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Abstract: Potato is one of the high abundant mineral tubers in Indonesia. Potatoes can
be used as a substitute for wheat. However, potatoes have lower swelling power than
wheat. So it was modified using hydrogen-rich water that is safe for food assisted with
a microwave dryer. The objective of this research was to determine the
physicochemical properties in terms of swelling power, solubility, viscosity and
observe the morphology of potato starch modified with hydrogen rich water using
microwave drier. The variations of soaking time in hydrogen rich water and pH were
10, 20, 30, 40 minutes, and 9, 5, respectively. The treatment recommended is 30
minutes soaking time and pH 5 with the value of swelling power, solubility, and
viscosity at 30 minutes soaking time and pH 5 were 12.38 g/g, 2.28%, and 1.14 cP.
Scanning Electron Microscopy (SEM) analysis showed that the morphology of
modified starch was rough and united. The results obtained are higher than the value of
wheat flour so that potatoes can be considered as an alternative ingredient for flour
substitution.
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Abstrak: Kentang merupakan umbi tinggi mineral dapat digunakan sebagai bahan
alternatif substitusi gandum. Namun, kentang memiliki daya kembang yang rendah
dibandingkan gandum. Sehingga dilakukan modifikasi menggunakan hydrogen rich
water yang aman untuk makanan dibantu dengan pengering gelombang mikro.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh hydrogen rich water terhadap sifat
fisikokimia tepung kentang yaitu swelling power, kelarutan, viskositas dan morfologi
tepung kentang. Variasi waktu perendaman modifikasi pati dan pH yang digunakan
adalah 10, 20, 30, dan 40 menit dan 9, 5. Dari hasil yang diperoleh, perlakuan yang
direkomendasikan adalah waktu perendaman 30 menit dan pH 5 dengan nilai swelling
power, kelarutan dan viskositas masing-masing 12,51 g/g, 2,28%, dan 1,14 cP.
Analisis Scanning Electron Microsopy (SEM) menunjukkan morfologi pati yang telah
dimodifikasi kasar dan menyatu. Hasil yang diperoleh lebih tinggi daripada nilai dari
tepung terigu. Sehingga kentang dapat dipertimbangkan sebagai bahan alternatif
substitusi terigu.

Kata kunci: swelling power, hydrogen rich water, kentang, tepung modifikasi
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Pendahuluan

Kebutuhan impor gandum di Indonesia pada tahun 2016 mengalami
peningkatan 5% dibandingkan dengan tahun 2015 (Gosta, 2016). Kebutuhan
gandum dalam negeri saat ini dipenuhi melalui impor (Zulaidah, 2013). Oleh
sebab itu diperlukan bahan alternatif yang dapat mensubstitusi atau mengurangi
konsumsi gandum di Indonesia.

Kentang atau Solanum tuberasum L adalah umbi yang ketersediaannya
melimpah di Indonesia. Menurut data Badan Pusat Statistik (2015) dan Direktorat
Jendral Hortikultura (2015) produksi kentang di Indonesia sebesar 1,2 juta ton.
Rata-rata produksi kentang di Indonesia per tahun 2012-2017 sebesar 1,1 juta ton/
tahun (Kementerian Pertanian, 2015). Kandungan 100 g kentang antara lain
karbohidrat 79,9 g, protein 8 g, serat 1,6 g, asam askorbat 16 mg dan mineral
(kalsium 33 mg, fosfat 178 mg, zat besi 17,2 mg), thiamin 0,4 mg, riboflavin 0,1
mg (Ezekiel dan Singh, 2011). Kentang atau tepung kentang juga mengandung
beberapa fitokimia seperti poliphenol, dan flavanoid yang dikenal sebagai
antioksidan, antikanker, anti-hipertensi (Liu et al., 2016).

Namun, tepung kentang belum memiliki sifat fisikokimia seperti gandum.
Sifat fisikokimia ini berpengaruh daya kembang dan rasa pada tepung. Cara untuk
meningkatkan sifat fisikokimia pada tepung kentang adalah memodifikasi tepung
kentang. Modifikasi tepung kentang dapat dilakukan secara fisika dan kimia.
Blanching adalah perendaman menggunakan air panas bersuhu 80°C selama 3-5
menit. Fungsi blanching adalah menginaktivasi enzim katalase dan peroksidase,
mencegah timbulnya bau dan warna yang tidak dikehendaki, memperlancar
pergerakan air pada saat pengeringan, mencegah hilangnya zat-zat penting seperti
karoten pada kentang (Kulkarni et al., 1996). Modifikasi tepung pati kentang
dapat dilakukan pada tahap blanching. Tepung pati kentang dapat dimodifikasi
menggunakan sodium hipoklorit dan pemanasan untuk meningkatkan sifat
fisikokimia pada pati kentang. Pemanasan pada suhu 80°C akan menyebabkan
rusaknya protein pada kentang. Penelitian sebelumnya yang telah dilakukan oleh
Zavareze et al. (2012) memodifikasi tepung kentang menggunakan sodium
hipoklorit. Hasil swelling power yang diperoleh lebih rendah dibandingkan tepung
kentang tanpa modifikasi. Metode penambahan zat kimia seperti sodium
hipoklorit memiliki kelemahan antara lain dapat membahayakan bagi tubuh
apabila dikonsumsi dengan jumlah yang berlebihan (Castanha et al., 2017).
Jumlah sodium hipoklorit yang diperbolehkan untuk makanan 2000 ppm-3000
ppm (Samekto, 2010). Sehingga diperlukan bahan lain untuk proses blanching
yang lebih ramah lingkungan.

Hydrogen rich water (HRW) merupakan air yang memiliki pH dan
kandungan ion hidrogen lebih tinggi dibandingkan air biasa. Salah satu fungsi ion
hidrogen yaitu sebagai antioksidan (Shirahata et al., 2012). HRW memiliki
kandungan hidrogen sebesar 0,55-0,65 mM (Nakao et al., 2010). HRW dipilih
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karena harganya murah, mudah didapatkan, tidak mengandung senyawa kimia
yang berbahaya dan memiliki manfaat antara lain antikanker dan pencegah
alzaimer (Zhao et al., 2016; Tian et al., 2016). Pemanfaatan HRW selama ini
hanya digunakan pada bidang kesehatan, belum pernah diaplikasikan untuk bahan
pangan. Gelombang mikro digunakan sebagai alat pengering karena dapat
memanaskan reaktan dengan lebih selektif, langsung dan tanpa adanya pertukaran
panas dengan medium (Singh et al., 2006).

Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengaplikasikan HRW
pada tepung kentang dengan pengering gelombang mikro kemudian menganalisis
sifat fisikokimia yang berupa swelling power, kelarutan, viskositas dan morfologi
pati tepung tersebut. Setelah mengetahui sifat fisikokimia tersebut, diharapkan
tepung kentang modifikasi dapat digunakan sebagai pengganti gandum.

Metode Penelitian

Bahan

Bahan yang digunakan adalah kentang varietas granola (kentang sayur)
yang didapatkan di pasar tradisional di Umbulharjo, Yogyakarta dan hydrogen
rich water pH 9 dan 5 yang diperoleh dari pemrosesan air menggunakan mesin
elektrolisis (Leveluk SD501), tepung kentang pembanding diperoleh dari
Kabupaten Bantul, Yogyakarta, dan tepung gandum adalah tepung merek X.

Tahap Pembuatan Tepung Kentang

Penelitian ini meliputi tahap pembuatan tepung kentang, dan analisis
fisikokimia tepung kentang modifikasi. Analisis fisikokimia tepung kentang
meliputi analisis swelling power, kelarutan, viskositas, dan morfologi pati.

Kentang dikupas dan diiris menggunakan slicer terlebih dahulu dengan
takaran 250 g untuk setiap perlakuan. Kentang yang telah diiris dimasukkan ke
dalam baskom. Kentang direndam dalam HRW pH 9 dan 5 sebanyak 350 mL
pada masing-masing baskom dengan variasi perendaman 10, 20, 30, dan 40 menit.
Kentang hasil perendaman dikeringkan menggunakan tungku gelombang mikro
(SHARP R-21DO0(S)-IN) pada frekuensi 27540 mHz dan daya 450 W selama 25
menit. Kentang hasil pengeringan dihaluskan dengan blender (Kirin, KBB-210G)
dan diayak 80 mesh.

Analisis Swelling Power (Kusumayanti et al., 2015 )

Analisis swelling power menggunakan metode Leach, et al (1959) dalam
Kusumayanti, et al (2015). Tepung termodifikasi hasil pengeringan diambil 0,1 g
dilarutkan dalam 10 mL akuades, kemudian memanaskannya dalam water bath
dengan suhu 60°C selama 30 menit. Supernatan yang dihasilkan dipisahkan
menggunakan centrifuge (Gemmy Industrial Corp., Taiwan) dengan kecepatan
2500 rpm selama 30 menit. Swelling power dihitung dengan rumus:
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Berat pasta

Swelling power =
gp Berat sampel kering

Analisis Kelarutan (Kusumayanti et al., 2015 )

Tepung termodifikasi hasil pengeringan diambil 0,5 g dan dilarutkan
dalam 10 mL akuades, kemudian larutan dipanaskan dalam water bath dengan
suhu 60°C selama 30 menit. Supernatan dipisahkan menggunakan centrifuge
(Gemmy Industrial Corp., Taiwan) dengan kecepatan 3000 rpm selama 20 menit
lalu diambil 5 mL untuk dikeringkan dalam oven (Memmert, Germany) dan
dicatat berat endapan keringnya:

Berat endapan kerin
%Kelarutan = b EX 100%......eeeeeeeeeeenn, (2)
Volume supernatant

Analisis Viskositas (Tester dan Karkalas, 1996)

Tepung termodifikasi hasil pengeringan diambil 2 g dan dilarutkan dalam
20 mL akuades. Sebanyak 15 mL larutan tersebut dimasukkan ke dalam
viscosimeter Ostwald. Larutan diambil menggunakan propipet hingga melewati
batas atas. Waktu dihitung menggunakan stopwatch saat larutan tepat berada pada
batas atas dan berhenti ketika larutan tepat berada pada batas bawah. Viskositas
larutan dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut:

Cslurry X Pslurry
lvls]urry = (—) X uair ............................... (3)

tair X Pair

Pengujian Scanning Electron Microscope (SEM) (Castanha et al., 2017)

Sampel yang diuji adalah tepung kentang kontrol dan termodifikasi HRW
dengan lama perendaman 30 menit. Sampel pati sebanyak 1 mg dipasang pada
stub spesimen alumunium dengan double tape, kemudian dilapisi dengan emas
20 nm. Setelah itu, sampel yang telah terpasang diperiksa dan difoto. Lapisan,
film, sampel dipotong-potong menjadi strip, dibekukan dalam nitrogen cair
kemudian diretakkan. Permukaan yang retak dipercikkan dengan lapisan emas.

Analisis Statistik

Data yang diperoleh diuji dengan metode analisis statistik ANOVA untuk
mengetahui pengaruhnya terhadap variabel lain. ANOVA yang digunakan adalah
Single Factor menggunakan software Microsoft Excel. Level signifikan yang
ditetapkan o = 0,05.

Hasil dan Pembahasan
Swelling power

Penelitian yang telah dilakukan menggunakan variabel lama perendaman
Hydrogen rich water (HRW) selama 10, 20, 30, 40 menit dan pH HRW 9 dan 5.
Interaksi lama perendaman HRW dan pH menunjukkan pengaruh nyata terhadap
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swelling power tepung kentang termodifikasi dengan nilai P 0,0024 (P<0,005).
Nilai swelling power tepung kentang termodifikasi untuk pH 9 berkisar dari 9,58
g/g (10 menit) sampai 11,33 g/g (40 menit), sedangkan pH 5 dari 12,76 g/g (10
menit) sampai 19,51 g/g (40 menit). Data hasil swelling power ditunjukkan pada
Tabel 1.

Hasil swelling power tepung kentang termodifikasi HRW (12,76 g/g) lebih
tinggi dibandingkan tepung kentang tanpa modifikasi (4,32 g/g). Hal ini sesuai
dengan penelitian yang dilakukan sebelumnya oleh Kim dan Kim (2014). Kim
dan Kim (2014) melakukan modifikasi tepung kentang menggunakan perlakuan
pectinase. Hasil swelling power tepung kentang modifikasi pectinase lebih tinggi
(8,3 g/g) dibandingkan dengan tanpa modifikasi (4,3 g/g).

Swelling power atau daya kembang tepung menunjukkan bukti interaksi
antara wilayah amorf dan kristalin. Hal ini dipengaruhi oleh sifat amilosa dan
amilopektin pati. Faktor lain yang mempengaruhi swelling power adalah panjang
rantai, dan distribusi berat molekul (Kusumayanti, 2015). Swelling power dihitung
menggunakan rumus perbandingan berat pasta dengan berat sampel kering
(Kusumayanti, 2015). Berdasarkan rumus pH = -log [H"] (Vogel, 1979). Kadar
hidrogen pada HRW ditunjukkan dari pH. Semakin besar pH dari HRW, semakin
kecil kandungan hidrogennya. Pengaruh hidrogen terhadap swelling power adalah
semakin lemah ikatan hidrogen intermolekuler granula pati dapat meningkatkan
nilai swelling power (Astuti et al., 2017; Zhu et al., 2010). Hal ini ditunjukkan
pada kadar hidrogen tinggi (pH 9), nilai swelling power lebih rendah
dibandingkan kadar hidrogen yang sedikit (pH 5). Semakin lama waktu
perendaman maka semakin banyak molekul HRW (H.0) yang masuk ke dalam
granula pati, sehingga dapat meningkatkan hidrasi dan pembengkakan granula
pati (Amalia dan Kumoro, 2016).

Pengeringan menggunakan gelombang mikro juga berpengaruh terhadap
nilai swelling power. Struktur granula pati tepung kentang modifikasi dan tanpa
modifikasi ditunjukkan pada Gambar la. Struktur kristal granula pati pada tepung
kentang termodifikasi mengalami pemecahan pada pemanasan menggunakan
gelombang mikro sehingga molekul air dapat masuk ke dalam granula pati dan
meningkatkan swelling power (Zhu et al., 2010). Secara umum, semakin lama
waktu perendaman nilai swelling power semakin meningkat untuk pH 9 maupun 5.
Penurunan nilai swelling power terjadi pada waktu perendaman 30 menit (pH 9)
sebesar 3% dan 20 menit (pH 5) sebesar 19%. Penurunan swelling power juga
disebabkan oleh hidrolisis parsial selama perendaman. Hidrolisis parsial
menghasilkan fraksi pati dengan berat molekul rendah, sehingga kemampuan
untuk mengembang terbatas (Kusumayanti et al., 2015).

Nilai swelling power optimal diperoleh pada waktu perendaman 30 menit,
pH 5 sebesar 12,58 g/g. Nilai tersebut lebih tinggi (12,58 g/g) dibandingkan nilai
tepung terigu kontrol (4,32 g/g), sehingga berpotensi untuk sebagai bahan
pengganti terigu.
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Kelarutan

Penelitian yang telah dilakukan menggunakan variabel lama perendaman
Hydrogen rich water (HRW) selama 10, 20, 30, 40 menit dan pH HRW 9 dan 5.
Interaksi lama perendaman HRW dan pH berpengaruh nyata terhadap kelarutan
tepung kentang termodifikasi dengan nilai P 3,9x10° (P<0,005). Nilai kelarutan
tepung kentang termodifikasi untuk pH 9 berkisar dari 2,03% (40 menit) sampai
2,20% (20 menit), sedangkan pH 5 dari 1,36% (40 menit) sampai 2,28% (30
menit). Data hasil kelarutan ditunjukkan pada Tabel 1.

Kelarutan adalah kemampuan suatu bahan bahan untuk terabsorpsi ke
dalam air, sehingga sudah tidak terlihat adanya partikel padatan terlarut atau
emulsi (Zulaidah, 2013). Kelarutan dipengaruhi oleh bahan baku, swelling power,
gaya inter asosiasi antara daerah amorf dan kristal dan pengaruh dari komponen
lain (Kusumayanti et al., 2015). Hasil penelitian menunjukkan adanya
peningkatan kelarutan pada waktu perendaman 10 dan 20 menit (pH 9) dan 10-30
menit (pH 5). Kelarutan pada pH 9 meningkat dari 2,17 menjadi 2,20%.
Peningkatan kelarutan pada pH 5 dari 1,43 menjadi 2,28%. Kelarutan sangat erat
kaitanya dengan swelling power, semakin tinggi nilai swelling power maka
semakin tinggi pula kelarutannya (Kusumayanti et al., 2015). Selain itu waktu
perendaman juga dapat meningkatkan kelarutan. Hal ini kemungkinan disebabkan
banyaknya air yang berpenetrasi ke dalam granula pati, sehingga amilosa keluar,
sifat pati menjadi hidrofilik (Amalia dan Kumoro, 2016). Penurunan terjadi pada
pH 9 (30 menit) dari 2,20 menjadi 2,19% dan pH 9 (40 menit) 2,19 menjadi
2,03%. Penurunan kelarutan juga terjadi pada pH 5 (40 menit) dari kelarutan
tertinggi 2,28 menjadi 1,36%.

Fenomena penurunan ini mungkin terjadi karena pengaruh pH dan lama
reaksi. Semakin tinggi pH yang digunakan akan meningkatkan jumlah gugus
hidroksil yang tersubstitusi pada saat perendaman. Hal ini meningkatkan sifat
hidrofobik pati (tidak suka air). Sifat hidrofobik pati menyebabkan kelarutan
menurun. Selain pH, waktu perendaman juga berpengaruh terhadap penurunan
kelarutan. Semakin tinggi waktu perendaman maka semakin banyak air yang
berpenetrasi ke dalam tepung. Hal ini menyebabkan kelarutan meningkat. Di sisi
lain, gugus hidroksil (pati hidrofilik) semakin banyak yang tersubstitusi. Hal ini
dapat menyebabkan pati di dalam tepung bersifat hidrofobik, sehingga kelarutan
berkurang (Amalia dan Kumoro, 2016). Kelarutan tepung kentang termodifikasi
HRW tertinggi diperoleh pada pH 5 waktu perendaman 30 menit sebesar 2,28%.
Nilai kelarutan pada tepung termodifikasi lebih tinggi dibandingkan dengan
tepung kentang tanpa modifikasi sebsesar 0,4% dan tepung terigu. Tepung
kentang termodifikasi ditinjau dari nilai kelarutan sudah dapat menjadi bahan
alternatif pengganti terigu.

Elkawnie: Journal of Islamic Science and Technology Vol. 5, No. 2, Desember 2019
(www.jurnal.ar-raniry.ac.id/index.php/elkawnie)

DOI: 10.22373/ekw.v5i2.4704 | 133



Gita Indah Budiarti & Endah Sulistiawati: Aplikasi Hydrogen Rich Water Pada Modifikasi
Tepung Kentang Dengan Pengering Gelombang Mikro Sebagai
Alternatif Substitusi Gandum

Tabel 1. Data swelling power dan kelarutan dengan variasi waktu perendaman dan pH HRW

Waktu Perendaman pH Swelling Power Kelarutan (g/g)
(Menit) (9/9)
10 9 9,58+0,12 2,17+0,0005
20 9 11,22+0,23 2,200,001
30 9 10,84+0,14 2,19+0,0008
40 9 11,3340,10 2,03+0,0002
10 5 12,76+0,18 1,43+0,0008
20 5 10,36+0,08 1,82+0,0007
30 5 12,58+0,10 2,280,001
40 5 19,51+0,21 1,36+0,0004
Viskositas

Analisis viskositas telah dilakukan dengan variasi waktu perendaman 10,
20, 30, dan 40 menit dengan pH 5. Hasil viskositas yang diperoleh semakin lama
waktu perendaman maka viskositas akan semakin turun namun tidak signifikan
(Gambar 1). Viskositas terbaik diperoleh pada waktu perendaman 30 menit
sebesar 1,14 cP. Meskipun viskositas tertinggi diperoleh pada waktu perendaman
10 menit, namun selisih penurunan tidak signifikan (0,01 cP). Berdasarkan
analisis anova single factor, waktu perendaman berpengaruh nyata terhadap
viskositas tepung (nilai P sebesar 0,0003). Viskositas merupakan salah satu
parameter penting yang menentukan sifat rheologi tepung kentang. lkatan
hidrogen pada pati mempunyai peran untuk mempertahankan integritas
granulanya. Gugus hidroksil bebas pada pati akan menyerap air sehingga
menyebabkan pembengkakan granula pati. Hal ini mengakibatkan swelling power
meningkat. Peningkatan swelling power akan mempengaruhi peningkatan
viskositas pati (Tester dan Karkalas, 1996). Hasil penelitian ini menunjukkan
semakin tinggi waktu perendaman terjadi penurunan pada viskositas pati kentang.
Hal tersebut mungkin karena suhu yang digunakan pada saat analisis viskositas
belum mencapai suhu gelatinisasi pati. Suhu yang digunakan pada penelitian
sebelumnya adalah 60°C. Pada suhu tersebut pati sudah mengalami gelatinisasi,
sedangkan pada penelitian ini suhu analisis viskositas pada suhu 35°C. Hal
tersebut mengakibatkan belum terbentuknya hidroksil bebas dari pati.
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Gambar 1. Pengaruh waktu perendaman terhadap viskositas

Morfologi Pati

Pati terdiri dari granula pati yang memiliki struktur berbeda-beda
tergantung pada sumbernya. Pati kentang memiliki dua tipe pati yaitu, wild type
potato starch (WTPS) dengan berat molekul 2x108 dan amylose free potato starch
(AMFS) berat molekul sebesar 0,7x108 Pati kentang terdiri dari gugus ester
posphat yang unik (0,2 - 0,4% unit D-glukosa) secara kovalen terhubung ke rantai
utama amilopektin (AP) pada C-6 (61%), posisi C-3 (38%) dan sebagian kecil
posisi C-2. Struktur pati adalah hasil dari perbedaan biosintesis pati dengan
perbedaan rasio AM/AP. Granula pati kentang lebih luas dan berbentuk lebih
oval-bulat (10-110 um) (Gomand et al., 2010; Zhu, 2015; Nazarian dan Visser,
2017).

Analisis scanning electron microscopy (SEM) dilakukan pada tepung pati
kentang tanpa modifikasi (kontrol ) dan tepung kentang modifikasi HRW dengan
waktu perendaman 30 menit, pH 5. Variabel tersebut dipilih karena merupakan
kondisi tersebut menunjukkan hasil yang terbaik untuk analisis swelling power
dan kelarutan. Morfologi pati tepung kentang tanpa modifikasi adalah halus,
berbentuk oval, terpisah-pisah (Gambar 2). Setelah mengalami modifikasi dengan
perendaman HRW selama 30 menit, pH 5 morfologi pati yang diperoleh
permukaannya terlihat kasar, menyatu (Gambar 2). Hal tersebut sesuai dengan
penelitian yang dilakukan oleh Castanha et al. (2017) yang melaporkan bahwa
struktur morfologi pati mengalami perubahan setelah termodifikasi. Morfologi
pati termodifikasi ozon permukannya lebih kasar dan berserabut. Morfologi pati
yang menyatu merupakan tanda kristal pati sudah pecah, sehingga swelling power
tepung meningkat.Hal tersebut disebabkan granula pati pecah karena pengaruh
tingginya konsentrasi air yang terserap. Pemanasan menggunakan gelombang
mikro juga berpengaruh terhadap perubahan struktur morfologi tepung kentang.
Zhang et al. (2018) melaporkan struktur morfologi granula pati akan rusak seiring
bertambahnya suhu. Granula pati mulai rusak pada suhu di atas 60°C.
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(@) (b)
Gambar 2. (a) Morfologi pati tepung kentang tanpa modifikasi (perbesaran 5000x) (b) Morfologi
pati tepung kentang modifikasi (perbesaran 5000x)

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian aplikasi HRW pada modifikasi tepung
kentang dengan bantuan pengering gelombang mikro diperoleh hasil fisikokimia
terbaik untuk swelling power kelarutan dan viskositas pada perendaman 30 menit
pH 5. Sifat fisikokimia yang dianalisis meliputi swelling power, kelarutan dan
viskositas tepung kentang termodifikasi menunjukkan lebih tinggi dibandingkan
tepung kentang tanpa modifikasi. Analisis SEM menunjukkan morfologi pati
termodifikasi yang diperoleh permukaannya terlihat kasar dan menyatu. Struktur
yang menyatu mengakibatkan meningkatnya nilai swelling power. Penggunaan
HRW untuk memodifikasi tepung kentang menggunakan pengering gelombang
mikro dapat meningkatkan kualitas swelling power, kelarutan dan viskositas
tepung kentang. Perlu adanya penelitian lanjutan untuk menentukan sifat tepung
kentang yang lain sesuai SNI tepung, agar tepung kentang modifikasi ini layak
untuk dikonsumsi sebagai substitusi atau pengganti tepung gandum atau terigu.
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