kentang memiliki peluang untuk dijadikan alternatif diversifikasi 

pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui adanya interaksi antara 

perlakuan suhu ruang dan suhu rendah dengan lama waktu penyimpanan 1 hari, 14 

hari, 28 hari dan 44 hari. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) Faktorial dengan dua faktor. Perlakuan dengan suhu penyimpanan yang 

terdiri dari dua jenis yaitu : S1 = Penyimpanan pada suhu rendah 12±2 ºC, S2 = 

Penyimpanan pada suhu ruang 28±2 ºC. Perlakuan lama penyimpanan (P) yang 

terdiri dari 4 waktu yaitu : P0 = lama penyimpanan 1 hari pertama, P1 = lama 

penyimpanan 14 hari, P2 = lama penyimpanan 28 hari dan P3 = lama penyimpanan 

42 hari. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa secara umum tidak ada interaksi 

yang nyata antara suhu penyimpanan dan lama penyimpanan terhadap susut bobot. 

Namun secara terpisah berpengaruh nyata pada faktor lama penyimpanan. 

penyimpanan dengan suhu ruang 28±2℃ menunjukkan susut bobot kentang 

tertinggi dibandingan dengan suhu rendah 120C. Terdapat interaksi yang nyata 

antara suhu penyimpanan dan lama penyimpanan terhadap kekerasan umbi. Pada 

perlakuan P3S2 dimana dengan suhu penyimpanan di suhu rendah 12℃ dan lama 

penyimpanan 42 hari menunjukkan nilai kekerasan lebih tinggi dibandingkan 

dengan yang disimpan dalam suhu ruang 28°C. Untuk mempertahankan kualitas 

umbi kentang harus memperhatikan tempat penyimpanan yang ideal dan lama 

waktu penyimpanan yang dibatasi agar dapat terhindar dari kerusakan fisiologis 

umbi kentang. 

Kata kunci : Umbi Kentang, Penyimpanan, Suhu, Susut Bobot, Kekerasan 

Umbi, Rancangan Acak Kelompok 

 

ABSTRACT 

 
 Potato is a horticultural commodity that is widely used as a source of 

carbohydrates. In line with the government's food security program, potatoes have 

the opportunity to be used as an alternative food diversification. This study aims to 

determine the interaction between room temperature and low temperature treatment 

with storage time of 1 day, 14 days, 28 days and 44 days. This study used a factorial 
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randomized block design (RBD) with two factors. There are two types of storage 

temperature treatments: S1 = storage at low temperature 12 ± 2 ºC, S2 = storage at 

room temperature 28 ± 2 ºC. The storage duration (P) consisted of 4 times, namely: 

P0 = first 1 day of storage, P1 = 14 days of storage, P2 = 28 days of storage and P3 

= 42 days of storage. The results of this study indicate that in general there is no 

significant interaction between storage temperature and storage time on weight loss. 

However, separately it has a significant effect on the long storage factor. storage at 

room temperature 28±2℃ showed the highest potato weight loss compared to low 

temperature 120C. There is a significant interaction between storage temperature 

and storage time on tuber hardness. In the P3S2 treatment, the hardness value was 

higher than that stored at room temperature 28°C. To maintain the quality of potato 

tubers, it must pay attention to the ideal storage place and limited storage time in 

order to avoid the physiological damage of potato tubers. 

 
Keywords : Potato tuber, storage, temperature, weight loss, tuber hardness, 

randomized block design 

 

PENDAHULUAN 

Kentang merupakan salah satu komoditas hortikultura yang banyak 

digunakan sebagai sumber karbohidrat. Sejalan dengan program ketahanan pangan 

dari pemerintah, kentang memiliki peluang untuk dijadikan alternatif diversifikasi 

pangan. Kebutuhan kentang semakin meningkat sejalan dengan bertambahnya 

jumlah penduduk dan peningkaan pola hidup. Kentang banyak disukai konsumen 

karena dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan berbagai jenis makanan 

yang bergizi. Industri pengolahan kentang membutuhkan bahan baku kentang yang 

baik.  

Kentang dalam bentuk segar mudah mengalami kerusakan baik kerusakan 

akibat faktor mekanis, fisiologis, maupun biologis yang dapat mempengaruhi 

kandungan kimia kentang. Penyimpanan diperlukan untuk mempertahankan 

kualitas produk saat disimpan. Umur simpan dapat diperpanjang dengan cara 

pendinginan. Suhu memiliki peranan penting dalam penyimpanan, karena dapat 

mempengaruhi proses metabolisme pada kentang (Asgar dan Rahayu, 2014). 

Pengaturan suhu penyimpanan dilakukan untuk meminimalkan kerugian akibat 

respirasi dan transpirasi. Penyimpanan kentang pada suhu rendah dapat 

mempertahankan kesegaran umbi kentang karena dapat menurunkan laju 

transpirasi.  



JURNAL AGRONISMA                                                                                    Tyas, Rosyidah dan Murwani  
VOL. 11, NO. 1, pp. 254-265, Januari, 2023 

                                                                   256                   Volume 11 | Nomor 1 | Januari 2023 
 

Lama penyimpanan dapat mempengaruhi kualitas kentang karena kentang 

mengalami metabolisme saat disimpan sehingga akan mengalami penurunan 

kualitas apabila terlalu lama disimpan. Lama penyimpanan kentang berpengaruh 

terhadap kadar gula dan kadar air kentang. Semakin lama penyimpanan kentang 

maka kadar air yang terkandung semakin kecil yang disebabkan oleh adanya 

transpirasi. Transpirasi terjadi karena adanya perbedaan suhu dan kelembaban 

relatif tumpukan umbi kentang dengan lingkungannya (Asgar dkk.,2010).  

METODOLOGI 

 Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Terpadu Fakultas Pertanian 

Universitas Islam Malang pada bulan Oktober sampai bulan November 2021. 

Pengamatan dan analisis umbi kentang dilakukan di Laboratorium Terpadu 

Fakultas Pertanian Universitas Islam Malang. 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan, beaker 

glass, penetrometer, spidol, amplop coklat, kertas label dan isolasi. Bahan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah kentang varietas Median, aquades, air, kertas 

saring, ether, alkohol, larutan HCL, larutan NaOH. 

Rancangan Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

Faktorial dengan dua faktor. Perlakuan Penelitian  Perlakuan percobaan pada 

penelitian ini adalah sebagai berikut.  Perlakuan dengan suhu penyimpanan yang 

terdiri dari dua jenis yaitu : S1 = Penyimpanan pada suhu rendah 12±2 ºC, S2 = 

Penyimpanan pada suhu ruang 28±2 ºC Perlakuan lama penyimpanan (P) yang 

terdiri dari 4 waktu yaitu : P0 = lama penyimpanan 1 hari pertama, P1 = lama 

penyimpanan 14 hari, P2 = lama penyimpanan 28 hari, P3 = lama penyimpanan 42 

hari. 

Tahap pelaksanaan penelitia ini terdiri dari beberapa tahap yaitu sortasi, 

pencucian/pembersihan, penirisan, pemasukan bahan ke dalam amplop coklat, 

penyimpanan dalam ruang pendingin dan analisa.  

1. Sortasi pada saat pemilihan, kentang terlebih dahulu disortasi atau 

dipilih untuk mendapatkan kentang yang tidak cacat dan berukuran 

hampir sama sebanyak 30 kg. 
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2. Pencucian/pembersihan setelah disortasi, kentang dicuci atau 

dibersihkan dari kotoran yang menempel pada permukaanya dengan air 

sumur sebanyak satu kali pencucian. 

3. Penirisan kentang yang diangkat dari dalam kotak pencucian ditiriskan 

diatas nyiru selama lebih kurang 10 menit. 

4. Umbi kentang yang telah ditiriskan kemudian dibungkus dengan 

amplop coklat dimana setiap kemasan berisi tiga buah umbi kentang. 

5. Penyimpanan dalam suhu rendah kentang yang telah dikemas kemudian 

dimasukkan ke dalam ruang pendingin dengan 12±2 ºC dan lama 

penyimpanan sesuai dengan perlakuan. 

6. Analisa kentang dilakukan dengan cara menganalisa pengaruh setiap 

perlakuan suhu dan lama penyimpanan terhadap susut berat kentang. 

Untuk mengetahui pengaruh dari masing-masing perlakuan, akan dilakukan 

pengamatan secara objektif terhadap susut berat, kekerasan umbi, massa jenis dan 

kadar pati. 

1. Susut Bobot  

Pengamatan terhadap susut bobot dilakukan dengan cara 

menimbang umbi kentang sebelum dan sesudah mendapat perlakuan suhu 

dan lama penyimpanan dalam ruang pendingin. Adapun rumus yang 

digunakan adalah sebagai berikut : 

Susut Berat =  𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 - 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘h𝑖𝑟  

       𝑥100% 

1. Kekerasan Umbi  

Pengamatan terhadap tingkat kekerasan umbi kentang pada 

penelitian ini menggunakan alat penetrometer. 

2. Berat Jenis  

Pengamatan dilakukan dengan cara memasukan umbi kentang ke 

dalam beaker glass yang berisi air sejumlah 200 ml lalu setelah itu umbi 

kentang dimasukkan dan dilakukan pengamatan terhadap volume air yang 

melebihi garis 200 ml untuk mengetahui massa jenis dari umbi kentang 

tersebut.  
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3. Kadar Pati  

Pengamatan terhadap kadar pati pada kentang dalam penelitian ini 

akan dilakukan dengan langkah-langkah sebagai berikut.  

a. Contoh berupa bahan padat yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 

5 g. Setelah itu ditambahkan 50 ml aquades dan diaduk-aduk selama 1 

jam. Suspensi kemudian disaring dengan kertas saring dan dicuci 

dengan aquades sampai volume filtrat 250 ml. Filtrat ini mengandung 

karbohidrat yang larut dan dibuang. 

b. Untuk bahan yang mengandung lemak, maka pati yang terdapat sebagai 

residu pada kertas saring dicuci 5 kali dengan 10 ml either, dibiarkan 

ether menguap dari residu, kemudian dicuci lagi dengan 150 ml alkohol 

10% untuk membebaskan lebih lanjut karbohidrat yang terlarut. 

c. Residu dipindahkan secara kuantitatif dari kertas saring ke dalam 

erlenmeyer dengan pencucian 200 ml aquades dan tambahkan 20 ml 

HCl ± 25% (Berat Jenis 1,125), ditutup dengan pendingin balik dan 

dipanaskan di diatas penangas air mendidih selama 2,5 jam. - Setelah 

dingin netralkan dengan larutan NaOH 45% dan diencerkan sampai 

volume 500 ml, kemudian disaring. Tentukan kadar gula yang 

dinyatakan sebagai glukosa dari filtrat yang diperoleh. Penentuan 

glukosa seperti pada penentuan gula reduksi. Berat glukosa dikalikan 

0,9 merupakan berat pati. 

Data-data yang diperoleh dari hasil penelitian akan diuji dengan 

menggunakan analisa ragam dan apabila ada perlakuan yang berbeda nyata maka 

analisis akan dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Susut Bobot 

Hasil analisis ragam (Anova) menunjukkan bahwa secara umum tidak ada 

interaksi yang nyata antara suhu penyimpanan dan lama penyimpanan terhadap 

susut bobot. Namun secara terpisah berpengaruh nyata pada faktor lama 

penyimpanan (lampiran 1) terlihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Rata-rata susut bobot kentang akibat perlakuan suhu dan lama 

penyimpanan 

Perlakuan Rata-rata susut bobot (%) 

S1 6.48 a 

S2 6.81 b 

BNT 5% 0.241 

P1 5.41 a 

P2 6.21 b 

P3 7.12 c 

P4 7.84 d 

BNT 5% 0.341 

Ketarangan    : Angka yang didampingi huruf  yang sama pada kolom menunjukkan 

tidak berbeda nyata pada uji BNT 5%,   

BNT  : Beda Nyata Terkecil 

 

Tabel 1 menunjukkan bahwa pada pengamatan susut bobot secara terpisah 

faktor suhu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap susut bobot dimana S2 (suhu 

ruang 28±20C) menunjukkan susut bobot tertinggi yaitu 6,81 % dibandingkan 

dengan S1 (suhu pendingin 12 0C), sedangkan pada faktor lama penyimpanan 

perlakuan P3 (42 hari) menunjukkan susut bobot tertinggi yaitu 7,84% 

dibandingkan dengan perlakuan lainnya yang dimana semakin lama penyimpanan 

semakin tinggi pula susut bobotnya. 

Kekerasan Umbi 

Hasil analisis ragam (Anova) menunjukkan bahwa secara umum terdapat 

interaksi yang nyata antara suhu penyimpanan dan lama penyimpanan terhadap 

kekerasan umbi (lampiran 2) terlihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Rata–rata kekerasan umbi kentang akibat perlakuan suhu dan lama penyimpanan 

 

Perlakuan Rata-rata kekerasan umbi (mm/100g/10 det) 

S1P0 3,37 a 

S1P1 2,43 b 

S1P2 2,55 d 

S1P3 2.63 e 

S2P0 2.43 b 

S2P1 2.46 bc 

S2P2 2.49 cd 

S2P3 2.54 d 

BNT 5% 0.06 

Ketarangan    : Angka yang didampingi huruf  yang sama pada kolom menunjukkan 

tidak berbeda nyata pada uji BNT 5%,   

BNT  : Beda Nyata Terkecil 
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Tabel 2 menunjukkan bahwa perlakuan S1P3 dengan lama penyimpanan 42 

hari pada suhu rendah 12 0C menunjukkan kekerasan umbi paling tinggi  yaitu 2,63 

mm/100g/10 det, dibandingkan dengan perlakuan lainnya.  

Berat Jenis 

Hasil analisis ragam (Anova) menunjukkan bahwa secara umum tidak ada 

interaksi yang nyata antara suhu penyimpanan dan lama penyimpanan terhadap 

susut berat jenis (lampiran 3) terlihat pada Tabel 3. 

Tabel 3 Rata–rata berat jenis kentang akibat perlakuan suhu dan lama penyimpanan  

Perlakuan Rata-rata massa jenis (g/mL) 

S1 1.50 

S2 1.52 

BNT 5% TN 

P0 1.60 

P1 1.63 

P2 1.39 

P3 1.41 

BNT 5% TN 

Ketarangan    : Angka yang didampingi huruf  yang sama pada kolom menunjukkan 

tidak berbeda nyata pada uji BNT 5%,  BNT : Beda Nyata Terkecil,  

TN : Tidak Nyata 

 

Tabel 3 menunjukkan bahwa secara umum tidak adanya perbedaan yang 

nyata antara lama penyimpanan dan suhu penyimpanan terhadap berat jenis umbi 

kentang tersebut. 

Kadar Pati 

Hasil analisis ragam (Anova) menunjukkan bahwa secara umum tidak ada 

interaksi yang nyata antara suhu penyimpanan dan lama penyimpanan terhadap 

kadar pati. Namun secara terpisah berpengaruh nyata pada faktor lama 

penyimpanan (lampiran 4) terlihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Rata–rata kadar pati akibat perlakuan suhu dan lama penyimpanan 

Perlakuan Rata-rata massa jenis (g/mL) 

S1 13.98 

S2 13.67 

BNT 5% TN 

P0 15.26 d 

P1 14.36 c 

P2 13.31 b 

P3 12.37 a 

BNT 5% 0.453 
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Ketarangan    : Angka yang didampingi huruf  yang sama pada kolom menunjukkan 

tidak berbeda nyata pada uji BNT 5%,   

BNT  : Beda Nyata, Terkecil TN : Tidak Nyata 

Tabel 4 menunjukkan bahwa pada pengamatan kadar pati secara terpisah 

faktor suhu penyimpanan tidak berpengaruh nyata. Namun pada faktor lama 

penyimpanan perlakuan P0 (saat panen) menunjukkan kadar pati tertinggi yaitu 

7,84% dibandingkan dengan perlakuan lainnya yang dimana semakin lama 

penyimpanan kadar pati semakin rendah. 

Pembahasan 

Susut Bobot 

Hasil analisis statistik susut bobot kentang menunjukkan secara terpisah 

suhu penyimpanan dengan suhu ruang 28±2℃ menunjukkan susut bobot kentang 

tertinggi dibandingan dengan suhu rendah 120C. Peningkatan  susut bobot yang 

cukup besar  dapat  mempengaruhi  kualitas  umbi  kentang. Susut  bobot  umbi  

kentang  akan  mengalami penambahan    seiring    dengan    lamanya    waktu 

penyimpanan. Semakin lama disimpan menyebabkan    kandungan    air    di    dalam    

umbi kentang   akan   berkurang,   hal   ini   sesuai   dengan pernyataan Jufri (2011) 

bahwa umbi kentang terdiri dari  80%  air,  kehilangan  bobot  dapat  disebabkan 

oleh kehilangan air. Air  dalam  umbi  lebih mudah  hilang    di    suhu  ruang    

daripada    di    suhu   kamar melalui   proses   evaporasi.   Beukema      dan   Zaag 

(2007)    menambahkan    bahwa    evaporasi    umbi  kentang akan  lebih  besar  

terjadi pada suhu  kamar  dari pada  suhu  rendah. Besarnya  angka  susut  bobot  

diikuti dengan adanya  pertumbuhan  tunas  yang  tidak  lain  berasal dari  

perombakan  parenkim  penimbun.  Bahwa  kehilangan  air  dari umbi  kentang  

akan  menjadi  lebih  besar  apabila umbi  telah  bertunas.  Kondisi  lingkungan  

tempat penyimpanan  juga  mempengaruhi  besarnya  angka susut  bobot,  hal  ini  

didukung  oleh  pernyataan  dari Jufri   (2011)   bahwa   kelembaban      yang      

terlalu  rendah    akan    menyebabkan  besarnya  kehilangan bobot pada umbi 

kentang. 

Suhu tinggi menyebabkan proses transpirasi lebih cepat daripada suhu 

rendah. Transpirasi yang tinggi dapat menurunkan kadar air buah manggis sehingga 

susut bobot menjadi besar. Selain itu, suhu tinggi menyebabkan respirasi 

meningkat. Oleh karena pada proses respirasi terjadi pemecahan senyawa organik 
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hasil fotosintesis menjadi CO2 dan air sehingga bobot buah berkurang. Semakin 

lama penyimpanan, susut bobot produk semakin meningkat. Menurut Sembiring 

(2009) susut bobot yang semakin meningkat selama penyimpanan menunjukkan 

semakin meningkatnya proses respirasi dan transpirasi. Proses respirasi dan 

transpirasi mengakibatkan kehilangan substrat dan air sehingga terjadi perubahan 

susut bobot. Bobot buah dan sayur senantiasa menurun selama pematangan dan 

penyimpanan.  

Kekerasan Umbi 

Prinsip dari pengukuran kekerasan umbi dengan penetrometer adalah pada 

penetrasi yang semakin dalam menunjukkan jaringan yang semakin mudah 

ditembus atau lemah. Peningkatan nilai kekerasan menunjukkan adanya interaksi, 

yang dimana semakin lama penyimpanan dengan suhu rendah berpengaruh 

terhadap kekerasan umbi kentang. Pada perlakuan P3S2 dimana dengan suhu 

penyimpanan di suhu rendah 12℃ dan lama penyimpanan 42 hari menunjukkan 

nilai kekerasan lebih tinggi dibandingkan dengan yang disimpan dalam suhu ruang 

28°C Data pada Tabel 2 menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan, nilai 

angka kekerasan kentang semakin meningkat artinya umbi kentang semakin lunak. 

Hal ini menandakan bahwa umbi kentang mulai kehilangan kekerasannya seiring 

dengan lamanya penyimpanan. Aktifnya enzim-enzim pektinmetileterase, yaitu 

pada hasil tanaman berada dalam proses masak, ternyata telah melangsungkan 

pemecahan atau kerusakan pektin menjadi senyawa-senyawa lain yang 

menyebabkan berubahnya tekstur hasil tanaman, biasanya hasil tanaman yang 

tadinya keras akan berubah menjadi lunak. Perubahan tekstur akan berlangsung 

lebih cepat ketika hasil umbi kentang berada dalam penyimpanan. 

Berat Jenis 

 Berat jenis merupakan salah satu syarat untuk menentukan kualitas olahan 

kentang. Berat jenis kentang digunakan sebagai kriteria kualitas kentang olahan 

karena adanya korelasi positif dengan kandungan bahan kering (Abebe et al., 2013). 

. Hasil analisis statistik menunjukkan secara umum pengaruh suhu dan lama 

penyimpanan tidak berpengaruh nyata terhadap massa jenis. Hasil pengujian berat 

jenis kentang dapat dilihat pada Tabel 4. Perlakuan suhu dan lama penyimpanan 

menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata terhadap berat jenis kentang. Berat 
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jenis ubi kentang dapat mempengaruhi rendemen olahan kentang. Rendemen 

merupakan perbandingan antara produk yang dihasilkan dengan banyaknya bahan 

yang digunakan. Berat jenis merupakan gambaran mengenai kandungan bahan 

kering dalam umbi termasuk pati (Asgar dan Rahayu, 2014). Selain itu, berat jenis 

umbi kentang dapat memengaruhi kadar minyak keripik yang dihasilkan. Semakin 

tinggi berat jenis maka semakin rendah kandungan minyak keripik yang dihasilkan 

(Asgar dkk., 2010). Menurut Asgar (2013), berat jenis minimum untuk standar 

industri pengolahan keripik adalah 1,067 g/mL. 

Kadar pati 

 Hasil analisis statistik menunjukkan perlakuan lama penyimpanan 1 hari 

memiliki kadar pati lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Yang 

artinya semakin lama disimpan maka semakin rendah kadar pati tersebut, sama 

dengan penelitian Kusdibyo (2004) Penyimpanan umbi kentang yang dilakukan 

selama 4 hari dalam suhu 10OC kemudian dipindahkan ke suhu ruang (18 – 21OC) 

selama 4 hari dan penyimpanan selama 8 hari dalam suhu ruang (18 – 21OC) 

ternyata dapat mengakibatkan penurunan kadar air antara 0,81% - 1,98%. 

Penurunan kadar air terjadi karena pengaruh suhu, yaitu semakin tinggi suhu akan 

semakin mempercepat laju respirasi dimana salah satu hasil respirasi adalah H2O. 

Perubahan komposisi kimia umbi kentang olahan yang tidak diharapkan selama 

dalam penyimpanan salah satunya adalah peningkatan kadar gula reduksi, karena 

akan mengakibatkan timbulnya kerusakan dalam proses penggorengan (browning). 

Hal tersebut terjadi karena selama proses penyimpanan metabolisme umbi kentang 

pada suhu ruang dapat mengalami penurunan kandungan pati yang lebih besar 

apabila dibandingkan dengan peningkatan kandungan gulanya, karena gula hasil 

perombakan dari pati secara stimular digunakan sebagai energi dalam proses 

respirasi. Umbi kentang Granola yang disimpan selama 5 hari penurunan 

kandungan patinya maksimal 0,98%, sedangkan peningkatan kandungan gulanya 

maksimal 0,36%. Sedangkan penyimpanan umbi kentang pada suhu rendah dapat 

terjadi akumulasi kadar gula, karena laju respirasi dalam kondisi sangat lambat. 

Umbi kentang yang disimpan pada suhu rendah hasil olahannya berwarna coklat, 

karena kadar gulanya tinggi. Oleh karena itu perlu dicari cara penyimpanan yang 
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tidak besar pengaruhnya terhadap perubahan nutrisi, sehingga mutu dapat 

dipertahankan. 
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