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RINGKASAN 
 

RIZKAHATI WORO CENDYKIA. Pengaruh teknik pengemasan dan suhu 

penyimpanan terhadap mutu bawang merah kupas. Dibimbing oleh TJAHJA 

MUHANDRI, NUGRAHA EDHI SUYATMA.  

 Bawang merah kupas merupakan produk siap pakai yang diproses minimal 

dengan umur simpan relatif pendek, karena hilangnya lapisan kulit pelindung 

selama pengupasan. Studi ini bertujuan untuk menentukan pengaruh jenis kemasan 

dan suhu penyimpanan terhadap kualitas bawang merah kupas selama 

penyimpanan. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan acak 

Kelompok lengkap faktorial (RAKL) 2 faktorial, yang terdiri dari kemasan 

(terkontrol, berlubang, tidak berlubang, dan vakum) dan suhu penyimpanan (5 °C, 

20 °C, dan suhu ruangan). Sampel diamati selama 15 hari, dengan parameter 

termasuk kadar air, kehilangan berat, kekerasan, tingkat kerusakan, dan warna (L*, 

a*, b* dan ΔE). Hasil menunjukkan bahwa baik kemasan maupun suhu 

penyimpanan menghasilkan nilai parameter yang berbeda secara signifikan, dengan 

suhu penyimpanan sebagai faktor dominan. Penyimpanan pada suhu 5 °C 

mempertahankan kadar air dan kekerasan sekaligus meminimalkan kehilangan 

berat dan kerusakan, dibandingkan dengan penyimpanan pada suhu 20 °C dan 27 

°C. Kemasan vakum juga mempertahankan kualitas lebih efektif daripada kemasan 

terbuka. Secara keseluruhan, penyimpanan suhu rendah dengan teknik pengemasan 

vakum menunjukkan potensi yang kuat sebagai perlakuan efektif untuk menjaga 

kualitas bawang merah kupas. 

Kata kunci: Kualitas bawang merah kupas; suhu penyimpanan; teknik pengemasan 
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SUMMARY 
 

RIZKAHATI WORO CENDYKIA. The effect of packaging techniques and storage 

temperature on the quality of peeled shallots. Supervised by TJAHJA 

MUHANDRI, NUGRAHA EDHI SUYATMA.  

Peeled shallots are a minimally processed, ready-to-use product with a relatively 

short shelf life, owing to the loss of the protective skin layer during peeling. This 

study aimed to determine the effects of packaging type and storage temperature on 

the quality of peeled shallots during storage. Factorial Randomized Complete Block 

Design (RCBD) was used, comprising two factors: packaging (control, perforated, 

non-perforated, and vacuum) and storage temperature (5 °C, 20 °C, and room 

temperature). Samples were observed over 15 days, with parameters including 

moisture content, weight loss, hardness, degree of damage, and color (L*, a*, b* 

and ΔE). The results showed that both packaging and storage temperature produced 

significantly different parameter values, with storage temperature being the 

dominant factor. Storage at 5 °C maintained moisture content and hardness while 

minimizing weight loss and damage, compared with storage at 20 °C and 27 °C. 

Vacuum packaging also preserved quality more effectively than open packaging. 

Overall, low-temperature storage with closed packaging shows strong potential as 

an effective treatment for preserving the quality of peeled shallots. 

 

Keywords: Packaging technique; peeled shallot quality; storage temperature  
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