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ABSTRAK 

Untuk mendapatkan bawang merah goreng yang berkualitas, diperlukan cara pengeringan dan 
penyimpanan umbi bawang merah yang memadai. Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui 
pengaruh penanganan umbi awang rnerah terhadap kualitas produk olahan bawang merah goreng. 
Umbi kering panen yang masih berdaun, dibagi menjadi 4 bagian. Satu bagian langsung diproses 
menjadi bawang merah goreng, satu bagian yang lain dilayukan sarnpai leher umbi mengerhg 
kemudian digoreng. Bagian ketiga dikeringkan secara konvensional sampal kulit umbi kering 
sedang bagian ke empat dikeringkan secara mekanis. Dari kedua cara pengeringan ini diperoleh 
umbi kering simpan, setanjumya masing-masing disimpan di atas rak kayu pada suhu 25-33 OG dan 
RH 60-8596 dengan variabel lama penyimpanan, masing-masing selarna 0, 3 dan 6 minggu. Urnbi 
bawang merah yang telah mengalami penyimpanan tersebui, masing-masing digoreng pada akhir 
masa penyimpanan. Didasarkan pada hasil pengujian sebelumnya, dilakukan optirnasi terkadap 
perlakuan penjernuran-simpan tiga minggu. Optimasi dilakukan dengan cara menyimpan umbi 
kering simpan hasil penjemuran pada kondisi ruang di atas rak kayu selama 2, 3 dan 4 minggu. 
Bawang merah goreng dengan mutu mendekati mutu bawang merah goreng yang dijadikan acuan 
(sampel target) adalah bawang mer& goreng yang dihasilkan dari penanganan bahan baku yang 
dikeringkan dengan cara penjemuran 10 hari (suhu 32-46 OC, RII 45-65%), dilanjutkan 
penyimpanan pada kondisi ruang (suhu 25-33 .OC, RH 50-85%) selarna dua minggu. Bahan baku 
yang ditangani dengan cara demikian mempunyai ciri-ciri w m a  merah rnuda men&iiat, keras, 
tidak bertunas dan tidak berakar. Selain itu secara obyektif mempunyai kadar air 77,89%, protein 
9,59% bk, gula pereduksi I,92% bk, VRS 19,74 pgreWg, pH 5,6, d m  total mikrobia 59x10' 
kolonilg. 

Kata kunci: bawang merah goreng, penjemuran, penyimpanan 

ABSTRACT 

In relation to produce high quality fried shallot, it is important to understand the influence of 
various drying and storage methods. The aim of this research was to study the influence of raw 
shallot post harvest treatments on the quality of the fried shallot product. Fresh bulb shallots fiorn 
the farm (with leaves on them) were divided into four groups. The first group was directly 
processed into fried shallot. The second group was covered with its attached leaves and dried until 
the tubers were 'neck' dry, and than the shallots were fried. The third group received the same 
treatment with the second but dried until the skin briskly. The fourth group was oven dried at 37 
0 C (dry bulb), and 34 OC (wet bulb), and RFI 75%. The dried shallot from treatment 3, and 4 were 
stored in tray (25-33 OC, RN 60-8594). Each group was stored for 0,3, and 6 week. At the end of 
each storing treatment the shallot were fried. The next step of this research was to optimize 
storing period for the dried shallot obtained by the third group (dried for I0 days, 25-33 OC, RH 
45-65%). The dried shallots were stored for 2, 3, and 4 weeks at 25-33 OG, RH 60-85%. Data 
revealed the treatment of the sun dried for 10 days (25-33 OC, RFI 45-65%), stored for 2 weeks 
produced fried shallot with closer quality with targeted sample. The raw material stored for two 
weeks were bright pink, hard, not sprouting, and not rooting. The moisture content was 77,89%, 
the protein was 9,5996 (db), thereduction sugar was 1,92% (db), VRS was 19,74 pgreklg. The pH 
was 5,6 and total microbes were 59 x lo3 colonieslg. 

Key words: fried shallot, szrn dried, storage 
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Bawang merah (Alliurn ascalonicum L) merupakan salah satu sayuran yang 
digunakan sebagai bumbu dapur sehingga lebih dikenal sebagai "sayuran rempah". I-Iasii 
proyeksi konsumsi bawang merah total menunjukkan bahwa volume konsumsi bawang 
merah nasional akan meningkat sampai sekitar 840 ribu ton pada tahun 2010 (Taslim, 
1997). 

Salah satu produk olahan dari bawang merah yang cukup menarik untuk 
diusahakan secara komersial adalah bawang rnerah goreng. Bawang merah goreng 
merupakan salah satu bumbu yang penting dalam masakan Tionghoa seperti rnie instan, 
mie goreng, dan nasi goreng (Chyu et al. 1977). Menurut Kusmana (19951, bahan pangan 
yang dibuat dengan cara sederhana dan ditempat yang sederhana ini sudah lama 
menembus pasar ekspor. Negara tujuan yang paling dominan untuk ekspor bawang 
merah goreng melalui pelabuhan Cirebon adalah Taiwan dan Singapura. Pada tahun 1994 
telah diekspor bawang rnerah goreng sebanyak 60.000 kg, sedang tahun 1997 menurun 
hingga 24.000 kg dan tahun 1998 sampai bulan September &run lagi menjadi 15.000 kg 
(Anonimous, 1999). Menurut Hapidin (1997), realisasi ekspor bawang merah goreng dari 
Kabupaten Kuningan untuk tahun 1995 mencapai 560 ton. 

Selain kecematan dalam pembuatan, diperlukan bahan baku yang tepilih untuk 
menghasilkan bawang merah goreng berkuafitas. Bawang merah harus dalam kondisi 
kering sehingga jika digoreng akan menghasilkan bawang merah goreng yang kuning 
rnenarik dan lebih tahan lama sampai waktu 1 tahun (Kusmana, 1995). Bahan baku yang 
digunakan dalam proses produksi bawang rnerah goreng di Kabupaten Kuningan adalah 
bawang merah varietas Sumenep. Varietas ini mempunyai keunggulan, diantaranya yang 
terpenting adalah kadar air yang relatif lebih rendah sehingga bawang goreng yang 
dihasilkan relatif lebih kering. Selain itu warna umbinya kuning pucat sehingga bawang 
merah goreng yang dihasilkan mempunyai penampilan lebih menarik (Hapidin, 1997). 

Berdasarkan postulat bahwa suatu hasil olahan dengan mutu yang baik tidak 
dapat dibuat dari bahan baku dengan mutu rendah (Pantastico, 19931, maka dilakukan 
penelitian untuk mendapatkan cara penanganan umbi bawang merah, sehingga dapat 
dihasilkan bawang merah goreng yang memenuhi standar kornersial. 

Tujuan dari penelitian adalah untuk: 1)  Memperoleh infomasi faktor-faktor yang 
berpengaruh dalam penanganan umbi bawang merah terhadap kuaiitas bawang merah 
goreng, 2) Menentukan cara penanganan umbi bawang merah dan prosedur pengolahan 
sehingga diperoleh bawang merah goreng komersiaf(sesuai dengan sampel target.) 

BAHAN DAN METODE 

Penelitian dilakukan dari bulan Oktober 2002 sampai November 2003 di 
Laboratorium Kimia dan Biokimia, Pilot Plant, Gizi Masyarakat PAU Pangan dan Gizi, 
AP-4 Fateta IPB, dan di pabrik CV. Anak Bawang, Kuningan, Jawa Barat. 

Slawei Pasar Bawang Merah Gorelag dan Penetapan Sarnpel Target 

Survei terhadap bawang merah goreng komersial dilakukan di pasar dan toko- 
toko di daerah Bogor dan empat pabrik bawang merah goreng di daeiah Kuningan Jawa 
Barat. Sarnpel terget yang dipilih adalah bawang rnerah goreng yang sudah diterima oleh 
konsumen industri dalam skala besar. Selain itu, pemilihan didasarkan pada proses 
pembuatannya, yang sudah dibakukan dan dapat diadopsi. 
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Pengerilngan dan penyirnpanan Umbi Bawang Merah 

Bahan baku yang digunakan pada penelitian adalah umbi bawang merah varietas 
Sumenep yang dipanen pada umur 80 hst (hari setelah tanam) dari petani di Kuningan, 
Jawa Barat. Bawang merah segar (kering panen) yang masih berdaun, dibagi menjadi 4 
bagian. Satu bagian langsung diproses menjadi bawang merah goreng, satu bagian yang 
lain dilayukan terlebih dakiciiu sebelum diolah. Pelayuan dilakukan dengan penjemuran 
selama 3 hari dengan posisi urnbi tertutup daun bawang merah, sehingga didapatkan umbi 
kering layukering lokal dengan susut bobot sebesar 10%. 

Bagian ketiga dikeringkan secara konvensional (penjemuran) pada suhu 32-46 
0 C, RH 50-70% selarna 10 hari, Bagian ke empat dikeringkan secara mekanis dengan 
pengering kabinet pada suhu 37 OC dan RH 75% selarna 24 jam sehingga diperoleh urnbi 
kering simpan (susut bobot 20-30%). Masing-masing umbi kering simpan, disimpan di 
atas rak kayu pada ruangan dengan suhu 25-33 OG dan N-3 60-85% dengan variabel lama 
penyimpanan, masing-rnasing selarna 0, 3 dan 6 minggu, selanjutnya masing-masing 
digoreng pada akhir masa penyimpanan. Rancangan percobaan yang digunakan adalah 
rancangan acak lengkap (RAL) (Matljik clan Surnertajaya, 2000). 

Pembuatan Bawang Merah Goreng 

Pernbuatan bawang merah goreng dilakukan menurut prosedur pernbuatm 
bawang merah goreng di CV.  Anak Bawang dengan sedikit modifikasi (tanpa sentrifugasi 
I dan pendeteksian). Tahap pertama dimulai dengan pengupasan umbi secara manual, 
dilanjutkan dengan pencucian, kemudian ditiriskan selama 6 jam dan dikeringkan dengan 
menggunakan kain. Setelah itu diiakukan pengirisan dengan ketebalan 1-2 mm, 
kemudian dicampur dengan cmpuran tepung tapioka dan tepung gaplek sebanyak 40% 
dari irisan bawang dengan perbandingan 2: 1. 

Penggorengan dilakukan dalam mifiyak goreng pada suhu 130-150 OC selarna 5-7 
menit sehingga warnanya kuning kecoklatan. Dalam keadaan rnasih panas, bawang rnerah 
goreng disentrifus selanna 5 menit dengan putaran 1400 rpm, sehingga diperoleh bawang 
merah goreng yang kering tidak berminyak serta siap dikemas setelah dilakukan 
penyortiran. 

Terhadap masing-masing bawang merah goreng, dilakukan pengujian secara 
organoleptik (Soekarto, 1985) dengan rnetode perbandingan jam& untuk parameter rnutu 
rasa, aroma, warna dan kerenyahan dengan panelis semi terlatih. Selain itu juga 
dilakukan analisa kadar air, protein, gula pereduksi, pH, VRS (Volatile Reducing 
Substance), dan total rnikroba. 

Hasil uji organoleptik dianalisis dengan uji ANOVA, dan uji lanjut Duncan 
(Rahayu, 1998). Pemilihan bawang merah goreng yang mendekati sampel target 
dilakukan dengan pembobotan. Panelis diminta untuk mengurutkan tiap parameter 
berdasarkan kepentingannya. Pengurutannya adalah sebagai berikut: l=sangat penting, 
2=penting, 3=agak penting, dan 4=tidak penting sehingga diperoleh prosentase bobot 
dari masing-masing atribut organoleptik aroma, rasa, warna dan kerenyahan beflurut-turut 
sebesar 35%, 20%, 30% dan 15%. Selanjutnya presentase dari masing-masing parameter 
ini dikalikan dengan nilai rata-rata hasil uji perbandingan jarnak pada setiap parameter 
masing-masing sampel. Produk yang terpilih yaitu yang mempunyai nilai terendah yang 
diperoleh dari penjumlahan sernua parameter. Penetapan cara penanganan umbi bawang 
merah sebagai bahan baku bawang merah goreng dilakukan berdasarkan hasil analisis 
bawang rnerah goreng yang rnenyerupai sampel target. Kerangka metodologis penelitian 
dapat dilihat pada Gambar 1.  
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Optimasi Penanganan Pascapanen Umbi Bawang Merah sebagai Bahan Baku 
Bawang Merah Goreng 

Berdasarkan hasil pengujian sebelumnya, dilakukan optimasi terhadap perlakuan 
penjernuran. dengan cara menyimpan umbi kering sirnpan hasil penjemuran pada kondisi 
ruang di atas rak kayu selarna 2, 3 dan 4 minggu. Pada tahap ini pembuatan bawang 
rnerah goreng dilakukan di CV. Anak Bawang. Perlakuan terpilih ditentukan dengan uji 
perbandingan jamak pada parameter mutu aroma pungent, rasa pungent, warna dan 
kerenyahan bawang merah goreng, dilanjutkan dengan pembobotan. Penetapan cara 
penmganan umbi bawang merah untuk mendapatkan bawang merah goreng komersial 
dilakukm berdasarkan hasil analisis bawang merah goreng yang menyerupai sampef 
target. 

I%ASTE DAN PEMBAIMASAN 

Upaya optirnalisasi sumber daya agroindustri perlu mendapat perhatian khusus 
dan diarahkan agar diperoleh bahan baku dengan rnutu terjmin bagi konsumen 
industri.Untuk mendapatkan produk olahan bawang rnerah goreng yang berkualitas, 
diperlukan penanganan pascapanen umbi bawang rnerah yang memadai, khususnya 
dalarn ha1 pengeringan dan penyimpanan sebelurn diolah. 

Survei Pasar Bawang Meraih G o r e ~ g  dan Penetapan Sampel Target 

Ada enam rnerek bawang merah goreng komersial yang beredar di pasar dan toko 
daerah Bogor dan yang lainnya tidak bennerek. Produk ini terbagi dalarn dua kategori, 
yaitu bertepung dan tanpa tepung. Dari segi warna ada yang bewarna kuning kecoklatan, 
dan ada pula yang benvama kuning keemasan. 

Bawang rnerah goreng yang diproduksi CV. Anak Bawang dipiIih sebagai 
sarnpel target, dengan kamkteristik: aroma normal tidak tengik, rasa tasty (enak), w m a  
kuning keernasan, dan tekstur reny*. Wasil analisis sifat fisiko-kimianya adalah kadar air 
3,3 1% bk, protein 3,12% bk, gula pereduksi 0,81% bk, VRS 18,83rneq/g, pH 5,6 dan 
total mikrobia 660 koloni/g, 
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Survei produk Umbi bawang merah 

Kering panen, kering lokal, 
kering simpan (penjemuran dan 

- 

4 Analisis obyektif 

Bawang merah goreng 

Sampel target t 
t I 

Pembmdingm rnutu organoleptik (rasa, aroma, 
wama dan kerenyahan), dm sifat fisiko-kirnia 

.I 

Bawang rnerah goreng sesuai target (?) 

Prosedur penanganan umbi bawang rnerah untuk 
bawang merah goreng 

Ga~nbar 1 .  Kerangka metodologi penelitian penanganan urnbi bawang rnerah untuk 
mendapatkan bawang rnerah goreng komersial 

Sebungan dengan belum tersedia SNI bawang merah goreng pada saat .hi ,  maka 
sarnpel target dibandingkan dengan SNI keripik jamur kancing. Keripik jarnur kancing 
dipilih sebagai pembanding karena dari segi bahan bakunya mempunyai kemiripm dalarn 
hal bentuk, berkadar air tinggi, dalarn proses pengolahannya diberi bumbu, ditambahkan 
atau tanpa tepung, seperti halnya pada pembuatan bawang rnerah goreng. Selain itu dari 
segi produk olahannya juga mempuny ai kenarn pakan, kerenyahan, dan persyaratan 
kearnanan yang harnpir sama. Berdasarkan ciri-ciri bau, rasa, warna, tekstur kadar air 
serta total bakteri, sarnpel target rnernenuhi persyaratan mutu sebagai produk gorengan. 

Pengaruh Cara  Pengedngan dan Lama Penyirnpanan Umbi Bawang Merah 
terkadap Mutu Bawang Rlerah Goreng 

Umbi bawang rnerah yang digunakan sebagai bahan baku bawang rnerah goreng 
adalah varietas Surnenep, dengan ciri-ciri: wama uhbi rnerah pucat, bobot 6,20-13,08 
grlurnbi, diameter 2,25-3,75 crn, dan tinggi umbi 2-3,5 cm. Bawang merah goreng yang 
dihasilkan dari bahan baku ini relatif lebih kering dan warnanya lebih rnenarik 
(Hapidin, 1997). Rahayu dan BerIian (2000) serta Rukmana (1 994) menyatakan bahwa 
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varietas yang paling cocok untuk dijadikan bawang merah goreng adalah varietas 
Sumenep. Menurut Wibowo (1993), bawang merah dari varietas Sumenep sangat 
digemari karena kualitas gorengnya tahan kering dan aromanya harum. 

Hasil analisis tingkat kesarnaan aroma, rasa, warna dan kerenyahan bawang 
rnerah goreng terhadap sampel target disajikan pada Tabel 1, Hasil analisis sifat fisiko- 
kimianya disajikan pada Tabel 2. Hasit analisis sifat fisikokimia urnbi bawang merah 
sebagai bahan bakunya dapat dilihat pada Tabel 3. 

Nilai bobot bawang rnerah goreng yang p&;ng rnendekati ST adalah bawang 
merah goreng JT (Tabel 2). Skor rata-rata kerenyahan JT secara statistik sama dengan 
ST, sedangkan skor aroma, rasa dan warna mendekati ST. Pada Tabel 1, dapat dilihat 
bahwa kemiripan mutu organoleptik JT terhadap ST, sesuai pula dengan kemiripan sifat 
fisiko-kirnia dari bawang merah gorengnya. Selain itu terdapat kesesuaian sifat fisiko- 
kimia dari bahan bakunya. 

Umbi yang mengalami pelayuan dan pengeringan menunjukkan kadar VRS yang 
lebih rendah dibanding umbi kp (Tabel 3). Desai dan Salunke (1984) mengemukakan 
bahwa, pungency (kepedasan) bawang hilang selama proses dehidrasi. Selama 
penyimpanan, nilai VRS mengalmi kenaikan, baik pada umbi yang dijernur maupun 
yang dikeringkan secara mekanis. Hal ini sesuai dengan fakta yang dikemukakan oleh 
Contis (19971, bahwa storage onion di Amerika lebih pungent dari pada summer onion 
karena mempunyai kadar air dan kadar gula yang lebih rendah. Pembentukan VRS masih 
terjadi sampai penyimpanan 8 minggu (Sinaga dan Hartuli, 1991). S e l m a  penyimpanan 
ada kecenderungan kenaikan sedikit VRS dari minggu ke-l sampai minggu ke-10 (Asgar 
dan Sinaga, 1992). Senyawa volatil ini hilang sebagian selama proses penggorengan. 
Pengaruh pengolahan temasuk penggorengan bawang merah telah diIaporkan oleh 
Freeman dan Whenham (1974), bahwa kehilangan flavor mencapai 95%. 

Tabel I .  Hasil analisis sifat fisiko-kimia bawang merah goreng dari umbi yang 
dikeringkan dan disimpan selama tiga minggu 

Parameter 

Wama obyektif 
Perlakuan Kadar Protein Gula 

air pereduksi 
(" bk) ( % I & )  

lJRS pH 
(% bk) (~lgre W )  L a b 

Jemur-Simpan 3 
minggu (JT) 

3,23 3,14 0,84 19,05 5,62 43,47 5,83 5,15 

Sampel Target 
(ST) 
Mekanis-Simpan 
3 minggu (MT) 

3,34 3,54 1,31 20,02 5,56 43,43 5,96 5,13 
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Tabel 2. Hasil uji perbandingan jamak aroma, rasa, warna dan kerenyahan bawang merah 
goreng dari umbi dengan berbagai perlakuan pascapanen 

Skor Tingkat Kesamaan dengan Sampel Target 
Perlakuan 

Aroma Rasa Warna Kerenvahan Nilai Bobot 

Kering Panen (KP) 0,88 bcd 

0,80 bc 0,56 b 0,72 bc 0,12 a 0,626 
Kering layu (U) 

Sirnpan 0,64 b 0,76 bc 0,64 bc 0,36 a 0,634 
0 minggu (JO) 

3 minggu (JT) 

l,00 cd 0,80 bc 0,44 b 0,40 a 0,702 
6 minggu (JE) 

Pengeringan mekanis 

Sirnpan 0,84 bc 0,88 bc 0,68 bc 0,20 a 0,704 
0 minggu (MO) 

3 minggu (MT) 

6 minggu (ME) 

Sampel Target (ST) 0 a 0 a 0 a 0 a 0 

Angka rata-rata pada masing-masing Iajur diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak 
ada perbedaan yang nyata pada uji jarak berganda Duncan 5% 
Keterangan: skor penilaian dari -4 s/d 4, O=sama; untuk aroma -4=amat sangat kurang 

kuat, 4=amat sangat lebih kuat; rasa, -4=arnat sangat kurang enak, 4=arnat sangat lebih 
enak; warna, -4=arnat sangat kurang coklat, 4=amat sangat lebih coklat; kerenyahan, - 
4=amat sangat kurang renyah, 4=amat sangat lebih renyah 

Rasa bawang merah goreng adalah khas, terdiri dari sedikit rasa manis, gurih, 
pahit dan flavor dari produk reaksi Maillard. Reaksi Maillard merupakan reaksi antara 
gugus karbonil dari gula pereduksi dengan gugus arnin dari asam amino atau protein 
(Health dan Reineccius, 1986). Penurunan kandungan protein dan gula pereduksi dari 
umbi bawang merah yang dijemur sedikit lebih besar dibandingkan dengan cara 
pengeringan mekanis. Desrosier (1988) mengemukakan bahwa, bahan pangan yang 
dikeringkan dengan alat pengering mempunyai kadar gula lebih tinggi dibanding cara 
pengeringan dengan sinar matahari. 
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Tabel 3. Hasil analisis sifat fisiko-kimia umbi bawang merah dengan berbagai perlakuan 
pascapanen 

Parameter 

Perlakuan 
Kadar air Protein Gula pereduksi VRS 
(% bk) (% bk) (% bk) ( ~ g r e v g )  pH 

Kering Panen (KP) 82,84" 13,93" 3,09" 24,85" 5,5bbC 
Kering Layu (KL) 82,02~ 1 3 ~ 1 5 ~  2,60a 23,24b 5,47' 
Jemur-Simpan O 
minggu (JO) ~ 7 ~ 7 6 ~ ~  9,74" 2,1 6d 20,04g 5,75" 

Jemur-Simpan 3 
rn inggu (JT) 

77,72f 9,62" 1,84' 20,5gF 5,67ab 

Jemur-Simpan 6 
m inggu (JE) 77,76ef 8,56" 1,67" 22,6sC 5,7ga 

Mekanis-Simpan 0 
minggu (MO) 8 1 ,20c 12,18' 2,91b 21,16e 5,5IC 

Mekanis-Sirnpan 3 80742d 

minggu (MT) 
10,84~ 2 , ~ 6 ~  2 1 ,64d 5,54bc 

Mekanis-Simpan 6 
minggu (ME) 77,80e 8,79f 

-- . . 

Sampef Target (ST) 77,36" 9,56' 1 ,77f 20,3sf 5 , ~ 7 ~ '  
Angka rata-rata pada masing-masing iajur diikuti huruf yang sama menunjukkan 
tidak ada perbedaan yang nyata pada uji jarak berganda Duncan 5% 

Kandungan protein dan gula pereduksi umbi bawang merah akan berpengaruh 
terhadap rasa bawang rnerah gorengnya. Menurut Kartasapoetra (1994), penurunan 
protein akan berlangsung sejak hasil tanaman itu dipanen. Pada penyimpanan diatas suhu 
30 OC persentase gula total tidak berubah tetapi prosentase gula pereduksi menurun 
(Karmakar dan Joshi dalam Thornson et al., 1972). 

Warna bawang merah goreng dari semua perlakuan berbeda nyata dengan 
sampel target. Caw penjemuran bahan baku menghasiikan warna bawang rnerah goreng 
yang lebih cerah (intensitas warna lebih rendah) dibandingkan dengan cara pengeringan 
mekanis. Hal ini dimungkinkan karena pengeringan secara mekanis menghasi lkan bahan 
baku dengan kandungan protein dan gula pereduksi yang sedikit lebih besar 
dibandingkan cara penjemuran. Protein dan gula pereduksi merupakan substrat dari reaksi 
Maillard yang &an memberikan warna kecokfatan pada produk gorengan. 

Bawang rnerah goreng KP mempunyai skor kerenyahm terkeciii (kurang renyah). 
Hal ini berhubungan dengan tingginya kadar air umbi KEP (82,84%). dibandingkan dengm 
kadar air umbi bawang rnerah yang dari perlakuan lainnya. Arpah (1998) menyatakan 
bahwa, kerenyahan suatu bahan pangan ditentukan oleh kadar aimya. Kadar air dari 
bahan baku akan benpengaruh terhadap kerenyahan dari produk olahannya. Kadar air 
umbi bawang rnerah menurunan selarna penyimpanan pada suhu dan kelembabm ruang, 
Musaddad dan Histifarina (1 998) melaporkan bahwa selarna penyimpanan kandungan air 
umbi bawang rnerah cenderung mengatami penurunan sampal dua bulan penyimpanan. 
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Pengaruh Penjemuran dan Lama Penyimpanan Umbi Bawang Merah terhadap- 
Mutu Bawang Merah Goreng 

Hasil analisis mutu organoleptik dan sifat fisikokimia bawang merah goreng 
hasil optimasi perlakuan dapat dilihat pada Tabel 4 dan Tabel 5. Adapun analisis sifat 
fisikokimia bahan bakunya dicantumkan pada Tabel 6. 

Tabel 4. Wasil uji perbandingan jamak aroma, rasa, \&ma dan kerenyahan bawang 
merah goreng dari umbi yang dikeringkan dengan perg'emuran 

Skor Tingkat Kesamaan dengan Sampel Target 
Lama Penyimpanan Aroma 

Rasa pungent Warna Kerenyahan Nilai Bo 
pungent 

2 minggu (JDU) 0,l 6a 0,24"~ 0,08" 0,16" 0,15 

3 minggu (JTI) 0,2Sa 0,32~ 0,08" 0 ~ 4 4 ~  0,25 

4 minggu (JET) 0,6gb 0,44~ 0,04" 0,60b 0,428 
Sampel target (ST) Oa 0" 0" 0" 

Angka rata-rata pada masing-masing lajur diikuti humf yang sama menunjukkan' tidak 
ada perbedaan yang nyata pada Uji Jarak Berganda Duncan 5% 
Keterangan: skor penilaian dari -2 std 2 

Dari uji pembobotan (Tabel 41, bawang rnerah goreng yang paling mendekati ST 
adalah bawang merah goreng JDU, sedangkan bawang merah goreng JTI agak mendekati 
sampel target. Kemiripan mutu organoleptik ini diikuti kemiripan dari sifat fisiko-kimia 
dan total mikroba (630 dan 670 koIoni/g). Demikian pula dengan sifat fisiko-kimia dari 
bahan bakunya. 

Rasa puPlgent (pedas khas bawang) dari bawang merah goreng JTI dan JET 
berbeda nyata dengan rasa sampel target. Secara umum ada kecenderungan, semakin 
lama urnbi bawang merah disimpan, aroma bawang merah gorengnya sernakin pungent, 
demikian pula rasanya cendemng Iebih pungent. 

Tabel 5. Wasil analisis sifat fisiko-kimia bawang merah goreng 

Parameter 
Perlakuan Kadar 

Protein Gula VRS Warna obyekti 
air (% ,,, ,,*, pereduk (pgret "M 

Jemur-Ylmpan 
2 minggu (JDU) 

3,23a 3,132 18.92 c 5.59a 43.46 a 5.69 a 

Jemur-Simpan 3,22 a 3,08 ab 0,77 a 
19,13 

3 minggu (JTI) b 5,62a 43,47 a 5,75 a 

Jemur-Simpan 
4 minggu (JET) 3,15 a 3,01 ab 0,59b 19,27 a 5,63a 43,48a 5,84a 

Sampel Target 
3,21 a . 12a 

18,83 
(ST) 81 a 5,60a 43,46 a 5,72 a 
\- -, 

Angka rata-rata pada masing-masing lajur diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak 
ada perbedaan yang nyata pada uji jarak berganda Duncan 5% 
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Warna kuning kecoklatan dari bawang merah goreng, kemungkinan disebabkan 
oleh adanya pigmen melanoidin yang berwarna coklat hasil dari tahap akhir reaksi 
Maillard. Dari Tabel 5 ,  terlihat bahwa warna bawang merah goreng dari semua perlakuan 
tidak menunjukkan perbedaan yang nyata dengan sampel target, meskipun ada sedikit 
kecenderungan bahwa bawang merah goreng yang diperoleh dari bahan baku yang 
mengandung protein dan gula pereduksi lebih kecil, relatif lebih cerah. Secara obyektif 
(L, a, b) bawang merah goreng dari optimasi perlakuan juga tidak menunjukkan 
perbedaan yang nyata dengan sampel target. - 

Tabel 6. Hasil analisis sifat fisikokimia umbi bawang merah 

Parameter 

Perlakuan Kadar air Protein Gula 
pereduksi 

VRS 
(% bk) (% bk) PH 

(% bk) ( ~ g r e u g )  
Jemur-Simpan 2 
minggu (JDU) 77,34 a 9,59 a 1,79a 20,45 c 5,6 c 

Jemur-Simpan 3 
minggu (JTI) 

Jemur-Simpan 4 
rninggu (JET) 

Sampel Target (ST) 77,36 b 9,56 a 1,77 a 20,35 c 5,6 c 

Angka rata-rata pada masing-masing lajur diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak 
ada perbedaan yang nyata pada uji jarak berganda Duncan 5% 

Kerenyahan bawang merah goreng berkorelasi dengan kadar air dari bawang 
merah goreng maupun kadar air bahan bakunya. Ada kecenderungan, semakin kecil kadar 
air bawang merah goreng, juga umbinya, sernakin terasa renyah bawang merah 
gorengnya. Selain itu, kerenyahm kemungkinan sangat berkorelasi dengan kandungan 
gula pereduksi. Bawang merah goreng yang dihasilkan dari bahan baku dengan 
kandungan gula pereduksi lebih rendah teksturnya lebih renyah. Nilai rendemen bawang 
rnerah goreng dari bahan baku dengan optimasi perlakuan lemur-simpan dua rninggu, 
jemur-simpan tiga minggu dan jemur-simpan ernpat minggu berturut-turut sebesar 
49,28%, 48,36% dan 47,11%. 

Bawang merah goreng komersial yang disukai dan telah diterima konsumen 
dalam skala besar (bawang merah goreng target) mempunyai ciri-ciri, aroma normal 
tidak tengik, rasa tnsty, warna kuning keemasan, dan tekstur renyah. Sifat fisiko- 
kimianya adalah, kadar air 3,3 1 % bk, protein 3,12% bk, gula pereduksi 0,8 1% bk, VRS 
18,83 pgreklg, pH 5,6, total mikroba 660 kolonilg. Faktor-faktor yang berpengaruh 
terhadap mutu bawang merah goreng dalarn penanganan bahan baku adalah varietas, 
umur panen, cara pengeringan, dan lama penyimpanan. 

Bahan baku yang diperoleh dari penjemuran umbi bawang merah selamal0 hari 
(suhu 32-46 OC, RH 45-65%), dan penyimpanan pada kondisi ruang (suhu 25-33 OC, RU 
60-85%) selama dua rninggu menghasilkan bawang merah goreng dengan mutu 
organoieptik (aroma, warna, rasa, dan kerenyahan), sifat fisiko-kimia (kadar air, protein, 
gula pereduksi, VRS, pH) dan total mikroba sesuai dengan bawang merah goreng target. 
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Mutu organoleptik dan sifat fisiko-kimia bawang merah goreng yang diperoleh 
dari bahan baku yang dikeringkan secara mekanis kurang mendekati bawang merah 
goreng target. Kadar protein, gula pereduksi, dan VRS bawang merah goreng yang 
diperoleh dari bahan baku yang dikeringkan secara rnekanis lebih besar dibandingkan 
dengan bawang merah goreng yang diperoleh dari penjemuran. 
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