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PENGARUH VARIETAS DAN UMUR PANEN TERHADAP KUALITAS UMBI
KENTANG (Solanum tuberosum I.)SEBAGAI BAHAN BAKU PEMBUATAN
KERIPIK KENTANG

Ali Asgar dan Kusdibyo"

ABSTRAK

Penentuan waktu panen dari tiga varietas kentang (Solanum tuberosum L.). Umbi kentang ukuran 25 -
45 gram vang diperoleh dari petani Wonosobo dan Pangalengan ditanam di Kebun Percobaan Balitsa
Lembang dari bulan Mei sampai dengan Agustus 1996, jumlah bibit per plor adalah 72 knol, Pupuk
kandang diberikan dengan dosis 30 ton-ha dan dikamparkan langsung dalom garitan. Pupuk buatan
diberikan saat tanam dengan dosis dan jenis pupuk vang digunakan vaitu: Urea 200 kg'ha, Z4 400 kg/ha,
TSP 200 kg/ha dan KC1 300 kg ha. Bibit ditanam dengan jarak 80 x 30 em dalam garitan. Petak utama
adalah varietas vang terdiri dari Atlantik, Latif dan Granola. -Anak petak adalah umur panen yang terdiri
dari 90, 100 dan 110 hari seielah tanam. Rancangan Split Plot digunakan dalam penelitian ini dan setiap
kombinasi perlakuan divlang sehanvak 3 kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa varietas Atlantik dan
umr panen 100 hari menghasilkan kualitas vang rerbaik dibandingkan dengan varietas dan umur panen
lainnva baik dari warna, kerenvahan, rasa, maupun penampakkan irisan umbi kentang seteloh digoreng.

PENDAHULUAN

Umbi kentang merupakan benda hidup vang mengandung air 80% lebih, mengambil O,,
melepaskan CO. dan panas (Wicrsema. 1989). Olch karcna itu umbi kentang disebut sebagai
produk yang mudah rusak. Tingkat kcrusakan tergantung pada beberapa faktor seperti perlakuan
pra - panen (praktck penanaman). cuaca. hama/penyvakit umur panen dan lamanya penyimpanan

(Pantastico,1975).

Untuk mengatasi kchilangan hasil pasca - pancn dapat ditempuh dengan jalan perbaikan’

perlakuan pra - pancn, pancn pada saat vang tcpat. cara penvimpanan vang baik dan pengolahan
hasil.
Umbi kentang vang baik vang digunakan scbagai bahan baku harus mempunyai kadar air vang
rendah berarti tidak hancur kalau digoreng (Smith. 1968). Reeve dan Burr (1973) mengatakan
bahwa kandungan bahan kering vang tinggi merupakan suatu keharusan untuk memperoleh hasil
pengolahan umbi vang baik. Kadar bahan kering yang bertepung memberikan hasil terbaik pada
pembuatan French frics. Kadar bahan kering vang baik untuk pengolahan keripik kentang minimal
16,7%({Indofood, 1994).

D'Staf Peneliti Bagian Fisiologi Hasil Balai Penclitian Tanaman Sayuran.
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Semakin berkcmbangnva industri prosesing dan restoran dengan bahan baku kentang perlu
dicani varietas vang mempumvai kandungan bahan padat lebih tinggi dan 22% (CIP, 1992).
Sedangkan untuk varictas Granola perlu dicari saat pancn vang tepat dimana kandungan gula
reduksinva rendah.

Menurut Pantastico (1973) bahwa industri pengolahan umbi kentang mengambil perhitungan
terhadap kandungan bahan kering. gula. protein dan campuran nitrogen lain. Kentang yang
mempunyai bahan kering tinggi misalnva 23% lebih discnangi oleh pabrik pengolahan dibanding
dengan yang bahan keringnva 20% (Zaag, 1976). Asandhi (1992) menambahkan bahwa umbi
kentang untuk pengolahan harus mempunyvai berat jenis 1.07 minimal. Berat jenis yang rendah
(1,05) akan disertai dengan tckstur berair dan berat jenis vang tinggi (1.1) akan bertekstur tepung
{Heinze, dkk. didalam Pantastico. 1975).

Gula reduksi vang berlebihan pada umbi kentang tidak dikehendaki karena mengakibatkan
timbulnva wama coklat pada waktu pengeringan dan penvimpanan setelah pengeringan. Pada
umumnya umbi kentang vang atas dasar berat keringnya mcngandung lebih besar dari 1% gula
pereduksi dianggap tidak dapat ditcrima untuk pengolahan. Hasil penelitian yang dilakukan oleh Al
Asgar dan Listcria Marpaung (i996) menunjukkan bahwa umur panen 90, 100 dan 110 han
menghasilkan kualitas kentang vang baik scsuai dengan sclera panelis.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan varictas dan umur panen vang tepat bagi

keperluan industri pengolahan kentang.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan baku vang digunakan dalam penelitian ini yaitu kentang varietas Atlantik dari
Pangalengan, Latif dan Granola dari Wonosobo dan minyak Bimoli yang diperoleh dari |
Supermarket.

Bahan-bahan analisis vang digunakan vaitu : HCl 25%, NaOH 40%, Pb(CH;COQ),
Na,HPO,, larutan Luff Schoorl. H.SO., sclen dan H;:BO; 1%.

Metode
Umbi kentang ukuran 25-45 gram yang diperolch dari petani ditanam di Kebun Percobaan

Balitsa Lembang dari bulan Mci sampai dengan Agustus 1996. Jumlah bibit per plot adalah 72

knol. Pemupukan vang diberikan scsuai dengan anjuran Balai Penelitian Hortikultura Lembang
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(1994). Pupuk kandang diberikan dengan dosis 30 ton/ha dan dihamparkan langsung dalam garitan.
Pupuk buatan vang diberikan pada saat tanam dengan dosis dan jenis pupuk yang digunakan yaitu:
Urea 200 kg/ha. ZA 400 kg/ha. TSP 200 kg/ha dan KCI 300 kg/ha. Bibit ditanam dengan jarak 80
x 30 cm dalam garitan. Petak utama adalah varictas vang terdiri dari Atlantik, Latif dan Granola.
Anak petak adalah umwur panen vang terdiri dari 90. 100, 110 hari setelah tanam. Rancangan Split
plot digunakan dalam penclitian ini dan sctiap kombinasi perlakuan diulang 3 kali.

Parameter vang diamati adalah: hasil (kg/petak atau ton/ha), diameter umbi, berat jenis,
kekerasan (penctrometer). kadar air (pemanasan). kadar pati dan kadar gula reduksi (Loof Schoorl)
dan organoleptik terhadap rasa. wama. kerenyvahan dan penampakkan setelah kentang digoreng
vang dilakukan dengan mctode hedonik (Sockarto. 1985) vakni angka 1 (sangat disukai), 2
(disukai), 3 (agak disukai). 4 (kurang disukai) dan 5 (tidak disukai). Analisis statistik diuji bedanya
dengan uji Duncan 5% dimana huruf vang sama tidak berbeda nyata.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berat Jenis

Hasil pengamatan dan uji statistik péngaruh varictas dan umur panen terhadap berat jenis umbi
kentang ternyata tidak tcrjadi intcraksi. Hasil pengujiannva dapat dilihat pada Tabel 1.

Dari Tabel | dapat dilihat bahwa berat jenis umbi dari varietas Atlantik, Latif dan Granola
tidak berbeda nvata. Berat jenis terbesar ditunjukkan olch umbi kentang varietas Atlantik dan Latif
(1,02) dan berat jenis terkecil umbi kentang varictas Granola (1,01).

Darni Tabel | juga dapat dilihat bahwa berat jenis ﬁmbi dari ketiga varietas tersebut tidak
berbeda nyata. Pada umur pancn 90 hari. berat jenis umbi kentang adalah 101 kemudian
bertambah pada umur pancn 100 hari (1,03) lalu menurun kembali pada umur panen 110 hari
(1.01). Umbi yang tua mcrupakan salah satu faktor vang dapat mempengaruhi berat jenis umbi
kentang. Berat jenis yvang tinggi biasanya selain ditentukan oleh derajat ketuaan juga ditentukan oleh
faktor varietas, cara bercocok tanam dan keadaan tanah tempat tumbuh tanaman. Umumnya umbi
kentang dalam pertumbuhannva menjadi kentang tua akan meningkat berat jenisnya (Asandhi,
1989).
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Tabel 1. Pengaruh varictas dan umur pancn terhadap berat jenis. diamater umbi, hasil panen dan
kekerasan. lcmbang 1997.

Perlakuan Berat Diameter Hasil panen Kekerasan
jenis (cm) (kg/17,28 m®) (mm/100 g/dt)
Varietas :
Atlantik 1.02a 498 a 905¢ 1.35a
Latif 1.02a 583a 24.60a 1.34a
Granola 1.01a 573a 1571b 1.20a
Umur panen:
90 hari 1.0la 560b 1960 a 1.62a
100 hari 1.03a 6.17a 1773 a 1.24b
110 hari 1.02a 478 ¢ 1204 b 1.02¢
Cv 1.84 5.07 30.06 7.18

Berdasarkan hasil pengamatan menunjukkan bahwa berat jenis umbi kentang mengalami
peningkatan dengan bertambahnva waktu umur pancn. Peningkatan berat jenis umbi kentang hanya
terjadi sampai umur panen 100 hari, sedangkan pada umur panen 110 han terjadi penurunan berat
jenis kentang. Penurunan bcrat jenis ini discbabkan karcna umbi kentang setelah umur 100 hari
sudah tidak berkembang lagi. sedangkan pada umur pancn 110 hari tanaman telah mati.

Berat jenis yang tinggi menunjukkan kadar bahan kering vang tinggi pada umbi kentang. Bila
berat jents lebih dari 1.1 umbi kentang tersebut mengandung karbohidrat vang tinggi dan bila berat
Jjenis dibawah 1,05 akan memperlihatkan tekstur vang kurang baik (Hessen, 1970).

Jenis umbi kentang vang digunakan di Indoncsia belum ada yang khusus untuk keperluan
industri seperti keripik kentang, karcna itu diperlukan syarat-svarat tertentu dari kandungan umbi
kentangnya. Beberapa persyaratan itu antara lain bentuknva mulus (tidak bergelombang), mata
dangkal dan terutama kandungan bahan keringnya harus tinggi vang dicirikan dalam berat jenis
umbinya (Sulaiman dan Sujoko. 1989).

Diameter Umbi

Berdasarkan hasil pengamatan dan uji statistik pengaruh varietas dan umur panen terhadap
diamater umbi ternyata tidak terjadi interaksi. Hasil pengujiannya dapat dilihat pada Tabel 1.

Dari Tabel | dapat dilihat bahwa diameter umbi kentang varietas Atlantik, Latif dan Granola
tidak berbeda nyata. diamcter umbi vang paling kecil adalah varietas Atlantik (4,96 cm) dan
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diameter vang paling besar varictas Latif (5.83 cm).

Dari Tabel | juga dapat dilihat bahwa tingkat umur panen sangat berpengaruh terhadap
diameter umbi ketiga varictas kentang terscbut. Diamcter umbi kentang tertinggi diperlihatkan oleh
perlakuan umur panen 100 hari (6.17 cm), scdangkan diameter terkecil diperlihatkan oleh perlakuan
umur panen 110 hari (4.87 cm).

Peningkatan diamcter umbi kentang ini scjalan dengan pertumbuhan umbi sebelum dipanen,
dimana umbi vang masih muda diametcrnva lebih kecil dibandingkan dengan umbi yang sudah tua.
Peningkatan diameter umbi sclain dipengaruhi olch faktor umur panen juga dipengaruhi oleh cara
penanaman tanaman kentang, varietas dan keadaan tanah (Sumama dan Suwandi, 1985). Diameter
umbi merupakan salah satu kritcria mutu vang diperlukan oleh pengolah keripik. Ukuran diameter
umbi vang diminta pengolah vaitu 4 - 6 cm (Hessen. 1970). 5 - 7 cm (Indofood, 1994).

Hasil Panen

Hasil pengamatan dan uji statistik pengaruh varictas dan umur penen ternvata tidak terjadi
interaksi. Hasil pengujian dapat dilihat pada Tabel |

Dari Tabel | dapat dilihat bahwa hasil dari berbagai varictas adalah berbeda. Hasil panen dari
ketiga varietas terscbut berkisar 9.05 - 24,60 kg/17.38 m? Hasil panen terkecil terdapat pada
varietas Atlantic (9.05 kg). scdangkan vang terbesar terdapat pada varietas Latif (24,60 kg). Pada
umur 2 bulan. kondisi tanaman kentang varictas Atlantik terserang Phytophthora, sedangkan
tanaman kentang varictas Latif masih bagus sampai 3 bulan dan untuk tanaman kentang varietas
Granola kondiéinya Icbih bagus dan Atlantik tetapi tidak scbaik Latif. Varietas merupakan salah
satu faktor vang dapat membedakan karakterisktik suatu komoditas (Pantastico, 1975).

Dari Tabel 1 juga dapat dilihat bahwa hasil pancn dipengaruhi oleh umur panen. Produksi hasil
panen ketiga varictas tcrscbut berkisar antara 12,04 - 19.60 kg. Produksi vang terkecil terdapat
pada hasil pahen umur 110 hari (12.04 kg) dan vang terbesar hasil panen 90 hari (19,60 kg). Umur
panen 90 hari mempunyai persentase umbi vang busuk paling kecil (4,93%) bila dibandingkan
dengan persentasc umbi busuk umur panen 100 hari (10,44%) dan umur panen 110 hari (‘10,32%),‘

Kekerasan

Hasil pengamatan dan uji statistik pengaruh varictas dan umur panen terhadap kekerasan umbi
kentang temyata tidak terjadi intcraksi. Hasil pengujiannya dapat dilihat pada Tabel 1.

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa varictas tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap
kekerasan umbi. chcrasan umbi berkisar 1.2 - 1.35/mm/100 g/detik. Atlantik kurang keras (1,35
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mm/100 g/dt), hal terscbut kemungkinan discbabkan olch kondisi tanaman di lapangan sudah mati
pada umur 2 bulan.

Pada kentang terdapat perbedaan karakteristik antara varietas vang satu dengan yang lainnya
dalam hal jaringan spesifik dalam hubungannva dengan besar sel, ukuran dan jumlah butir pati
(Barrios dkk. dalam Pantastico. 1975). Pada umumnvya varictas-varietas vang mempunyai sel-sel
parenkima penimbun vang kecil cenderung kurang bertepung.

Dari Tabel 1| juga dapat dilihat bahwa umbi kentang vang paling keras terdapat pada umur
panen 110 hari (1,02 mnv/100 g/ detik) dan berbeda nvata bila dibandingkan dengan kekerasan umbi
dari umur panen 100 hari (1.24 mn/100 g/detik) dan 90 hari (1,62 mm/100 g/deftik); Hal ini
disebabkan oleh perbedaan kandungan pati. Kandungan pati umbi kentang umur panen 90, 100 dan
110 hari masing-masing 9.34%. 9.86% dan 9.86%.

Perbedaan kekerasan tergantung pada kandungan total zat padat, terutama kandungan patinya.
Kekerasan juga dipengaruhi olch ketegangan. keterikatan scl-sel. adanva jaringan penunjang dan _
susunan tanamannyva. Ketcgangan disebabkan olch scbaran isi sel pada dinding sel. Cairan isi sel
yang mempunyai jenjang cncrgi kinctik lebih rendah karena zat vang terlarut didalamnya, sebagai
akibat dan berdifusi k¢ dalam sel. Tckanan vang meningkat kemudian mendorong sitoplasma

dinding sel vang menvebabkan sel menjadi tegar (Pantastico, 1975).
Kadar Air

Hasil pengamatan dan uji statistik pengaruh varictas dan umur panen terhadap kadar air umbi
kentang ternyata tidak terjadi interaksi. Hasil pengujiannva dapat dilihat pada Tabel 2.

Dari Tabel 2, dapat dilihat bahwa kadar air dari ketiga varietas berkisar antara 81,68 - 86,77%.
Kadar air terkecil tcrdapat pada umbi varictas Atlantik (81,68%) dan berbeda nyata bila
dibandingkan dengan kadar air umbi kentang varictas Latif (85,56%) dan Granola (86,77%). Hal
ini menunjukkan bahwa tiap varictas mempunyai karakter masing-masing (Pantastico, 1975).

Dari Tabel 2 juga dapét dilihat bahwa umur pancn ketiga varietas tidak berbeda nyata terhadap
kadar air umbi. Kadar air umbi berkisar antara 83,93 - 83,76%.

Kadar air pada setiap umur panen tidak menunjukkan perbedaan yang nyata. Hal im terjadi
kemungkinan karena perbedaan umur panen yang tidak terlalu jauh, sehingga perubahan kadar air
selama pertumbuhan umbi relatif kecil. Kadar air vang baik untuk pengolahan yaitu berkisar antara
74 - 79% (CIP, 1992).
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Tabel 2. Pengaruh varictas dan umur panen terhadap kadar air, kadar pati dan kadar gula reduksi
umbi kentang. Lembang, 1997

Perlakuan Kadar air Kadar pati Gula reduksi
(%) (%) - (%)
==——-J_____——_——___———a_________7_ s —

Varietas :

Atlantik 81.68b 11.082a 005a
Latif 85.56a 867b 0.06 a
Granola 86.77 a 932b 006a
Umur panen :

90 hari 8393 a 934b 0.1la
100 hari 83.76a 986 a 0.04b
110 hari 8431 a 986a 002b

Ccv 2.44 : .69 18.41

Air merupakan komponcn vang sangat penting dalam pangan karena dapat mempengaruhi
penampakkan, tekstur dan cita rasa. Kandungan air dalam bahan pangan menentukan daya tarik,
kesegaran dan daya tahan bahan itu (Winamo, 1992).

Kadar Pati

Hasil pengamatan dan uji statistik pengaruh varictas dan umur panen terhadap kadar pati umbi
kentang ternyata tidak tcrjadi interaksi. Hasil pengujian dapat dilihat pada Tabel 2.

Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa varietas berpengaruh terhadap kadar pati. Kadar pati berkisar
antara 8,67 - 11,08%. Kadar pati tertinggi terdapat pada varietas Atlantik (11,08%) dan terkecil
terdapat pada \;arietas Latif (8.67%).

Dari Tabel 2 juga dapat dilihat bahwa umur pancn berpengaruh terhadap kadar pati umbi
kentang. Kadar pati berkisar antara 9,34 -9.86%. Kadar pati terkecil terdapat pada umur panen 90
hari dan terbesar pada umur pancn 100 dan 110 hari (9.86%).

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa semakin tinggi umur panen kentang maka kandungan
patinya semakin meningkat dan hal ini sesuai dengan pendapat Saint Leger (1980) bahwa
kandungan pati varietas umbi yang dipanen pada umur vang lebih tua akan mempunyai kandungan
pati yang lebih tinggi dari umbi yang dipanen pada umur yang lebih muda. Peningkatan umur panen
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akan memperpanjang proscs fotosistesis, schingga bertambah pula kandungan patinya. Proses
fotosintesis terjadi sclama tanaman masih memiliki klorofil vang pada umumnya terdapat pada
daun. Klorofil sendiri berperan pada proses fotolisis air dengan bantuan ultraviolet (Wieny dkk.,
1985). Peningkatan kandungan zat pati pada umbi kentang terjadi pada umur panen 100 hari;
sedangkan pada umur panen 110 hari kandungan pati tidak berbeda nyata dengan kandungan pati
dari umbi yang dipanen pada umur 100 hari. Hal ini terjadi karena pada umur 100 hari merupakan
umur panen yang maksimum untuk peningkatan zat pati, sedangkan pada umur 110 hari tidak
terjadi peningkatan zat pati karena tanaman sudah mati.

Kadar Gula

Hasil pengamatan dan uji statistik pengaruh varietas dan umur panen terhadap kadar gula
reduksi ternyata tidak terjadi interaksi. Hasil pengujiannva dapat dilihat pada Tabel 2.

Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa varietas tidak menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap
kandungan gula reduksi umbi kentang. Kandungan gula reduksi berkisar antara 0,05 - 0,06%.
Kandungan terkecil terdapat pada varietas Atlantik (0.05%) dan terbesar terdapat pada varietas
Granola dan Latif (0,06%). Menurut Pusat Kentang Intemnasional (CIP, 1992) bahwa kandungan
gula reduksi dikatakan rendah vaitu berkisar antara 0,01 - 0,12%. Jadi umbi kenfang varietas
Atlantik, Latif dan Granola termasuk umbi kentang vang mempunyai kandungan gula reduksi
rendah.

Dari Tabel 2 juga dapat dilihat bahwa umur panen mempengaruhi kandungan gula reduksi.
Kandungan gula reduksi berkisar antara 0,02 - 0.11%. Kandungan terkecil terdapat pada umur
panen 110 hari (0,02%) dan yang terbesar pada umur panen 90 hari (0,11%). Semakin tinggi umur
panen maka semakin rendah kandungan gula reduksinyva, karena umbi yang matang akan
mempunyai kandungan zat pati vang tinggi dan kandungan gula reduksi yang rendah. Hal ini terjadi
karena pada umur terscbut (100 hari dan 110 hari) proses fotosintesis sudah terhenti sehingga tidak
terjadi lagi pembentukan gula.

Burton (1969) menyatakan bahwa kandungan gula (baik gula reduksi maupun sukrosa) pada
saat panen dipengaruhi oleh tingkat ketuaan, sedangkan Rastovski (1987) menyatakan bahwa umbi
yang belum tua (immature) mengandung lebih banyak gula reduksi dibandingkan dengan umbi yang

matang (mature).
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Uiji Organoleptik

Hasil pengamatan dan uji statistik pengaruh varietas dan umur panen terhadap uji organoleptik
keripik kentang dapat dilihat pada Tabel 3. ‘
Tabel 3. Pengaruh varietas dan umur panen terhadap organoleptik keripik kentang. Lembang, 1997

Interaksi varietas Warna Kerenyahan Rasa Penampakan
dan umur panen : 4
mﬁ: e
Atlantik x 90 hari 1.73a 1.67 ab 1.67a 1.73 abc
Atlantik x 100 hari 127a 127a 1.17a 1.33a
- Atlantik x 110 han 1.53a 1472 1.73a 153ab
Latif x 90 hari 280a 3.47d 2330 2.87de
Latif x 100 hari 280a 280¢ 1.93a 267d
Latif x 110 hari 293a 273¢ 227b 313e
Granola x 90 hari 220a 273¢ 240b 2.00¢
Granola x 100 han 193a 1.53a 153a 1.87 be
Granola x 110 hari 200a 207b 2.00b 200¢

Pada Tabel 3 dapat dilihat bahwa wama keripik dari berbagai kombinasi perlakuan varietas
dengan umur panen ternyata tidak berbeda nyata. Ini menunjukkan bahwa tidak ada wama yang
menonjol tidak disukai pada kentang yang telah digoreng. Wama kentang goreng pada umumnya
disukai oleh panelis. Ketidak sukaan terhadap kentang goreng disebabkan wama kuning kecoklatan,
dengan wama coklat vang cenderung dominan. Warna coklat diduga terjadi karena reaksi antara
gula-gula reduksi dengan gugus amina primer vang disebut dengan reaksi Maillard (Winamo,
1992). |

Dari Tabel 3 juga dapat dilihat bahwa varietas dan umur panen berpengaruh nyata terhadap
kerenyahan kentang setelah digoreng. Nilai tingkat kerenyahan berkisar antara 1,27 (sangat disukai)
- 3,47 (agak disukai). Tingkat kesukaan kerenyahan terdapat pada varietas Atlantik dengan umur
panen 100 har. Hal ini discbabkan oleh karena varietas Atlantik mempunyai kandungan pati yang
lebih tinggi (11,08%) bila dibandingkan dengan varictas Granola (9,32%) maupun Latif{8,67%).
Demikian pula pada umur panen 100 hari kandungan pati telah optimal, sehingga varietas Atlantik
dengan umur panen 100 hari setelah digoreng memiliki kerenyahan yang terbaik (1,27 = sangat
disukai). Perbedaan kerenyakan disebabkan oleh perbedaan kandungan pati dan senyawa pektin
(Sterling dan Bettelhem dalam Pantastico, 1975). Kentang memiliki 2,5% kandungan pektin
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(Nelson et al., 1977), selanjutnva dikatakan bahwa pati pada kentang dianggap mempunyai peranan
paling penting dalam hubungannya dengan kerenyahan. Ukuran dan jumlah Granola pati juga akan
mempengaruhi kerenvahan kentang. schingga dengan bertambahnya umur saat umbi dipanen akan
menghasikan umbi dengan kerenvahan baik (Barrias dkk. dalam Pantastico, 1975).

Pada Tabel 3 terlihat bahwa umumnyva rasa kentang vang telah digoreng disukai oleh panelis.
Yang paling disukai yaitu varictas Atlantik dengan umur panen 100 hari (1,4 = sangat disukai).
Rasa khas yang terdapat pada kentang dipengaruhiolch kadar pati, kadar gula dan solanin. Kadar
gula yang tinggi pada kentang vang belum matang (immaturc) menyebabkan rasa manis, tetapi
umbi immature ini terdapat pula solanin yang masih cukup tingi dan menyebabkan rasa pahit
(Zimak dan Johnston dalam Rostovski, 1987), selanjutnya dikatakan bahwa kadar solanin 20
mg/100 g berat umbi segar menvebabkan rasa pahit.

Dari Tabel 3 juga dapat dilihat bahwa penampakkan umbi kentang setelah digoreng pada
varictas Atlantik dengan umur panen 100 hari mempunvai nilai 1,33 (sangat disukai) bila
dibandingkan dengan vang lainnyva. Hal ini diduga bahwa pada umur tersebut kandungan pati,
kadar gula, kadar air dalam kcadaan optimal schingga menghasilkan wama, kerenyahan dan rasa
yang sesuai dengan keinginan panclis. Kandungan gula vang tinggi akan menyebabkan rasa manis,
tetapi mengakibatkan timbulnva warna coklat pada saat digoreng karena reaksi Maillard dan proses
karamelisasi (Winarno, 1992). sclanjutnya dikatakan bahwa kandungan air yang tinggi juga akan
mempengaruhi penampakkan, karcna pada kadar air vang tinggi kentang akan cepat menjadi tidak
renyah,

KESIMPULAN

L. Tidak ada pengaruh intcraksi antara varictas dengan umur panen terhadap berat jenis,
diameter umbi, hasil panen, kadar air. kadar pati, gula reduksi dan kekerasan.

2. Varietas berpengaruh terhadap hasil panen, kadar air, dan kadar pati.

3. Umur panen berpengaruh terhadap diameter umbi, hasil panen, kadar pati, gula reduksi dan
kekerasan.

4. Varietas Atlantik menghasilkan kualitas yang paling baik dibandingkan dengan Latif maupun
Granola baik dari segi wama, rasa, kerenyahan, maupun penampakkan irisan umbi kentang
setelah digoreng.

Kentang dengan umur panen 100 hari memiliki wama, rasa, kerenyéhan dan penampakkan irisan
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umbi kentang setelah digoreng terbaik dibandingkan dengan umur panen 90 hari maupun 110 hari.
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