
PENINGKATAN M1JTU BAWANG GORENG DENGAN PENGGUNAAN 
BEBERABA T A m F  BAHAN PENCAMPUR 

Yuliar Anas dan Nurhaida ~amzalh" 

ABSTRAK 

l'enelilinn fentong t'eningkcz~n~i ilhitu Bn~r*mzg Gorerip clt.~i,gcr/r Pmng,~tinnnn IZchernpn 7irrqf 
ilrrlrnn I'enc:n~lrpr~r hcrti!i~mon rmtuk itlendnpntlinn tingX-at pennnrhnhni? hrrhon pencotjipur .\Jnn<q 
i(>i)(zt. schi~tcgn tiihosillini~ hmvmig goreng ynng revoh,  nienrpur7yoi nronln rlnri rnsn ,VGII~C khos, 
sc~fuzgni hrit,rhu ~~rcrsoknn. 

I~n1tc~rwr,q~711 percohnnrt trtlnlah Rnncnngmi .,-t cnk I.engh-np clei7,qc71i I 0  pcrlnkuon (/(a11 3 
i~laii,~nn. I'i~rlnkrrnn icrsc?h~it rrrl'nloi? lingkot pennrirhnhnr~ tepilllg ferigii cirri1 i(rpiokn ,\:r7i/rt : . I 
-7i.i~ ; 17,.5g. 1< 2 5 g  i 17,5$. ('- 2 L 5 p  . 17,Sp. i3 20p 1;'..5g, I:' 20g  i 15p. /<' 

7 I .  15g  I ISR, N 12 , -?p i  1Sg. I 12,5g 12 .S~ t fnn . J  0 g  I Og. 
.-lnnlisn /tri?jufnii tiilnkrikmi tlengnri i!ii D.\%fK7' pnr/n tam!' r7,~:ntn .i%. I'c~n~nitrnlrr/? tliinliukoi? 
torhnrltrp reritk~irrc~11, ktrtkrr ~ii i i i j-ak, kn~/nr nhlc, kndnr nir. (init rlji or,qtrnolc~ptrik lcrhntlr1p ~vnrnn, 
j)~nc~inpr1kcr17, i(,k.vfr~r, (~i.oitir? (inn mso. 

lltzsil /)c~tic~lilicm ~n(~riro?irikknii hnhwn perlnkitnn pi~iinttihniin~i rt;r~oii~g /eriiqu tian iepung 
~[zpiokta rkrlcari /~c~irrhrtrr~nn hrrwntig poreng pmin 111tiitnir7.~'cz tfnpat t/irc.rinrrr olc~li jttuielis r~ctrntri~ 
I i i~yil .\~zl?g /)ir/iiig (ii.srtk(zi ir(in/nl? hoit.ni7g yoreiip dnr~ pdrInkiini7 1,; [/i111rz/ir1 hn113nng goreng 
tc~r.vc+rci nrc~r1iprlr7.vcri rc~ritk~iiicii 39.896 kntlnr 111rn~.i71i 32.Z4"ib, krztkrr rrhit I,4'!I;, kntinr nir 7.386 
tlnn tingktrf pcticrinrtztrri penelis terlintinl, ~ i ~ n r ~ i n  (4.51. prnnirrptrlin11 (4. Y j ,  tek.\.frrr (-!,9), nroirro 
(-C,.iI (inn rosn (4,6) c.lengnri sknln nilni 1 snnipoi 5 tli17rnrin nilni I nrlnlnli snngnf tit/& sukn n'nn 5 
crtlnlnli srrrrgnf srlkn. 

PENDAHULUAN 

Bawng mcrah mcmiliki ttuna ilnxah AUiilnl cepa var ascalonicmn a m  discbut jirga dcrgan 

Alliur~l aswlonic~u7.l. Bammg mcrah 111enlpakan kminloditi hortikultura 4a1g krf;olong sayurn1 

yang dim~swn dc~igrui bt1111bu lain. baik dala12 benhdc scgar ~~laupun dalatn bcntuk yang suchla 

n~asak digorcilg, Ba~vag gorcng a&llah sak~ produk olahatn baiva3 m e d l  siap pakai yang 

ditambahkai ~ u a ~ k  bcrb'agti m d a l  lnulai dipasarkan seca.ra ko~nersil. Produk b a w a ~  goreng ilai 

tllaka~a~ scperti abon, rcstoml dm hotel di kota- 

. dm tclah banyak pula di jual di pasar lokal di Indo~~esia. Bahkau saat ini telah ~nenen~bus 

I ekspor a m  lain kc Sulgq~uil &I Taiwan Untuk itu 111et~~crlukan p ~ l ~ i k i m ~  dalam usaha 

m a i - i ~ ~ ' u l k a ~  dm mcnii~;k*~ nluhulya. 

UntuL rncilhp&al baw'ill~g gorel1g y a ~ g  bcm~tttu baik dan renyah, pcrlu pcl~wmaan 

baku yalg m k  &an baik dm n~cnlcrl~hn pc~xmlbd~an baha~ p~~bal&t/pcnw~tpiir knlpa tcpw 

tenpp cia1 ttlpioka. Tcpi111g tapioka berfiu~gsi sebagai perekat iriw lapism bawa~g 'agar tidak lepas 



sah~ sanlit lain tcpimg terigu beh~gs i  w~lrk nleqidkan b a w ~ g  gomlg kcring dct~gat~ 

yatg baik dm nxrata h i l i ~ a  lcbi mnarik N a y  dan Bcrlian, 1994). . 
Dnri bcberapa w b c r  te dLVi jwnl& p u n  balm ~ ~ m l p u r  

Ma~umt dibutuhLw 5 kg tcrigl dm 3,5 kg 

:.ang nxlsih krskala runah L u l g a  mereka m a n y  belm ada ymg m~m"ak.w bahatl 

p m p ~ 6 r  dd'w~ pmcs wnbuatan b\\ang goreng. 

BAHAN DAN mTODE 

B b l  

&darn pcmhan ml &I& ba\\ang i w d ~  dci~ga~ cincln kutit 

put& kekwrlnga~. krgais-;Saris halus. 

ksil dau behi t& lor?jong. & q \ \ q  mi &Mi lmgsung ke 

scb~pat  11qcbut bawang jcnis ini &~gi istilah ba\v<mg n7eml1 untuk goreng. Bila dipewikan 

Jeriis bat- ini illirip &~.tgan Jmis ba\\mg Stme~~ep ymg naqjd bahan baku bamang gorag di 

b r a l a  G a - ~ h l  

&?him m?canipur adalah tepw~g terigu dalgan mcrck Scgitiga Biru, tcl>w% tapioka dc11p 

nxr& Rut~.rah Adat dan millyak gororeng kelapa rnerek Arrou~. Bahan kimia yang di mtuk 

atdisa adalah pcimt molaun cter. aquades dan bahan kinia lain yang d i p r l h i  

antara, lain tiinbangan biasa h~batlgai analitik, alat peejat~g bawmg, 

pis at^ &I \\?jar t?han kaa$  (stainless steel), panci. sclidok kay, tapis, ko~npr serta a!&-dat gelas 

unu adisa. 

Melode 

Peflelitian ini d i lakkl  2 tdty yaitu penelitian pendahulua~ dan peneIitia2 lqjutan. 

Pc?da pe~telitiw pldal~uluan d i l a k h ~  survey jmis ba\mlg goreng koil~crsid ymg Gjud di 

Pasar bya P h g  yaitu di pxsar-pasar swalayan &I di lokal. Kcpada 

lob1 tangsw~g dilakukLm \iia\valwm tentang sun~bcr. jenis bawang dan ninyak goreng yang 

digunhl  xrta cara pcngolaku~~~ya. Selaljublya juga d&rkan pir?jaual kc lokasi 

b a w ~ g  yaitu di Batustu~gkar. 



I7 5 gmml tapioka ~uituk i ( X )  gram baivalg segar. Sdu* mnitntt Sa~toso ( 1995). basil zing 

t c b k  c&lr?h du l~u i  p~kunbhm 15 terigu d;m hpich 15 ganl pcr 5f)o grrun baisang s~gx 

llntt~h mahpL&m jumlah p m ~ b h l  tqmg >ang tep& dlakukan pmcllbm prlakuan 

scbag~ bcnkrlt 

A - Tcr~g~ 27.5 gr dui T'aploka 17.5 gr. J~u111ali 45.0 g 

B = Tciig~ 27.0 gl dm Tapoh 17.5 gr. Jwl11;th 42.5 g 

C = Tcn~u 22.5 gi- dui Tnploka 17.5 gr. J~unlah 40.0 g 

D = Tcngu 20.0 gr dm Tnp~oka 17.5 gr. J ~ u m l d ~  37.5 g 

E = Tcr~gu 20.0 gr &a11 T<ap~oka 17.0 gr. J~unlah 35.0 g 

F = Ten91 1 7.5 %I daII Tapioka 15.0 g. ~~unllah 32.5 

G = Tcngi 15.0 gr d u ~  Taptoka 15.0 gr. Jtunlall-30.0 g 

H = Tcng~ 12.5 gr dul T'ap~oka 15.0 gr. J~u~dah 27.5 g 

I = Ten31 12.5 gr cia11 Tap~oka 12.5 gr. Jutnlah 25.0 g 

J = Tcrrg~ 0.0 31 dm Tnptoka 0.0 gr. Jun~ld~ 0.0 g 

Pa~l r t ia~  i t i l  rnu~~lnakan Rcul~ill~gill~ Acak LG~igk~ap denga11 3 111ai~m16111 t!ji Ia?i~itilll dcltgm 

Dirncul Nci\ Multiplc Rculge Test p'nda tarafqnta 5% 

Prom wi1lbi1abi bnivaig gorcng be@olnai kcpada cam Ralk~yu hi BGrjia~ (1994). 

Di,agmm alimyn &~pL?t dililnt pL-rd% Ganbar I .  

Palganntui dilnkiika~ tcrl~~xbp bawl2 segar adalah kadar air. abu dui kadar Icnd, 

SOdu~gk,?~? tcrhadrap b;t.\vaig gorcilg 111cliputi retlda~~al. kndar abu, kadv lancak/minyak ctul kadar 

alr. scrtq iqi orga~olcptik te~hndzp \\anla p1~11paka1. tekstur. aroma dm 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Wasil Sun& 

Di p~asar s\\nlm,ul bn\i,uig gorclg telah dijual dc~lgal k c m m  ya11g rap. tcrb-buat dari plastik 

bciiing lalgkap dc11gai ~dcntitasn!n. Tapi ada juiga p ~ l g c ~ ~ ~ a s n  yaig ntmih scdcrhm &ngan 



Bawang merah scgar 

- - 
I 

Pencucian 
I 
I 

- i -  - - -  + 
I Pengirisan 

T - 
i 

terigu dan tapioka 

- I 
-. - . 

suhu a w l  190oC 

f 
Penirisan dan pendinginan 

Pengemasan 

Gambar I : Proscdur kci-ja Pembuatan Bawang Goreng (Rallayla dan Berllan, 1994). 

Karena scringilya dibuka-tutup, rnaka kesegaran, kerenyahan dat~ kebersihan kurang 

tetjamin. 

Baha13 baku yang dipergunakan oleh pedagang lokal, diperoleh dcligan jalan membeli 

di pasar lokal. kcmurniannya tidak begitu terjamin. Meilunlt pengrajin, jenis bawang yang 

baik untuk bawang goreng adaia11 jenis bawang yang berkulit tipis, warna tidak begitu 

mcrah, mempunyai lapisaa yang tidak begitu tebal. bentuk sedikit lonjong dan wama 

pusat. Millyak goreng yang dipakai adalah minyak goreng kelapa produksi lokal. 

266 it / L ~ ~ L I  I$n%vnq (ioreng 



Dalan pclaksanaan kerja pengolahan, dilakukan sccara manual. dengan alat 

sedcrhana. Dalarn pengendali-an 111utu serta pengaturan suhu dan lan~a penggorcngan 

hanya berdasarkan pengalaman saia. 

Bcrdasarkarl hasil analisis statistik ternyata pcrlakuan tingkat pcnambahan jun~lah 

tcrigu dan tapioka (balun pci~campur) terhadap rendemen. kadar abu. kadar lemaklnlinyak 

dan kadar air dnri bawang gorcng berbeda nyata pada taraf 5%). sebagaimana terlihat pada 

TabcI 1 dan 2. 

Dari Tabcl 1 tcrlihat bal~wa scn~aki~~ tinggi Jun~lah bahan pcsrcatnpur \ang 

ditanibahkan. rcndcmen scmnkin tinggi. Rendernen ba~sang gorcng ! ang tcrcndah dipcroleh 

pada pcrlakuan J ?ang sama sckali tidak diberi tcrigu dan tapioka Pcnarnbahan bahan 

pcglcanipur mclcbihi dari pcrlakuan A tidak nlemungkinkan la@ karena dari uji 

organolcptih hanaug gorcng !rang dihasilkan tidak lagr drsuhai konsurnentpanclis. 

~\alaupun rcndancn masill bisn menir~gkat. 

Tabcl I : Rc~~dancn dan kadar abu bamang goreng dar~ sctiap pcrlakuan 

P e r l a  k u a n  R e n d e m e n  ( ) - - 
K a d a r  a b u  (?i) 

A ( T r  t T a  = 45,O g r )  
B ( T r  t T a  = 42,5 g r )  
C ( T r  + Ta = 40,O g r )  
D ( T r  t T a  = 37,5 g r )  
E ( T r  t T a  = 35,O g r )  
F ( T r  t T a  = 32,5 g r )  
G ( T r  t T a  = 3 0 , O  g r )  
H ( T r  t T a  = 27,5 g r )  
I ( T r  + T a  = 25,O g r )  
J ( T r  t T a  = 0,O g r )  

42'1 a 1,5 a 
41,5 a b 1,5 a b 
40,7 a b c 1,4 a b c 
40,7 a b c 1,4 a b c 
39,9 b c 1,4 b c  
39,8 b c 1,4 c d 
39,8 b c 1,4 c d e  
39,5 c I t 3  d e 
39,l c 1 ~ 2  e 
35,9 d f 

Kcterangnn : Angka-angka sckolonl yang diikuti olch huruf yatlg sama bcrbcda tidak 
n?.ata pada taraf nyata 5% dengan u.ji DNMRT. 

Tr = Tcrigu Ta = Tapioka 

Hasil pcngaiuatati terhadap kadar abu tenlyata meningkat dellgan bc~arnbahya 
/ 

.iumlah bahan pclzcampilr. Kadar abu darl suatu bahan adalah zat organik dalaln bahan 

>ang tidak ikut tcrbakar yang terdiri dari u11sur mineral (I-larger. 1986) dapat berasal dari 

ballan baku dnn bahan peacampur. Diketahui bawang segar me~lgandung 0.6% abu (Dir. 

Gizi Dcpkcs RI, 1 %  I ) ,  scdangka~~ terigu 0.5% (PT. Bogasari Flour Mill. Jakarta, 1989) 

dan tapioka scdikit sckali yaitu 0,04%. Berarti variasi jumlah tcrigu n~e~~~berikan penganth 



padajurnlah abu. tapi dalarn rentang penggunaan terigu 20 gr sanipai 27.5 gr ~tnfuk 500 gr 

bawaiig segar (perlakuan D. C ,  B. dan A) kadar abu tidak bcrbeda nyata 

Tabel 2 : Kadar IcmaUminyak dan kadar air dari bawvang gorcng t~ntuk setiap 
pcrlakunn. 

- - - 
P e r  l a  k u a n  K a d a r  Lemak  ( ) K a d a r  a i r  ('4) 

J ( T r  + T a  = 0,O g r )  
I ( T r  + Ta = 2 5 , O  g r )  
H ( T r  + T a  = 2 7 , 5  g r )  
G ( T r  + T a  = 30 ,O g r )  
F ( T r  + T a  = 3 2 , 5  g r )  
E ( T r  + T a  = 35 ,O g r )  
D (Tr + Ta = 37.5 gr) 
C ( T r  + T a  = 40,O g r )  
B ( T r  + T a  = 4 2 , 5  g r )  
A ( T r  t T a  = 45 ,O gr) 

- - - --- -- - - 
3 5 , 9  a 8 , 6  a 
3 3 , 4  b 8 , 3  a b 
3 3 , 3  b 7 , 9  a b c 
3 2 , 7  b c  7 , 6  a b c 
3 2 , 2  b  c  7 , 3  b c d 
31,E: b c d  6 ,  9 c d  
31.7 b c d  6,8 c d e  
3 1 , 5  z d  6 , 5  d  e 
31, i) c d  6 t 2  d  e 
30,4 d 5 , 7  e 

Kctcrangan : Ai~gka-angka sckolom !ang diikuti olch hunif yang sama berbcda tidak 
ara pada taraf nyata 5% dcrlgan uji DW MRT. 

Dari Tabcl 2 tcrnyata pcrlakuan J mempunyal kadar lemaklminyak yang terti~tggi 

yaitu 35.")) yang bcrbcda llyata dei~gan semua perlakuan, scdangkall perlakuan A kadar 

lemdntinyak palillg rciidalil yaitu 30.4% dan berbcda tidak nyata dalgan perlak~~an E, D, 

C. dn B. 

Diketahui dalam tckmik pcnggorengan terjadi pcnycrapan illinyak olch bahan yang 

digoreng, disan~ping minyak berfungsi sebagai tncdia penghalltar pailas. Penyerapan 

minyak ini harus ditckan scminirnal mungkin. karena nlakanan yang mcngandung minyak 

ballyak tidak discnangi Iagi pula mudah rusaWtengik Hal ini dapat diatasi dengan 

niemberikan pcrlakuan tertcntu pada bahan ~ a n g  digoreng seperti menyelubungi 

pcm~ukaali ballan yang digorcng dengan tclur atau bahan lain scpcrti tcpung dan filin lebal.1 

(Charley, 1982 cit Silvi. 1993). 

Hasil analisa tcrhadap kndar air batlang gorcng. tcrnyata perlakualr J ~tlenlpunyai 

kadar air yang t c r t i ~ l ~ i  yaitu 8.6% yang berbeda tidak nyata dengan perlakuan I. PI dan 6, 

sedangkan kadar air terer.~dah adalah perlakuan A yang berbeda tidak nyata dengat1 

pcrlakuan B. C dn~l D. Bcrarti pcmberinn bahan pencalitpur dapat lnellurunkan kadar air 

banang goralg, uamun pcnambahan bahan pencampur seperti pada perlakuan A kurang 

disukai oleh konsulnen karcua tckstur agak keras dan bawang goreng agak menggumpal, 

irisan tidnk tcrpisah satu snma lain. 



Tabel 3 : Hasil Uji arganolcptik terhadap warna. penmpakan, tekstur. aroma dan rasa 
dari bawang goreng. 

Pcrlakuan Wama*) Penanl-*) Tckstur*) Aroma*) Rasa*) 
pakan 

A (Tr+Ta =45.0 gr) 
B (Tr+Ta =42.5 gr) 
C (Tr+Ta =40.0 gr) 
D (Tr+Ta =37.5 gr) 
E (Tr+Ta =35.0 gr) 
F (Tr-tTa =32.i gr) 
G (Tr+Ta =30.0 gr) 
H (Tr+Ta = 2 7 3  gr) 
1 (Tr+Ta =2i.0 gr) 
J (Tr+Ta = 0.0 gr) 

- .-. - .  - - 

Kcterangan *) 5 - sangat disukal. 4 = disukai. 3 = agak disukai 2 = tidakkurang 
disukai 

Hasil L ~ J I  orga~~oicpfik tern?ata warns. penampakan. tckstur, aroma dan rasa banang 

gorcng Jang disukai oleh panelis adalah pcrlakuall F dengan pcnambahan bahan 

pulcampur ang tcrdiri dari tcrrgu 17.5 gr dan 15.0 gr tapioka. berarti tidak jauh berbeda 

dari pada yang disampaikat~ oleh Santoso (1995) yaitu terigu 15,0 gr dan 15.0 gr tapioka 

ulltuk 500 gr bawang scgar. 

KESIMPULAN 

Dari hasil pcl?cIitia~l dapat disimpulkan 

1 .  Jumlah pc~lai~lbahall bahan pcncampur (terigu dall tapioka) dalam p c ~ ~ h ~ ~ a t a n  bawang 

gorcng bcrpcngaruh tcriladap rcndemen. kadar abu. kadar lemakll~~inyak dan kadar air. 

2. Jumlah pcnambahan bahan pencanlpur terbaik adalah terigu 17,s gr dan tapioka 15,0 

gr untuk bnwang scgar 500 gr yang bila diperhitungkal~ uiztuk 100 kg ba~vang scgar 

mcr2adi 3.5 kg terigu dcngan 3.0 kg tapioka. 
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