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ABSTRAK 

 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 

lokasi ketinggian penanaman bahan baku dan suhu pemanasan menggunakan 

metode Heat Moisture Treatment (HMT) terhadap sifat fisikokimia pati kentang 

var. Medians termodifikasi. Manfaat dari penelitian ini adalah mengetahui 

bagaimana sifat fisikokimia pati kentang alami yang didapatkan dari ketinggian 

lokasi penanaman kentang sehingga kentang tidak lagi hanya ditanam pada dataran 

tinggi saja, mengetahui pengaruh suhu HMT terhadap karakteristik fisikokimia 

serta mengetahui interaksi antara ketinggian lokasi penanaman kentang dengan 

suhu HMT terhadap karakteristik fisikokimia pati kentang. 

Penelitian utama menggunakan Rancangan Petak Terbagi (RPT) terhadap 

faktor ketinggian lokasi penanaman bahan baku (Ciparanje ± 600 mdpL dan 

Lembang ± 1200 mdpL) dan faktor suhu HMT (1000C, 1100C, dan 1200C). Respon 

yang diukur adalah respon kimia meliputi kadar air, kadar pati, kadar amilosa dan 

amilopektin. Respon fisika yaitu ukuran partikel, solubility, swelling power, KPA, 

KPM, profil gelatinisasi (Rapid Visco Analyzer) dan Freeze-Thaw Stability. 

Hasil penelitian utama menunjukkan ketinggian lokasi penanaman bahan 

baku berpengaruh terhadap kadar air dan swelling power, suhu Heat Moisture 

Treatment (HMT) berpengaruh terhadap kadar air, kadar pati, kadar amilopektin, 

kapasitas penyerapan air (KPA), swelling power dan solubility serta interaksi antara 

ketinggian lokasi penanaman bahan baku dan suhu Heat Moisture Treatment 

(HMT) berpengaruh terhadap freeze-thaw stability.  

 

 

 

 

Kata kunci : Kentang Medians, Heat Moisture Treatment, Ketinggian Lokasi 

Penanaman 
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ABSTRACT 

 

 The purpose of this research was to find out about the effect of altitude 

location conditions on planting raw materials and heating temperatures using the 

Heat Moisture Treatment (HMT) method on physicochemical properties of var. 

Medians potato starch modified. The benefit of this research is to find out how the 

physicochemical properties of natural potato starch obtained from the condition of 

the location of planting raw materials so that the potatoes are no longer only 

planted in the highlands, knowing the effect of HMT temperature on 

physicochemical characteristics. Also, to know about interaction between altitude/ 

height locations planning with HMT temperature on physicochemical 

characteristics of potato starch. 

 The main study used the Divided Plot Design (RPT) on the location height 

factor for planting the raw material (± 600 mdpL and Lembang ± 1200 mdpL) and 

HMT temperature factors (100oC, 110oC, and 120oC). The response measured was 

measured from water content, starch content, amylose and amylopectin levels. The 

response of physics is particle size, solubility, swelling power, KPA, KPM, 

gelatinization profile (Rapid Visco Analyzer) and Freeze-Thaw Stability. 

 The main results show the height of the location of planting of raw 

materials affecting the water content and swelling power, the temperature of Heat 

Moisture Treatment (HMT) affected the water content, starch content, amylopectin 

content, water absorption capacity (WAC), swelling power and solubility. The 

interaction between the height of the location of planting the raw material and the 

temperature of the Heat Moisture Treatment (HMT) affects the freeze-thaw 

stability. 

 

 

 

 

Keyword : Medians Potato, Heat Moisture Treatment, Height of Planting Location 

Conditions 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menjelaskan mengenai : 1) Latar Belakang, 2) Identifikasi Masalah, 

3) Maksud dan Tujuan Penelitian, 4) Manfaat Penelitian, 5) Kerangka Pemikiran, 

6) Hipotesis Penelitian dan 7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

 Kentang termasuk kedalam famili Solanaceae yang merupakan makanan 

berkarbohidrat tinggi dan sumber energi, oleh karenanya kentang termasuk 

kedalam lima besar makanan pokok dunia selain gandum, jagung, padi dan 

singkong yang memiliki potensi pengembangan produksi yang cukup besar 

sehingga berpotensi mendukung penyediaan pangan pokok dalam rangka 

diversifikasi pangan. Menurut BPS (2016), produksi kentang terus mengalami 

peningkatan dari tahun 2012-2014. Rata-rata produksi kentang di Indonesia pada 

tahun 2012-2016 mencapai 1.199.727,4 ton. Pada tahun 2015 dan 2016 produksi 

kentang berturut-turut mencapai 1,22 juta ton dan 1,21 juta ton, dengan 

produktivitas rata-rata sebesar 18,225 ton/ha. Meningkatnya kebutuhan kentang ini 

perlu didukung dengan melakukan penyediaan bahan baku. 

Kebutuhan kentang yang meningkat terus menerus berbanding lurus 

terhadap perluasan daerah tanam tanaman kentang. Persyaratan daerah tanaman 

kentang untuk tumbuh yaitu berada pada daerah tropis dan dapat dipenuhi didataran 

tinggi dengan suhu yang dibutuhkan yaitu 17-20oC dan daerah pegunungan dengan 

ketinggian 1.000 mdpl – 3.000 mdpl. Oleh karenanya, pengembangan budidaya 
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kentang masih banyak dilakukan di dataran tinggi karena disesuaikan dengan 

karakteristik tanaman kentang yang hanya beradaptasi baik di dataran tinggi.  

Penanaman di daerah pegunungan secara terus menerus mengakibatkan 

kerusakan lingkungan karena hilangnya daerah tangkapan air dan terjadinya tanah 

longsor. Untuk menanggulangi hal tersebut dilakukan upaya ekstensifikasi dengan 

mengembangkan penanaman yang diarahkan ke dataran yang lebih rendah, yang 

memiliki ketinggian yaitu 300 hingga 700 m di atas permukaan laut. Namun pada 

ketinggian lokasi penanaman tersebut memiliki mempunyai kondisi eksternal yang 

cukup ekstreem bagi tanaman kentang.  

Untuk mendukung program ini maka dilakukan pemuliaan dengan 

membentuk varietas baru yang memiliki kualitas dan kuantitas produksi yang lebih 

baik dan dapat tumbuh pada kondisi ketinggian lokasi penanaman dibawah 1000 

mdpl. Salah satu varietas yang sedang dikembangkan saat ini adalah varietas 

Medians yaitu kentang hasil inovasi para peneliti Badan Litbang Pertanian yang 

merupakan varietas unggul hasil seleksi dari progenis persilangan yang 

menggunakan Atlantik sebagai salah satu tetuanya sehingga karakter kualitas ubi 

yang dihasilkan seperti Atlantik tetapi produksinya lebih tinggi daripada Atlantik 

(Balitsa, 2014). Kentang Medians memiliki beberapa keunggulan yaitu tahan 

terhadap suhu yang lebih tinggi (dapat tumbuh pada dataran medium) dan termasuk 

kentang yang baik untuk diolah secara industri. Menurut Kusandriani (2014), 

kentang varietas Medians memiliki kadar pati 12,320%, kadar kadar gula reduksi 

0,034% dan kadar air 78,175%.  
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                                               Sebagai bahan yang mengandung karbohidrat 

tinggi kentang pun dapat dimanfaatkan sebagai tepung kentang dan juga tepung 

pati. Namun pemanfaatan pati dari umbi-umbian salah satunya kentang masih 

terbatas akibat kurangnya informasi sifat fisikokimia dan teknologi prosesnya 

(Sains, 2012) 

Pati adalah bahan penyusun paling banyak yang terdapat di alam sebagai 

karbohidrat cadangan pangan pada tanaman. Sebagian besar pati, tersimpan dalam 

akar, umbi, akar, biji buah dan umbi lapis. Pati alami merupakan polimer 

karbohidrat yang disusun dalam tanaman melalui pengikatan kimiawi dari ratusan 

hingga ribuan satuan-satuan glukosa, untuk molekul yang berantai panjang. 

Adapun, pati termodifikasi yang menurut Glicksman (1969) dalam Koswara (2009) 

adalah pati alami yang diberi perlakuan tertentu dengan tujuan untuk menghasilkan 

sifat yang lebih baik untuk memperbaiki sifat sebelumnya atau untuk merubah 

beberapa sifat sebelumnya atau untuk merubah sifat lainnya. Sifat fisikokimia pati 

alami dapat berbeda-beda disebabkan oleh perbedaan varietas, umur panen serta 

iklim (Narsito, dkk,. 2006). Pati alami kentang (belum termodifikasi) memiliki sifat 

fungsional yang terbatas untuk proses tertentu, yaitu kurang dapat mengembang, 

dan sedikit mengikat air (Rahman, 2010). Sehingga perlu dilakukan modifikasi pati 

untuk meningkatkan sifat fungsional pati alami kentang. 

Metode modifikasi pati yang berpotensi untuk meningkatkan sifat 

fungsional pati alami salah satunya adalah Heat Moisture Treatment (HMT) yaitu 

modifikasi dengan proses pemanasan pati pada suhu tinggi diatas suhu gelatinisasi 

(80-120oC) dengan kandungan air terbatas sekitar 11-30% pada waktu yang lama 
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hingga 16 jam. Secara umum dilaporkan bahwa modifikasi HMT dapat 

menurunkan viskositas puncak, menurunkan viskositas breakdown, meningkatkan 

suhu gelatinisasi, menurunkan kapasitas pembengkakan granula pati, 

meningkatkan ketahanan terhadap pemanasan dan perlakuan mekanis (Pukkahuta 

dkk, 2008). Modifikasi HMT dapat menyebabkan perubahan konformasi molekul 

pati dan menghasilkan struktur kristalin yang lebih resisten terhadap proses 

gelatinisasi (Syamsir dkk, 2012). Perubahan yang terjadi pada pati termodifikasi 

HMT disebabkan oleh adanya interaksi antara amilosa dan amilopektin di dalam 

granula dengan air. Imbibisi air ke dalam granula pati dimungkinkan oleh adanya 

suhu tinggi yang dapat memutuskan ikatan hidrogen antara molekul amilosa-

amilosa, amilosa-amilopektin, maupun amilopektin-amilopektin. Ikatan hidrogen 

antara molekul ini akan digantikan oleh ikatan hidrogen dengan air (Dwi, 2017). 

Karakteristik fisikokimia dan fungsional pati hasil modifikasi HMT 

dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti jenis sumber pati, tipe kristalisasi pati 

(Gunaratne dan Hoover, 2007) dan kadar amilosa (Collado dan Corke, 1999), selain 

itu dipengaruhi oleh kondisi proses seperti suhu, dimana semakin tinggi pemanasan 

pada proses HMT dapat menyebabkan semakin tinggi suhu gelatinisasi (Pukkahuta 

dan Varavinit, 2007), kadar air dan lama waktu proses (Collado dan Corke, 1999 

dan Adebowale dkk., 2005 dalam Hastuti, 2006). Hal ini menyebabkan pati yang 

termodifikasi memiliki sifat fisikokimia yang jauh lebih baik dibandingkan dengan 

pati alami. Modifikasi HMT merupakan metode paling efisien untuk diterapkan 

karena tidak menggunakan bahan kimia sehingga tidak meninggalkan residu, pati 
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yang dihasilkan lebih aman, murah dan proses modifikasi mudah (Siwi dan Rukmi, 

2013). 

Kajian mengenai modifikasi pati secara fisik sudah banyak dilakukan akan 

tetapi kajian mengenai modifikasi pati kentang medians menggunakan Heat 

Moisture Treatment dengan variasi suhu dan kondisi ketinggian penanaman bahan 

baku yang berbeda masih terbatas informasinya. Oleh sebab itu perlu dilakukan 

penelitian terkait pengaruh penggunaan berbagai suhu modifikasi secara HMT 

dengan ketinggian lokasi penanaman kentang yaitu kentang yang berbeda untuk 

mengetahui hubungan antara suhu modifikasi HMT dengan ketinggian lokasi 

penanaman kentang terhadap sifat fisikokimia pati kentang modifikasi Heat 

Moisture Treatment (HMT). 

1.2. Identifikasi Masalah 

 Identifikasi masalah yang didapat adalah; 

1. Bagaimana pengaruh ketinggian lokasi penanaman kentang terhadap sifat 

fisikokimia pati kentang termodifikasi? 

2. Bagaimana pengaruh suhu Heat Moisture Treament (HMT) terhadap sifat 

fisikokimia pati kentang termodifikasi? 

3. Bagaimana interaksi antara ketinggian lokasi penanaman kentang dan suhu 

Heat Moisture Treatment (HMT) terhadap sifat fisikokimia pati kentang 

termodifikasi? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

1. Maksud penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh ketinggian 

lokasi penanaman kentang dan suhu pemanasan menggunakan metode Heat 
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Moisture Treatment (HMT) terhadap sifat fisikokimia pati kentang 

modifikasi. 

2. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 

ketinggian lokasi penanaman kentang dan suhu pemanasan menggunakan 

metode Heat Moisture Treatment (HMT) terhadap sifat fisikokimia pati 

kentang modifikasi. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah mengetahui bagaimana sifat fisikokimia 

pati kentang alami yang didapatkan dari ketinggian lokasi penanaman kentang 

sehingga kentang tidak lagi hanya ditanam pada dataran tinggi saja, mengetahui 

pengaruh suhu Heat Moisture Treatment (HMT) terhadap karakteristik fisikokimia 

serta mengetahui interaksi antara ketinggian lokasi penanaman kentang dengan 

suhu Heat Moisture Treatment (HMT) terhadap karakteristik fisikokimia pati 

kentang. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Kentang merupakan tanaman ini berasal dari daerah pegunungan Andean di 

Peru dan Bolivia pada ketinggian tempat 3.000 meter di atas permukaan laut 

(mdpL). Sebagai tanaman subtropis, kentang menghendaki suhu yang rendah untuk 

pertumbuhannya, terutama dalam pembentukan umbi yang memerlukan suhu 

optimum 18oC (Acquaah, 2007).  

Karena karakteristik yang dimilikinya tersebut kentang selama ini 

dibudidayakan pada dataran tinggi (1000 mdpL) dengan maksud agar tanaman 

kentang dapat beradaptasi dan tumbuh dengan baik, selain itu ciri-ciri tanah yang 
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baik untuk budidaya kentang antara lain ialah tekstur sedang, gembur, subur dan 

berdrainasi baik dengan pH antara 5-6,5%. Suhu optimum untuk pertumbuhan 

tanaman kentang ialah 17-20oC (Burton, 1989). Hal tersebut sesuai dengan 

penelitian Mailangkay (2012), yang menunjukkan bahwa produksi umbi kentang 

tidak dipengaruhi oleh varietas tetapi oleh ketinggian tempat, yang berhubungan 

erat dengan keadaan iklim setempat seperti suhu, kelembaban tanah, curah hujan 

dan radiasi matahari. 

Beberapa alternatif untuk meningkatkan produksi kentang adalah 

pengembangan tanaman kentang di dataran medium pada ketinggian 300–700 

mdpL yang tersedia cukup luas di Indonesia. Dataran tinggi dan dataran medium 

memiliki faktor pembatas produktivitas kentang yang berimplikasi kepada sifat 

fisikokimia kentang yang dihasilkan, yaitu suhu terutama suhu tanah. Sifat 

fisikokimia yang paling terlihat yaitu kadar pati, kadar gula, kadar karbohidrat, 

kadar gula pereduksi dan berat jenisnya (Prabaningrum, 2014). Menurut penelitian 

Duaja (2012), kentang varietas granola yang ditanam pada ketinggian 120 mdpL 

menghasilkan bobot umbi rata-rata 375 g semakin rendah dataran tumbuh umbi 

kentang maka akan menurunkan kadar pati pada umbi. 

Kentang yang ditanam di daerah yang bersuhu tinggi akan menerima suhu 

melebihi suhu optimum dan dapat dikatakan mengalami cekaman suhu tinggi 

(Kotak, dkk., 2007). Tanaman akan mengalami berbagai perubahan morfologi 

tanaman dan umbi, serta penurunan produksi umbi, sebagai respons terhadap 

cekaman suhu tinggi tersebut (Wahid, dkk., 2007). Suhu yang melebihi suhu 
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optimum tersebut berpengaruh terhadap akumulasi bahan kering dan distribusinya 

ke umbi (Kraus daan Marschner 1984). 

Hasil studi oleh Hamdani (2013), menunjukkan bahwa kentang yang 

ditanam di ketinggian sedang di Jatinangor pada 650 mdpl menghasilkan 630 g per 

tanaman. Namun demikian, studi lebih lanjut perlu dilakukan untuk menjaga 

kualitas pengolahan mengingat kentang olahan akan membutuhkan budidaya 

modifikasi yang lebih spesifik, sehingga mereka dapat menghasilkan ukuran yang 

diharapkan dengan kadar gula rendah (0,5%) dan kandungan pati (>20%). 

Berdasarkan hasil penelitian Kusandriani (2014), kentang varietas Medians 

yang ditanam pada ketinggian > 1.200 mdpl di Lembang, Bandung, Jawa Barat 

memiliki kadar pati 12,320%, kadar kadar gula reduksi 0,034% dan kadar air 

78,175%. 

Prinsip ekstraksi pati didasarkan pada sifat granula pati yang tidak larut 

dalam air. Pati dipisahkan dari komponen kimia lain dengan cara diendapkan dalam 

air, kemudian dipisahkan dan dikeringkan (Kusnandar, 2010). Granula pati 

berwarna putih, mengkilap, tidak berbau, dan tidak berasa. 

Menurut penelitian Martunis (2012) rendemen pati kentang tertinggi 

diperoleh pada suhu pengeringan 40oC yaitu 3,61% yang berbeda nyata dengan 

suhu pengeringan 60oC yaitu 2,82%. Perbedaan ini diduga kerna suhu pengeringan 

yang digunakan terlalu tinggi, sehingga menyebabkan kandungan air yang 

teruapkan lebih banyak mengakibatkan rendemen yang dihasilkan menurun. Begitu 

juga semakin rendah suhu yang digunakan maka semakin sedikit air yang teruapkan 

sehingga diperoleh rendemen yang tinggi.  
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Menurut Nita (2011), pati kentang alami memiliki sifat fisik kimia pati 

kentang sebagai berikut; ukuran granula 12-100 µm, rasio amilosa dan amilopektin 

adalah 23% amilosa dan 77% amilopektin, bentuk granula bundar, kristanilitas 

25%, dan suhu gelatinisasi 58-66oC. Sifat fisikokimia pati alami dapat berbeda-

beda disebabkan oleh perbedaan varietas, umur panen serta iklim (Narsito dkk., 

2006). 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Rahman (2010) 

menunjukkan bahwa kentang dapat dijadikan sebagai pati tetapi masih mempunyai 

beberapa kelemahan yaitu kurang dapat mengembang, dan sedikit mengikat air. 

Sehingga perlu dilakukan modifikasi pati kentang sehingga dapat memperbaiki 

karakteristiknya. 

Salah satu modifikasi pati dengan menggunakan metode Heat Moisture 

Treatment (HMT). Menurut Collado dan Corke (1999), HMT merupakan salah satu 

modifikasi fisik dengan melibatkan perlakuan pemanasan pati dengan kadar air 

<35% pada rentang suhu 80oC - 120 oC selama 15 menit sampai 16 jam. Beberapa 

penelitian modifikasi pati dengan HMT telah dilakukan dan menunjukkan bahwa 

modifikasi HMT mampu menurunkan nilai breakdown, membatasi kapasitas 

pembengkakan pati, meningkatkan nilai setback dan meningkatkan ketahanan 

terhadap panas (Pukkhata dkk, 2008). 

Menurut Hastuti (2017), modifikasi HMT dapat merubah sifat fisikokimia 

pati. Sifat fisikokimia pati meliputi swelling power (daya kembang pati), solubility 

(kelarutan), kapasitas penyerapan air, kapasitas penyerapan minyak, viskositas, 

kekuatan gel dan sineresis. Selain itu, profil gelatinisasi dan morfologi pati dapat 
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mempengaruhi sifat suatu bahan dan merupakan indikator yang sangat penting 

terhadap kualitas dan kinerja bahan. Karakteristik pati HMT dipengaruhi oleh 

beberapa faktor seperti suhu, kadar air, dan lama waktu proses (Syamsir dkk, 2012) 

Penentuan kadar air pada modifikasi HMT mengacu pada Hardiyanti 

(2013), menunjukkan bahwa modifikasi pati kentang varietas Desiree dengan 

pengkodisian kadar air 25% menghasilkan karakteristik terbaik terhadap sifat 

fisikokimia pati kentang termodifikasi yaitu; viskositas puncak dan viskositas akhir 

pati HMT menurun sehingga stabil pada suhu tinggi, granula pati lebih kuat dan 

tahan panas, mengalami pengembangan yang terbatas, dapat larut dalam air dingin, 

memiliki daya serap air dan minyak sebesar 23,38 ± 2,35% dan 17,74 ± 2,02% dan 

kejernihan pasta menurun (keruh) dibandingkan dengan pati kentang tanpa 

modifikasi. 

Hal tersebut diatas sesuai dengan pernyataan dimana pati HMT mengalami 

proses pemanasan berulang selama modifikasi pati yang menyebabkan pemutusan 

ikatan hidrogen rantai linier dan berkurangnya daerah amorf yang mudah dimasuki 

air (Erika, 2010). Suhu gelatinisasi dan viskositas setback pati meningkat karena 

transformasi amilosa dari bentuk amorf ke heliks dan meningkatnya interaksi antar 

rantai amilosa (Adebowale, dkk., 2005). Nilai kelarutan semakin meningkat 

dikarenakan struktur molekul pati kentang telah rusak akibat modifikasi HMT, 

sehingga bahan menjadi semakin mudah larut dalam air dingin. Semakin tinggi nilai 

kelarutan bahan menunjukkan bahwa bahan semakin mudah larut dalam air 

(Suriani, 2008). 
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Peneliian lainnya yang dilakukan oleh Olayinka, dkk (2008), pengkondisian 

kadar air 21-27% terjadi penurunan swelling power dan kelarutan pati sorgum 

putih. Nilai tersebut akan terjadi penurunan kembali dengan meningkatnya kadar 

air yang digunakan. Hal ini dikarenakan modifikasi HMT menyebabkan adanya 

perubahan dalam struktur granula pati yang menyebabkan penurunan stabilitas 

granula. 

Pemilihan lama modifikasi berdasarkan beberapa studi sebelumnya 

menyebutkan bahwa modifikasi selama 3 jam sudah cukup untuk menghasilkan pati 

termodifikasi dengan karakteristik lebih baik bila dibandingkan dengan pati alami 

(Hardiyanti, 2013). Penggunaan lama modifikasi ini mengacu pada studi yang 

dilakukan oleh Hardiyanti (2013) mengenai pati kentang termodifikasi secara HMT 

menggunakan suhu 110oC dalam waktu 3 jam. Perlakukan tersebut menghasilkan 

profil gelatinisasi tipe C yaitu meningkatkan suhu gelatinisasi pati, menurunkan 

viskositas puncak, breakdown, setback dan swelling power.  

Hasil penelitian yang dilakukan Vieira dan Sarmento (2008) pada pati 

kentang, jahe dan wortel. Modifikasi HMT yang digunakan pada suhu 110oC dapat 

mengubah struktur kristalinitas pada profil viskositas yang berbeda. Hal ini dapat 

dilihat dengan modifikasi pati secara Heat Moisture Treatment (HMT) 

menghasilkan pati dengan ketahanan terhadap panas yang tinggi, menurunkan 

viskositas puncak, breakdown, menurunkan nilai viskositas maksimum dan 

setback. 

Suhu modifikasi HMT merupakan faktor-faktor yang dapat mempengaruhi 

perubahan fisikokimia pati. Berdasarkan uraian diatas penelitian yang akan 
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dilakukan dengan modifikasi pati secara Heat Moisture Treatment (HMT) dengan 

pengkodisian kadar air yaitu 25% pada suhu 100oC, 110oC dan 120oC selama 3 jam. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang diuraikan diatas, maka dapat diambil 

hipotesis bahwa ; 

1. Ketinggian lokasi penanaman kentang berpengaruh terhadap sifat 

fisikokimia pati kentang termodifikasi. 

2. Suhu Heat Moisture Treament (HMT) berpengaruh terhadap sifat 

fisikokimia pati kentang termodifikasi. 

3. Interaksi antara ketinggian lokasi penanaman kentang dan suhu Heat 

Moisture Treatment (HMT) berpengaruh terhadap sifat fisikokimia pati 

kentang termodifikasi. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Waktu pelaksanaan penelitian dimulai pada bulan Juli hingga Oktober 2018 

dan penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan Fakultas 

Teknik Universitas Pasundan Bandung, Laboratorium Universitas Padjajaran 

Jatinangor dan Balai Besar Penelitian Tanaman Padi Subang. 
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