
 
AGROPROSS 

National Conference 

Proceedings of Agriculture 

Proceedings: 
Transformasi Pertanian Digital dalam Mendukung Ketahanan 

Pangan dan Masa Depan yang Berkelanjutan 

 

Tempat  : Politeknik Negeri Jember 

Tanggal :  19 Oktober 2022 
 

Publisher : 
Agropross, National Conference Proceedings of Agriculture 

DOI : 10.25047/agropross.2022.328 

  
 

 Managed by : Jurusan Produksi Pertanian, Politeknik Negeri Jember  572 
 

 

Kualitas Umbi Empat Varietas Bawang Merah dari Berbagai  

Perlakuan Pematahan Dormansi   
Author(s): Chotimatul Azmi(1)*, Wilujeng Cahya Ningtyas(2), Catur Hermanto(1), Nazly 

Aswani(1), Astiti Rahayu(3), Fatiani Manik(3), Agnofi F. Merdeka(3) 

 (1) Pusat Riset Hortikultura dan Perkebunan, Organisasi Riset Pertanian Pangan, Badan Riset dan Inovasi 

Nasional (BRIN) 
(2) Program Studi Perbenihan, Jurusan Budidaya Tanaman Pangan, Politeknik Negeri Lampung  
(3) Kementerian Pertanian 

 * Corresponding author: chotimazmi@yahoo.com 
 

ABSTRACT 

Cucumber is an annual plant whose life is creeping or climbing on twisted or spiral 

handles with a fairly Information regarding the quality of shallot bulbs is still limited. 

Therefore, an experiment was conducted to determine the quality of shallot bulbs from 

the results of the shallot dormancy breaking treatments. The research was conducted at 

the Indonesian Vegetable Research Institute from February to April 2018. The tubers of 

ten breaking dormancy treatments of four shallot varieties were tested for quality 

including water content, vitamin C, texture and sulfite content and total soluble solid 

(TSS) with two replication. The results showed that the variety had an effect on the total 

soluble solid (TSS), sulfite content, texture and vitamin C content. The treatment of 

dormancy breaking had an effect on the content of soluble solids (TSS), texture and 

vitamin C. The water content was not affected by the variety and the treatment of 

dormancy breaking of the shallot bulbs. 
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ABSTRAK 
Informasi terkait kualitas umbi bawang merah masih terbatas. Oleh karena itu dilakukan 

percobaan untuk mengetahui kualitas umbi bawang merah dari hasil perlakuan 

pematahan dormansi bawang merah. Penelitian dilakukan di Balai Penelitian Tanaman 

Sayuran pada Februari hinggal April 2018. Umbi dari sepuluh perlakuan pematahan 

dormansi empat varietas bawang merah diuji kualitasnya meliputi kadar air, vitaminin 

C, tekstur dan kandungan sulfit dan kandungan padatan terlarut (Total soluble solid/TSS) 

dengan dua kali ulangan. Hasilnya menunjukkan bahwa varietas berpengaruh terhadap 

kandungan padatan terlarut, kadar sulfit, tekstur dan kandungan vitamin C. Perlakuan 

pematahan dormansi berpengaruh pada kandungan padatan terlarut, tekstur dan Vitamin 

C. Kadar air tidak dipengaruhi oleh varietas dan perlakuan pematahan dormansi umbi 

bawang merah. 
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PENDAHULUAN 

Bawang merah (Allium ascalonicum 

L.) adalah tanaman sayuran utama 

Indonesia yang bernilai ekonomis tinggi, 

unggul secara kompetitif (Waryanto, 2014) 

dan menguntungkan. Menurut 

Sumatupang, produksi bawang merah akan 

menguntungkan jika mendapatkan hasil 17 

ton/ha dengan harga minimal 6.850/kg 

(Simatupang, 2017). Hasil ini jika ditanam 

monokultur. Sedangkan menurut Mulyono 

(Mulyono et al., 2019), bawang merah juga 

bisa ditanam secara polikultur 

(intercropping, multiple cropping, relay 

cropping dan sequential planting) dengan 

cabai atau tanaman lain yang tentu hasilnya 

tergantung dari hasil dan harga tanaman 

lain tersebut. Bawang merah digunakan 

sebagai sayuran rempah; sebagai obat 

tradisional karena kandungan asam amino 

Alliin yang berfungsi sebagai antibiotik 

(Marliah et al., 2012), penurun gula darah 

(Aminah Hidayat & Zahroh, 2017; Elvira 

& Nathalia, 2020), kolesterol (Winarso et 

al., 2016); bahan campuran industri 

pengawetan ikan  (Anglania & Hanum, 

2019); mencegah browning pada jus apel 

(Phaiphan et al., 2019); hingga dapat 

digunakan untuk meningkatkan kualitas 

sperma pada semen beku untuk inseminasi 

buatan kambing (Ismianto et al., 2014); dan 

dapat juga digunakan sebagai pestisida 

nabati. Selain dikonsumsi segar, bawang 

merah juga dibuat olahan seperti pasta 

bawang merah  (Ndruru & Herawati, 

2021), bubuk bawang merah  (Dewayani et 

al., 2019), awetan irisan bawang merah 

maupun bawang goreng.  

Potensi dan manfaat yang banyak 

dimiliki bawang merah menyebabkan 

permintaan terhadap bawang merah 

semakin meningkat seiring dengan 

meningkatnya jumlah penduduk Indonesia. 

Peningkatan permintaan ini tidak 

diimbangi dengan peningkatan produksi 

sehingga kelebihan permintaan dipenuhi 

dengan impor. Tingginya volume impor 

bawang merah disebabkan oleh bawang 

merah di Indonesia masih bersifat 

musiman, sehingga kebutuhan bawang 

merah pada musim-musim tertentu 

dipenuhi dengan impor. Tindakan impor 

ini menjadikan Indonesia sebagai net 

importir bawang merah (Rahmadona et al., 

2018). Produksi bawang merah 

menunjukkan perkembangan setiap 

tahunnya terhadap permintaan bawang 

merah. Produksi bawang merah di 

Indonesia pada tahun 2020 yaitu 1,815,445 

ton, mengalami peningkatan pada tahun 

2021 hingga 2,004,590 ton (BPS, 2022).  

Sebagian besar petani menggunakan 

benih non sertifikat (95%) antara lain 

berasal dari benih yang disisihkan dari 

pertanaman sebelumnya, baik milik sendiri 

atau milik petani bawang merah yang lain 

(Adiyoga, 2021). Setelah panen, umbi 

dikeringanginkan kemudian Sebagian 

besar dijual dan sebagian kecil dikeringkan 

hingga benar-benar kering kemudian 

disimpan untuk musim tanam berikutnya. 

Pengeringan ini menyebabkan basal plate 

bawang merah tertutupi sehingga umbi 

bawang merah mengalami dormansi. 

Dormansi bawang merah ini kurang lebih 2 

bulan atau lebih tergantung varietas. 

Bahkan untuk varietas Bima Brebes, 

Katumi, Kuning, Pikatan, Pancasona dan 

Mentes masih dapat digunakan sebagai 

benih setelah 5 bulan disimpan (Sinaga et 

al., 2021). Adanya dormansi ini memberi 

keuntungan bawang merah dapat disimpan 

menunggu musim tanam berikutnya tetapi 

juga menjadi kelembahan ketika ada yang 

memerlukan benih maka harus menunggu 

masa dormansi terlewati. 

Oleh karena itu diperlukan suatu 

teknologi untuk mematahkan dormansi 

bawang merah. Informasi terkait 

pematahan dormansi ini tidak cukup 

berhenti sampai penanaman tetapi perlu 

juga diketahui hasil dan kualitasnya setelah 

panen. Oleh karena itu dilakukan analisis 

untuk mengetahui kualitas umbi panen 

hasil perlakuan pematahan umbi bawang 

merah sebelum tanam. 
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METODE PENELITIAN 

Penelitian dilakuka di laboratorium 

fisiologi hasil Balai Penelitian Tanaman 

Sayuran Lembang, Bandung Barat mulai 

Februari hingga April 2018. Bahan yang 

digunakan adalah umbi empat varietas 

bawang merah (Bima Brebes, Bali karet, 

Tajuk, Trisula) yang berumur 1 bulan 

setelah panen dari hasil penananam dengan 

perlakuan pematahan dormansi 

perendaman 24 jam dengan perlakuan 

sebagai berikut :  Kontrol tanpa air, Kontrol 

dengan air, GA3 100 PPM, GA3 200 PPM, 

Asam Salisilat PA 100 PPM, Asam 

Salisilat PA 200 PPM, Asam Salisilat TEK 

100 PPM, Asam Salisilat TEK 200 PPM, 

KNO3 1.5%, dan KNO3 2.5%. Sedangkan 

alat-alat yang digunakan adalah blender 

untuk menghancurkan bawang untuk 

sample;  timbangan analitik ohause untuk 

menimbang sample; cawan petri/ wadah; 

elemeyer untuk mengukur vitamin c dan 

sulfit; gelas ukur; labu ukur; kertas saring; 

pipet tetes; spatula; corong plastik; bunsen; 

desikator; dan refractometer untuk 

mengukur TSS (Total Soluble Solid) yaitu 

untuk mengukur kandungan cairan yang 

ada pada buah itu sendiri.Peubah yang 

diamati antara lain tekstur, kadar air, 

kandungan vitamin C, kandungan sulfit 

dan kandungan total padatan terlarut/TSS 

(total soluble solid). Pengamatan dilakukan 

secara duplo. 

Tekstur. Pengukuran tekstur 

dilakukan untuk mengetahui tingkat 

kekerasan atau kelembutan pada umbi 

bawang merah. Pengukuran tekstur ini 

menggunakan alat penetrometer dengan 

cara menekan bawang pada alat selama 1 

putaran  lalu ditekan lagi. Semakin tinggi 

angka yang didapatkan maka semakin 

lembut tekstur bawang merah.(Hulzana et 

al., 2014) 

Kadar air. Kadar air bawang merah 

diukur menggunakan metode oven. Umbi 

bawang merah dihaluskan kemudian 

diambil 1 gram untuk dimasukkan ke 

dalam cawan petri yang sebelumnya telah 

dipanaskan selama 1 jam di dalam oven 

dengan suhu 1050. Tiga jam kemudian 

pasta bawang merah dikeluarkan dan 

ditimbang bobot keringnya. (Hulzana et 

al., 2014) 

Kandungan vitamin c. Pasta bawang 

merah sebanyak 25 gram dilarutkan dalam 

250 ml pada erlenmeyer kemudian diaduk 

menggunakan magnetic stirer selama 20 

menit. Larutan kemudian disaring 

menggunakan kertas saring untuk 

memisahkan antara ampas dan sari bawang 

merah. Titrasi 25 ml sari bawang merah 

menggunakan bunsen  pada erlemeyer dan 

menambahkan larutan iodium 0,01 N atau 

amilum hingga 1 menit hingga terlihat 

perubahan warna menjadi warna biru 

keungu - unguan. 

Kandungan sulfit. Pasta bawang 

merah sebanyak 2 gram dilarutkan dalam 

75 ml aquades dalam elemeyer plastik 

kemudian diaduk magnetic stirer selama 20 

menit dan ditambahkan asam sulfat dengan 

konsentrasi 10% sebanyak 10 ml dengan 

menggunakan pipet. Larutan kemudian 

dititrasi menggunakan iodium dan amilum 

untuk indikator larutan biru selama 15 

detik hingga terjadi perubahan warna.  

Kandungan tss. Pengukuran tss 

dilakukan menggunakan alat refaktometer. 

Pasta bawang merah yang telah ditimbang 

dan disaring menggunakan kertas saring. 

Sari bawang merah dioleskan ke dalam 

layar refaktometer lalu tutup dan arahkan 

pada cahaya untuk membacanya angkay 

yang terlihat pada refraktometer. Ulangan 

dilakukan hingga 4 kali ulangan. Data yang 

diperoleh ditabulasi dan dianalisis ragam 

menggunakan Minitab 14. Jika ada 

perbedaan antar varietas maka dilakukan 

uji lanjut pada taraf 5%.  

HASIL PEMBAHASAN 

Berdasarkan hasil percoban yang 

sudah dilaksanakan di Balai Penelitian 

Tanaman Sayur (BALITSA) di Lembang 

didapatkan data kualitas air, vitamin C, 

Sulfit, TSS dan Tekstur yang sudah diamati 

berdasarkan empat varietas yang diberi 
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dengan 10 perlakuan. Penanaman pada 

tanggal 24 Oktober 2017 dan dipanen 

tanggal 7 Januari 2018. Pengujian mutu 

umbi bawang merah dilakukan sekitar 

sebulan setelah panen. 

Hasil analisis ragam menunjukkan 

bahwa varietas berpengaruh terhadap 

tekstur, vitamin C, kandungan sulfit dan 

total padatan terlarut (Total Soluble 

Solid/TSS). Perlakuan pematahan 

dormansi berpengaruh pada tekstur, 

vitamin C, dan TSS. Kombinasi antara 

varietas dan perlakuan pematahan 

dormansi berpengaruh pada vitamin c, 

kandungan sulfit dan TSS (Tabel 1).   

Varietas Bima Brebes dan Trisula 

adalah varietas milik Balai Penelitian 

Tanaman Sayuran. Varietas Bima Brebes 

adalah varietas yang paling disukai petani, 

varietas Trisula juga disukai petani tetapi 

masih di bawah Bima Brebes (Basuki et al., 

2014). Varietas Trisula disukai karena 

warna merah umbi lebih pekat dan nyata 

berbeda dengan warna umbi varietas Bima 

Brebes (Laila et al., 2013). Varietas Tajuk 

adalah varietas milik Dinas Pertanian 

Kabupaten Nganjuk sedangkan Bali Karet 

adalah varietas lokal yang berkembang di 

Majalengka.  

Tabel 1. Hasil rekapitulasi analisis ragam 

empat umbi varietas bawang 

merah dengan sepuluh 

perlakuan pematahan dormansi 

terhadap tekstur, kadar air, 

kandungan vitamin c, 

kandungan sulfit, dan 

kandungan total soluble solid 

(tss) 

Peubah Varietas Perlakuan V * P 

Tekstur * * tn 

Kadar Air tn tn tn 

Vitamin C ** ** ** 

Sulfit ** tn * 

TSS ** ** ** 

Catatan : * = berbeda nyata pada taraf 5%; 

** = berbeda nyata pada taraf 

1%; tn = tidak berbeda nyata 

pada uji F 

Diantara empat varietas yang diuji, 

Bali Karet memiliki tekstur terkeras (1.93) 

dan berbeda nyata dengan tekstur varietas 

Tajuk (1.74) tetapi tidak berbeda nyata 

dengan tekstur Bima Brebes (1.83) dan 

Trisula (1.78) (Tabel 2). Senada dengan 

hasil penelitian Firmansyah yang 

menyatakan bahwa tingkat kekerasan umbi 

Bima Brebes lebih tinggi daripada varietas 

Tajuk (Firmansyah, 2018). kekerasan umbi 

dipengaruhi oleh perubahan pektin yang 

larut dalam air (protopektin) menjadi 

pektin larut dalam air. Selain itu kekerasan 

yang tinggi diakibatkan juga karena 

penguapan air di ruang antar sel sehingga 

sel menjadi berkerut dan menyatu dan zat 

pektin saling berikatan (Mutia et al., 2014). 

Kadar air tertinggi dimiliki oleh 

varietas Bali Karet (83.51%) dan terendah 

varietas Trisula (80.03%) (Tabel 2). Kadar 

air tidak dipengaruhi oleh genetik/varietas 

ataupun perlakuan pematahan dormansi. 

Kadar air dipengaruhi oleh cara 

pengeringan (Sri Lestari et al., 2018). 

Untuk vitamin C, kandungan tertinggi ada 

pada varietas Bima Brebes (94.52 mg/100 

g) sedangkan terendah dimiliki oleh 

varietas Bali Karet (47.21 mg/100 g) 

(Tabel 2). Vitamin c dipengaruhi oleh 

faktor genetik dan lingkungan. Interaksi 

antara varietas, pupuk dan waktu tanam 

mempengaruhi kandungan vitamin c 

(Petrovic & Pokluda, 2020). Waktu panen, 

waktu pengeringan, pemotongan 

brangkasan dan waktu tanam juga 

mempengaruhi kandungan vitamin c umbi 

bawang (Kiura et al., 2021). 
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Tabel 2. Tekstur, kadar air, kandungan vitamin c, kandungan sulfit, dan kandungan total 

soluble solid (tss) pada empat umbi varietas bawang merah 

Varietas Tekstur 
Kadar Air 

(%) 

Vit C 

(mg/100 g) 

Sulfit 

(ppm) 

TSS 

(Brix) 

Bima Brebes 1.83ab 81.85a 94.52a 70.66c 17.02a 

Bali Karet 1.93a 83.51a 47.21d 65.45d 15.20d 

Tajuk 1.74b 82.81a 53.85c 86.89b 15.95c 

Trisula 1.78ab 80.03a 63.08b 106.30a 16.89b 

Catatan : angka yang diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata pada taraf 5%. 

 

Kandungan sulfit tertinggi dimiliki 

oleh varietas Trisula (106.30 ppm) dan 

terendah Bali Karet (65.45 ppm) (Tabel 2). 

Kandungan sulfit menyebabkan bau yang 

menyengat khas bawang merah yang mana 

bau ini disukai oleh konsumen bawang 

merah (Ndruru & Herawati, 2021). 

Sedangkan kandungan TSS tertinggi 

dimiliki oleh Bima Brebes (17.02 Brix) 

sedangkan kandungan TSS terendah ada 

pada Bali Karet (15.20 Brix). TSS varietas 

Bima Brebes (17.02 Brix)) lebih tinggi 

dibanding TSS varietas Tajuk (15.95 Brix). 

Hal senada dengan hasil penelitian 

Firmansyah yang menyatakan bahwa TSS 

varietas Bima Brebes (16.42%) lebih tinggi 

daripada TSS varietas Tajuk (15.18%) 

(Firmansyah, 2018).  

TSS di dalam umbi bawang 

menunjukkan kandungan Kalium di dalam 

umbi, jika TSS makin tinggi maka kadar 

Kalium di umbi akan tinggi. Dari empat 

varietas yang dicoba Bima Brebes 

memiliki kadar TSS nyata paling tinggi 

dibandingkan varietas lainnya. Hal ini 

menunjukkan bahwa Bima Brebes 

memiliki kemampuan untuk menyerap 

Kalium dari dalam tanah dan daun lebih 

baik dibanding varietas lain.  

Bawang merah dengan TSS tinggi 

cocok untuk bawang goreng atau 

prosessing (Islam et al., 2019). TSS 

dipengaruhi faktor genetik dan lingkungan 

(Tabel 1). Genetik dalam hal ini adalah 

varietas. Beda varietas makanya berbeda 

kandungan TSSnya (Insani et al., 2016; 

Islam et al., 2019; Lee et al., 2015; Singh et 
al., 2020; Tesfa et al., 2014). Faktor 

lingkungan dalam hal ini bisa beraneka 

macam, bisa pupuk (Lasmini et al., 2015) 

terutama N (Etana et al., 2019; Fatideh & 

Asil, 2012; Tesfa et al., 2014), P dan K 

(Etana & Nebiyu, 2019). Interaksi antara 

varietas, jarak tanam dan pemotongan 

umbi ketika tanam juga mempengaruhi 

kandungan TSS (Dereje Ademe, 2012).  

Pada perlakuan pematahan dormansi, 

Perlakuan P10 memiliki nilai tektur 

tertinggi (1.89) sedangkan terendah 

ditunjukkan oleh Perlakuan P1 (1.57) 

(Tabel 3). Tekstur dipengaruhi oleh 

perlakuan pematahan dormansi yang 

diberikan. Tektur umbi yang lebih tinggi 

berarti kemampuan melakukan 

fotosintesisnya lebih baik, sehingga 

penimbunan fotosintat pada umbi menjadi 

lebih tinggi. Perlakuan P10 mampu 

meningkatkan tekstur umbi disbanding 

perlakuan lain.  

Kadar air tertinggi dimiliki oleh 

perlakuan P8 (87.25%) dan terendah P4 

(74.96%) (Tabel 3). Kadar air tidak 

dipengaruhi oleh perlakuan pematahan 

dormansi. Sehingga kadar air di semua 

perlakuan tidak berbeda nyata. Kadar air 

dipengaruhi oleh cara pengeringan (Sri 

Lestari et al., 2018). Untuk vitamin C, 

kandungan tertinggi ada pada perlakuan P1 

(70.91 mg/100 g) sedangkan terendah 

dimiliki oleh perlakuan P8 (59.83 mg/100 

g) (Tabel 3). Kandungan vitamin c 

dipengaruhi perlakuan pematahan 

dormansi. Kandungan sulfit tertinggi 

dimiliki oleh perlakuan P4 (87.72 ppm) 

dan terendah Perlakuan P8 (74.61 ppm). 
Kandungan sulfit tidak dipengaruhi 
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perlakuan pematahan dormansi. Sehingga 

apapun varietas masih akan tetap stabil 

kandungan sulfitnya seperti asli varietas 

tanpa perlakuan. 

 

 

Tabel 3. Tekstur, kadar air, kandungan vitamin c, kandungan sulfit, dan kandungan total 

soluble solid (tss) pada sepuluh taraf pematahan dormansi 

Perlakuan  Tekstur 

Kadar Air 

(%) 

Vit C 

(mg/100 g) 

Sulfit 

(ppm) 

TSS 

(Brix) 

P1 1.57b 80.93a 70.91a 86.39 15.95d 

P2 1.82ab 76.90a 62.37bcd 85.05 16.4ab 

P3 1.81ab 80.40a 68.41a 86.41 16.04cd 

P4 1.87ab 74.96a 65.21b 87.72 16.53a 

P5 1.85ab 85.15a 68.69a 79.85 16.36ab 

P6 1.96a 84.72a 61.44cd 77.19 16.50ab 

P7 1.83ab 85.30a 64.22bc 74.62 16.33ab 

P8 1.75ab 87.25a 59.83d 74.61 15.94d 

P9 1.86ab 78.15a 62.19cd 83.74 16.26bc 

P10 1.89a 86.74a 63.42bc 87.67 16.33ab 

Catatan : angka yang diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata pada taraf 5%. 

 

Kandungan TSS tertinggi 

ditunjukkan oleh Perlakuan P4 (16.53 

Brix) sedangkan kandungan TSS terendah 

ada pada perlakuan P8 (15.94 Brix) (Tabel 

3). Kandungan TSS umbi bawang merah 

dipengaruhi oleh perlakuan yang 

diberikan. Terlihat bahwa perlakuan 

pematahan dormansi dalam hal ini adalah 

pemberian hormon pertumbuhan dapat 

meningkatkan tekstur dan TSS umbi 

bawang merah hasil panen. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan sopha & Hartanto 

bahwa pemberian hormone eksogen dapat 

meningkatkan kualitas umbi bawang 

merah (TSS dan tekstur) (Aliya Sopha & 

Hartanto, 2021). Tekstur dan TSS 

berhubungan dengan daya simpan umbi. 

Semakin tinggi tekstur dan TSS semakin 

lama daya simpan umbi. Namun seiring 

waktu penyimpanan, mutu umbi akan 

semakin turun umbi (Mutia et al., 2014).  

Lebih lanjut, perlakuan pematahan 

dormansi dengan jenis dan dosis yang 

berbeda memberikan respon yang berbeda. 

Hal ini berbeda dengan hasil kajian 

Rajiman yang menghasilkan Kandungan 

TSS umbi bawang merah tidak dipengaruhi 

oleh jenis ZPT dan dosis yang diberikan 

(Rajiman, 2018). Hal ini dimungkinkan 

karena bahan ZPT yang digunakan pada 

penelitian Rajiman merupakan bahan 

alami yang sukar ditentukan 

kandungannya. Sedangkan bahan yang 

digunakan pada penelitian ini merupakan 

bahan sintetis buatan. 

KESIMPULAN 

Dari hasil pengamatan yang sudah 

dilakukan di Balai Penelitian Tanaman 

Sayuran (BALITSA) di Lembang. Sudah 

dilakuakan pengujian pada pengukuran 

bawang merah yaitu uji TSS (Total Soluble 

Solid), Vitamin C, Kadar air, Sulfit dan 

Tekstur  dari masing-masing varietas yang 

sudah diberikan 10 perlakuan di dapatkan 

rata-rata tertinggi dari masing-masing 

pengujian didapatkan varietas yang paling 

tinggi untuk pengukuran TSS varietas yang 

paling tinggi adalah Bima 17.04, untuk 

pengukuran sulfit adalah varietas Trisula 

1602,32, untuk pengukuran tekstur varietas 

Bali karet 17.27, untuk vitamin C adalah 

varietas Bima 945,240 dan untuk 

pengukuran Kadar air adalah varietas Bali 

karet 760.22. 
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