BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Profil Suhu Kentang Granola

Profil suhu kentang Granola selama diberi pre-treatment direkam dengan

data logger PicoLog. Data ditampilkan pada Ilustrasi 1 dan Lampiran 1.
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[lustrasi 4. Profil Suhu Kentang Selama Pre-Treatment

[lustrasi 4 menunjukkan suhu internal kentang Granola selama perlakuan
menggunakan medium air bersuhu 90 °C dengan variasi waktu 1-5 menit. Sampel
kentang awal berada dalam suhu ruang (20-25°C). Suhu kentang meningkat ketika
terjadi kontak dengan sampel pada tahap awal perlakuan. Perbedaan suhu yang
besar antara air dan bahan menjadi penyebab sebagian energi panas berpindah
secara konveksi ke sampel yang suhunya lebih rendah (Toledo et al., 2018). Suhu
kentang mengalami peningkatan hingga mencapai kondisi stabil dan menurun

ketika sampel ditiriskan dari medium air.



Setiap sampel mencapai suhu maksimum yang berbeda, yaitu sebesar 67 °C
pada 1 menit, 79 °C pada 2 dan 3 menit, 82 °C pada 4 menit, dan 90°C pada 5 menit.
Peningkatan suhu ini terjadi akibat perambatan panas dari air panas ke permukaan
bahan diteruskan menuju bagian tengah jaringan. Semakin lama durasi pre-
treatment, semakin besar energi panas yang diserap sehingga suhu di bagian pusat
bahan semakin mendekati suhu medium. Perpindahan panas mampu berlangsung
dengan baik pada proses pre-treatment karena adanya kontak langsung antara
bahan dan medium air namun metode ini berpotensi melarutkan komponen yang

bersifat larut air (van der Sman, 2020).

4.2.Bahan Kering Kentang Granola dan Total Padatan Terlarut Air

Data bahan kering kentang Granola tercantum pada Tabel 2, Ilustrasi 5, dan
Lampiran 2. Data total padatan terlarut air tercantum pada Tabel 3 dan Lampiran 3.

Tabel 2. Bahan Kering Kentang Granola Selama Pre-Treatment

Durasi Bahan Kering (%)
0 menit 14,82+0,58
1 menit 15,72+0,89
2 menit 16,13+0,60
3 menit 17,73+0,40
4 menit 17,95+1,28
5 menit 17,99+0,04

Bahan kering ditampilkan dalam rata-rata + standar deviasi (n=3).

Tabel 3. Total Padatan Terlarut Air Selama Pre-Treatment

Durasi Total Padatan Terlarut (°Brix)
0 menit 0,00+0,00
1 menit 0,08+0,05
2 menit 0,15+0,06
3 menit 0,18+0,05
4 menit 0,23+0,05
5 menit 0,30+0,00

Nilai total padatan terlarut ditampilkan dalam rata-rata + standar deviasi (n=4).
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[lustrasi 5. Perubahan Bahan Kering Kentang dan Total Padatan Terlarut Air

Ilustrasi 5 merupakan perubahan kadar bahan kering kentang selama pre-
treatment dengan air bersuhu 90°C. Orde reaksi ditentukan berdasarkan model
dengan nilai R? mendekati 1 (Turturico ef al., 2016). Nilai R? tertinggi (0,9141)
diperoleh pada model kinetika orde nol dengan persamaan y = 0,6895x + 14,308.
Nilai konstanta laju perubahan bahan kering (k) adalah sebesar 0,6895%.min".
Nilai intersep 14,308 % merepresentasikan kadar bahan kering awal. Nilai R?
menunjukkan bahwa 91,41% variasi kadar bahan kering dipengaruhi oleh durasi
pre-treatment, sedangkan 8,58% sisanya dipengaruhi oleh faktor lain.

Pengujian bahan kering ditujukan untuk mengevaluasi perubahan komponen
padatan kentang selama pre-treatment. Laju peningkatan bahan kering berkaitan
dengan penurunan kadar air seiring bertambahnya durasi perlakuan. Penurunan
kadar air selama pre-treatment juga dilaporkan oleh Wu et al. (2018) pada kentang
yang diberi infrared radiation blanching dan pengeringan. Paparan suhu tinggi

meningkatkan permeabilitas jaringan dan pelepasan sebagian padatan terlarut,
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namun kehilangan air berlangsung lebih dominan dibanding kehilangan padatan.
Terjadinya kehilangan air meningkatkan persentase bahan kering dan komponen
nutrisi lainnya (Ngobese dan Workneh, 2018). Kondisi ini diperkuat oleh tidak
adanya tahap pendinginan (cooling) segera setelah pemanasan sehingga penguapan
air dari permukaan kentang terus berlanjut ketika sampel ditiriskan di udara terbuka.
Hal ini juga dipengaruhi oleh perbedaan suhu maksimum saat setiap sampel
perlakuan ditiriskan (Ilustrasi 4). Semakin lama perlakuan, semakin tinggi suhu
yang dicapai kentang sehingga air yang menguap sebelum pengujian juga semakin
tinggi. Selain itu, pengeringan oven suhu 105°C pada pengujian juga meningkatkan
kehilangan air. Di sisi lain, sebagian besar padatan tetap tertahan dalam matriks sel
sehingga bahan kering menjadi terkonsentrasi. Fenomena ini sejalan dengan
Hasanzadeh dan Souraki (2016) yang melaporkan bahwa kehilangan zat terlarut
pada irisan kentang lebih kecil dibandingkan laju penyerapan air (moisture gain).
Peningkatan proporsi bahan kering berpotensi menguntungkan bagi industri
pengolahan karena bahan baku dengan kadar bahan kering tinggi umumnya
menghasilkan tekstur yang lebih baik dan rendemen yang lebih tinggi. Menurut Das
et al. (2021) kentang berkualitas baik untuk pengolahan dicirikan oleh kadar bahan
kering, pati, polifenol, dan antioksidan yang tinggi, namun kadar gula yang rendah.
[lustrasi 5 menunjukkan bahwa nilai total padatan terlarut (TPT) meningkat
dengan laju sebesar 0,0564°Brix per menit perlakuan. Hubungan tersebut mengikuti
persamaan regresi y = 0,0564x — 0,0433 dengan koefisien determinasi (R?) sebesar
0,9815 yang menunjukkan bahwa 98,15% variasi kadar TPT dapat dijelaskan oleh

durasi perlakuan.
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Konstanta k pada perubahan TPT yang bernilai positif menunjukkan adanya
peningkatan TPT dalam air selama perlakuan. Ukuran dan bentuk bahan, rasio air,
kestabilan suhu, komposisi awal kentang, dan tingkat pergerakan air dapat
mempengaruhu kerusakan dinding sel dan membran kentang. Kerusakan akibat
paparan suhu tinggi memfasilitasi difusi gula sederhana serta komponen terlarut
lain ke dalam air. Paparan suhu tinggi selama pre-treatment memicu hidrolisis
sukrosa dengan memutus ikatan antara glukosa dan fruktosa (Buzera et al., 2023).
Pemutusan ikatan glikosidik tersebut mampu meningkatkan akumulasi padatan
terlarut dalam air sehingga memperbesar laju peningkatan TPT. Gula pereduksi
yang menjadi prekursor Maillard juga dapat terlarut mencapai 11,9-62,3% (Y.
Zhang et al., 2018). Pelepasan sebagian gula ke dalam air medium berdampak
positif dalam mengendalikan pembentukan warna cokelat selama pengolahan

kentang Granola.

4.3.Kadar Abu Kentang Granola dan Konduktivitas Air

Hasil uji kadar abu kentang Granola tercantum pada Tabel 4 dan Lampiran 4.
Hasil uji konduktivitas air tercantum pada Tabel 5 dan Lampiran 5. Data kadar abu
dan konduktivitas terdapat pada Ilustrasi 6.

Tabel 4. Kadar Abu Kentang Granola Selama Pre-Treatment

Durasi Kadar Abu (%)
0 menit 3,82+0,13
1 menit 3,59+0,10
2 menit 3,55+0,30
3 menit 3,40+0,21
4 menit 3,15+0,67
5 menit 2,66+0,46

Kadar abu ditampilkan dalam rata-rata & standar deviasi (n=3).
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Tabel 5. Nilai Konduktivitas Air Selama Pre-Treatment

Durasi Konduktivitas (uS/cm)
0 menit 18,88+1,44
1 menit 574,75+0,96
2 menit 731,25+1,26
3 menit 836,75+0,50
4 menit 979,25+2,99
5 menit 1060,25+0,96

Nilai konduktivitas air ditampilkan dalam rata-rata & standar deviasi (n=4).
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Ilustrasi 6. Perubahan Kadar Abu Kentang dan Konduktivitas Air

Ilustrasi 6 menunjukkan kadar abu kentang mengalami penurunan dengan
laju (k) sebesar 0,2499% per menit. Perubahan kadar abu mengikuti model regresi
orde nol dengan persamaan y = —0.2499x + 4.185 dan R? = 0, 8585. Nilai intersep
sebesar 4,185 merepresentasikan kadar abu awal. Koefisien determinasi (R?)
tersebut menunjukkan bahwa 85,85% variasi kadar abu dapat dijelaskan oleh model
regresi terhadap variabel waktu. Sisa variasi 14,14% dipengaruhi oleh faktor lain di

luar model. Penurunan kadar abu pada kentang menunjukkan hubungan berbanding

terbalik dengan peningkatan nilai konduktivitas medium air.



Kadar abu menggambarkan residu mineral yang tidak terbakar dari suatu
substansi. Selain berperan sebagai komponen nutrisi, mineral dalam jaringan juga
berkontribusi terhadap stabilitas tekstur. Aktivasi enzim pectin methylesterase
(PME) dapat memicu demetilasi pektin. Demetilasi pektin melepaskan gugus metil
ester dari rantai homogalakturonan dan menghasilkan gugus karboksil bebas
(Maulida et al., 2023). Ion kalsium (Ca?") dalam kentang dapat berinteraksi dengan
gugus karboksil bebas (—COQO") pada pektin membentuk ikatan pektat-kalsium (egg
box) (Kaczmarska et al., 2024) yang membantu mempertahankan kekuatan dinding
sel. Oleh karena itu, perubahan kandungan mineral selama perlakuan memengaruhi
stabilitas struktur dan tekstur jaringan kentang.

Laju penurunan kadar abu pada Ilustrasi 6 dipengaruhi oleh pelepasan mineral
ke dalam air akibat kerusakan struktur jaringan oleh air panas. Mineral umumnya
memiliki kestabilan panas yang tinggi namun tetap dapat terlarut ke dalam medium
pada tingkat tertentu (Onyeka dan Ibeawuchi, 2020). Proses ini didukung oleh
perubahan panas yang efektif pada media air panas dengan heat transfer coefficient
kentang sebesar rata-rata 2.850 W.m2K"! (Mukherjee dan Chattopadhyay, 2007).

Mineral anorganik dalam kentang sebagian besar berada dalam bentuk ion
bebas atau terikat lemah pada matriks sel, sehingga dapat terlarut ketika terjadi lisis
akibat pengupasan, pemotongan, dan pemanasan. Perebusan memicu kehilangan
kalium hingga 50% pada kentang dadu dan sekitar 75% pada kentang parut (Bethke
dan Jansky, 2008). Narwojsz et al. (2020) juga mencatat adanya kehilangan mineral
Mn (16%), K (5%), dan Zn (8%) pada rasio kentang dan air 1:5. Pelepasan ion-ion

mineral dari jaringan kentang memperbesar konsentrasi ion terlarut dalam medium.
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Berdasarkan Ilustrasi 6, perubahan konduktivitas air mengikuti pola regresi
orde nol dengan persamaan y = 186.44x + 47.683 dan koefisien R? = 0,8605. Dari
persamaan tersebut, diperoleh nilai konstanta laju (k) sebesar 186,44%.min"!. Nilai
k yang tinggi menandakan laju perpindahan komponen berlangsung cepat (Sylvia
et al., 2017). Nilai intersep sebesar 47,683 merepresentasikan nilai konduktivitas
air awal sebelum perlakuan. Nilai koefisien determinasi (R*) menunjukkan bahwa
86,05% variasi konduktivitas air dipengaruhi oleh durasi pre-treatment dan sisa
13,95% dipengaruhi oleh faktor lain di luar model.

Keberadaan ion terlarut dalam air medium pre-treatment kentang dilaporkan
oleh Sayed et al. (2023) yang mendeteksi kalium (K*), klorida (CI"), dan magnesium
(Mg*") dengan konsentrasi yang tinggi. Berdasarkan lokasi mineral dalam jaringan
kentang, ion ekstraseluler (Na") memiliki aksesibilitas pelepasan lebih tinggi
dibanding ion intraseluler (K) (Lisciani et al., 2025). Kalium (K) yang bersifat
hidrofilik juga akan terdistribusi ke media eksternal segera setelah dinding sel
mengalami pelonggaran akibat paparan energi panas (de Castro ef al., 2021).

Paparan suhu tinggi meningkatkan permeabilitas membran sel kentang dan
memicu ion intraseluler berpindah ke air dan memperbesar laju pelepasan ion
seiring waktu (Gonzalez dan Barrett, 2010). Ketika granula pati mulai membengkak
pada suhu tinggi, ion-ion yang terperangkap dalam matriks pati turut terlepas
(Zhang et al., 2020). Ion mineral yang terlepas dari jaringan kentang terakumulasi
dalam medium air. Pelepasan ion-ion tersebut tercermin pada laju perubahan
konduktivitas air karena daya hantar listrik larutan berbanding lurus dengan

densitas konsentrasi ion terlarut. Pelepasan serupa juga terjadi pada penelitian
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Fuentes et al., (2014) yang melaporkan relative electrolyte leakage pada irisan
kentang mencapai 95% setelah perlakuan termal 70°C. Akumulasi konduktivitas

air ini sejalan dengan penurunan kadar abu pada bahan.

4.4. Kadar Protein Kentang Granola dan Protein Terlarut Air

Data kadar protein kasar kentang Granola tercantum pada Tabel 6 dan
Lampiran 6. Data protein terlarut pada air tercantum pada Tabel 7 dan Lampiran 7.

Tabel 6. Kadar Protein Kentang Granola Selama Pre-Treatment

Durasi Kadar Protein (%)
0 menit 3,01+0,32
1 menit 2,54+0,18
2 menit 2,65+0,18
3 menit 3,23+0,13
4 menit 2,70+0,42
5 menit 2,63+0,30

Kadar protein kasar ditampilkan dalam rata-rata + standar deviasi (n=4).

Tabel 7. Kadar Protein Terlarut Air Selama Pre-Treatment

Durasi Protein Terlarut (%)
0 menit 0,543+0,00
1 menit 0,765+0,12
2 menit 0,679+0,12
3 menit 0,564+0,07
4 menit 0,716+0,00
5 menit 0,825+0,12

Kadar protein terlarut (mg/mL) dikonversi menjadi satuan persen (%) dan ditampilkan dalam rata
rata + standar deviasi (n=3).

Perubahan kadar protein kasar kentang dan protein terlarut air tidak
menunjukkan kesesuaian yang baik terhadap model kinetika orde nol, orde satu,
maupun orde dua. Oleh karena itu, pemodelan dialihkan menggunakan model
polinomial derajat tiga (Ilustrasi 7) yang memberikan nilai koefisien determinasi

(R?) tertinggi untuk menggambarkan kecenderungan (frend) data secara matematis.
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[lustrasi 7. Perubahan Kadar Protein Kentang dan Protein Terlarut Air

Pola perubahan kadar protein kasar kentang dan protein terlarut air
dideskripsikan menggunakan model polinomial orde persamaan tiga dengan nilai
R? masing-masing sebesar 0,4827 dan 0,7297. Nilai ini mengindikasikan bahwa
pengaruh durasi pre-treatment terhadap variasi kadar protein kasar dan protein
terlarut berturut-turut adalah sebesar 48,27% dan 72,97%, sementara sisa variasinya
dipengaruhi oleh variabel lain. Ilustrasi 7 menunjukkan bahwa perubahan kadar
protein kasar memiliki pola yang sejalan dengan perubahan kadar protein terlarut.
Terdapat hubungan yang simetris dan berbanding terbalik antara laju penurunan
kadar protein kasar kentang Granola dengan laju peningkatan kadar protein terlarut
di dalam air. Fenomena ini menunjukkan release component protein berlangsung
seiring dengan bertambahnya durasi pre-treatment.

Perubahan kadar protein kasar pada kentang dipengaruhi oleh berbagai faktor,
seperti karakteristik bahan, kultivar, durasi, suhu, dan kondisi perlakuan. Pola

perubahan kadar protein kasar kentang yang fluktuatif juga dapat dijelaskan oleh
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Ngobese dan Workneh (2018) yang menunjukkan bahwa peningkatan protein
sebesar 14-104% dikaitkan dengan retensi protein sedangkan penurunan (2-21%)
pada perlakuan HTST terjadi akibat protein yang terlarut. Retensi protein terjadi
karena pre-treatment mampu menginaktivasi enzim degradatif, seperti protease,
pektinase, polifenol oksidase (PPO) dan peroksidase (POD) yang menghambat
pemecahan protein lebih lanjut (do Nascimento dan Canteri, 2018).

Fraksi protein yang terdistribusi dalam jaringan kentang didominasi oleh
albumin dan globulin yang memiliki karakteristik hidrofilik serta berat molekul
yang relatif rendah (Pg¢ksa dan Miedzianka, 2021). Denaturasi parsial memicu
pembukaan struktur sekunder dan tersier protein sehingga gugus hidrofobik dan
sulfhidril terekspos. Proses agregasi dan pembentukan ikatan silang protein-protein
yang terjadi menghasilkan molekul dengan berat molekul lebih tinggi dan kelarutan
lebih rendah, sehingga protein cenderung tertahan dalam matriks jaringan dan tidak
mudah terlarut. Namun, kerusakan jaringan yang meluas akibat paparan panas
berkepanjangan menyebabkan protein terlepas ke medium air. Protein larut air
umumnya kaya akan asam amino hidrofilik seperti asparagin (N), glutamin (Q),
serin (S), dan treonin (T) yang mudah membentuk ikatan hidrogen dengan molekul
air (Qing et al., 2022).

Akumulasi protein terlarut dalam medium air berkaitan erat dengan
perubahan permeabilitas membran dan kerusakan struktur sel akibat suhu tinggi.
Protein larut air terdifusi ke dalam medium karena adanya gradien konsentrasi
antara jaringan kentang dan air. Menurut Lekra et al. (2008), terdapat sekitar 5%

bahan kering dan sepertiga dari bahan kering tersebut yang terdiri atas protein,
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peptida, serta asam amino/amida di dalam air sampingan industri pati. Keberadaan
protein terlarut serupa juga ditemukan pada penelitian Mishra et al. (2004)
mengenai air limbah industri pengolahan kentang secara konvensional, dengan

kandungan protein terukur berkisar antara 2,884 g/L.

4.5. Release Component Kentang Selama Pre-Treatment

Release component menyebabkan perubahan distribusi komponen pada
kentang Granola. Distribusi komponen kentang pada durasi pre-treatment 5 menit

divisualisasikan dalam Diagram Sankey pada ilustrasi berikut.

Kadar Air
82.01
Kentang
100.00
Kadar Abu
2.66
Kadar Protein
B 2.63
Bahan Kering La
1?99 ainnya
. 12.70

Made at SankeyMATIC.com

[lustrasi 8. Diagram Sankey Distribusi Komponen Kentang Granola pada

Durasi Pre-Treatment 5 Menit
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[ustrasi 8 menunjukkan distribusi massa kentang yang terbagi menjadi kadar
air dan bahan kering dalam satuan persen (%). Fraksi bahan kering terdistribusi
menjadi abu, protein, dan komponen lainnya. Komponen lain pada fraksi bahan
kering merepresentasikan senyawa lain yang tidak dianalisis secara spesifik dan
kandungannya didominasi oleh pati yang masih tertahan dalam jaringan kentang.
Hal ini didukung Heltoft ez al. (2017) yang menyebutkan bahwa komponen bahan
kering kentang didominasi oleh pati hasil asimilasi fotosintesis.

Menurut Perdani et al., (2019) kentang kultivar Granola mengandung air
sebanyak 83,26%, kadar protein 2,54%, total karbohidrat 13,15%, kadar pati
6,67%, dan kadar gula reduksi 0.12%. Komponen tersebut dapat terlepas dari
kentang selama pre-treatment dan meningkatkan konsentrasi zat terlarut dalam air.
Fenomena ini berkontribusi terhadap akumulasi total padatan terlarut (TPT) dalam
air. Hal ini terjadi karena adanya difusi senyawa terlarut seperti monosakarida dan
disakarida bermolekul rendah ke air pemrosesan akibat kerusakan jaringan selama
pemanasan (Yadav et al., 2023).

Sebagian komponen terlarut merupakan mineral yang terionisasi yang
berperan sebagai pembawa muatan listrik dalam larutan. Total padatan terlarut
berbanding lurus dengan konduktivitas larutan (Irwan et al., 2016) karena
peningkatan jumlah zat terlarut akan meningkatkan daya hantar listrik. Pelepasan
mineral dari jaringan kentang ke air meningkatkan konsentrasi ion terlarut dan
konduktivitas medium. Oleh karena itu, laju perubahan konduktivitas berbanding
terbalik dengan laju perubahan kadar abu (Ilustrasi 6). Pelepasan mineral

dipengaruhi oleh bentuk ikatan kimiawinya dalam jaringan. Mineral seperti Ca, K,
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dan Fe umumnya berada dalam bentuk terikat pada senyawa berbobot molekul
tinggi, misalnya protein, sehingga memiliki kelarutan yang terbatas (Huey et al.,
2023).

Fenomena release component protein ditunjukkan oleh model polinomial
peningkatan kadar protein kasar kentang yang sejalan dengan penurunan kadar
protein terlarut di dalam air. Pelepasan kadar protein kasar berkaitan dengan
denaturasi termal yang memicu pembentukan peptida dan asam amino berukuran
lebih kecil sehingga protein mudah larut dan berdifusi ke dalam medium cair
(Garcia-Herrera et al., 2020). Akumulasi protein yang terdistribusi bergantung pada
tingkat kerusakan jaringan dan durasi perlakuan. Perpanjangan durasi pre-treatment
yang terlalu lama mengakibatkan kehilangan karbohidrat, protein, dan mineral yang
cukup besar (Hidayat dan Setyadjit, 2019).

Fraksi protein dan asam amino hasil degradasinya yang terlepas ke medium
air selama pre-treatment berpotensi mengurangi ketersediaan prekursor reaksi
Maillard dalam jaringan kentang. Hal ini dapat terjadi karena pre-treatment dengan
air panas mampu menurunkan gula pereduksi dan asam amino asparagin sebagai
prekursor reaksi (Liyanage et al., 2021). Dengan berkurangnya konsentrasi substrat
di permukaan bahan akibat proses leaching tersebut, pengendalian intensitas reaksi
Maillard yang optimal diharapkan mampu mencegah pencokelatan berlebihan pada
produk kentang Granola. Reaksi Maillard terkontrol dikehendaki pada beberapa
produk pangan untuk menghasilkan warna yang menarik. Warna coklat keemasan
dan flavor gurih dapat didapatkan dari reaksi Maillard yang terjadi pemanasan suhu

120°C (Teshome Ayele et al., 2025).
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Model penurunan komponen dalam kentang yang sejalan dengan peningkatan
komponen dalam air membuktikan terjadinya release component seiring perlakuan.
Analisis laju release component dapat diterapkan dalam upaya peningkatkan
efisiensi proses pre-treatment dalam menginaktivasi enzim degradatif dan
membatasi prekursor pencoklatan tanpa menyebabkan kehilangan nutrisi secara
berlebih. Hal ini memberikan keuntungan bagi industri karena efisiensi proses dan
tingkat pemulihan hasil olahan sangat bergantung pada kadar bahan kering
(Wayumba et al., 2019). Komponen yang terlarut ke dalam medium air seiring
berjalannya proses pre-treatment dapat mencapai titik kejenuhan sehingga

diperlukan manajemen volume medium setelah durasi tertentu (Xiao et al., 2017).
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BABV

SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan percobaan yang dilakukan, laju release component (k) tertinggi
terdapat pada konduktivitas air sedangkan konstanta laju release component (k)
terendah terdapat pada total padatan terlarut. Release component pada setiap
parameter mengikuti pola regresi yang berbeda terhadap durasi pre-treatment.
Berdasarkan orde reaksi (n), laju perubahan kadar bahan kering, kadar abu, total
padatan terlarut (TPT), dan konduktivitas memenuhi pola regresi linear orde nol
(n=0). Laju perubahan kadar protein kasar kentang dan protein terlarut air
mengikuti model regresi polinomial derajat tiga. Secara keseluruhan, model
menggambarkan komponen dalam kentang semakin berkurang sedangkan
komponen dalam air semakin meningkat dengan laju yang berbeda seiring durasi

pemanasan.

5.2 Saran

Hasil penelitian perubahan komponen dalam jaringan kentang selama pre-
treatment ini dapat dilanjutkan dengan melihat efeknya ketika dilakukan
pengolahan, misalnya setelah kentang digoreng, dikukus, dipanggang, dan

dipanaskan dengan microwave.
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