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ABSTRAK

YOSUA WICAKSONO RUDYANTO. Perubahan Mutu Fisik Umbi Bawang
Merah (Allium cepa var. aggregatum) Kupas yang Dilapisi dengan Edible Coating
Selama Penyimpanan. Dibimbing oleh USWATUN HASANAH dan NUR
WULANDARI.

Bawang merah (4llium cepa var. aggregatum) merupakan bahan baku vital
di industri pangan yang rentan mengalami penurunan mutu akibat tingginya laju
transpirasi dan respirasi setelah kulit pelindungnya dihilangkan. Penelitian ini
bertujuan untuk mengevaluasi efektivitas edible coating berbasis kitosan dalam
mempertahankan mutu fisik bawang merah kupas selama penyimpanan. Metode
penelitian yang digunakan adalah eksperimen faktorial yang melibatkan perlakuan
pelapisan edible coating dan perlakuan pengemasan pada dua kondisi suhu
penyimpanan, yaitu suhu dingin (10 °C) dan suhu ruang (25 °C). Parameter mutu
fisik yang diamati secara berkala meliputi susut bobot, tingkat kerusakan, dan
tingkat kekerasan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa edible coating secara
signifikan mampu mempertahankan kekerasan tekstur umbi pada penyimpanan
suhu dingin (0<0,001), sementara penggunaan wrapping plastic secara signifikan
menekan laju susut bobot (0<0,05), sedangkan pada suhu ruang (25 °C) laju
kerusakan berlangsung sangat cepat sehingga pengaruh perlakuan menjadi tidak
signifikan. Kesimpulannya adalah edible coating berbasis kitosan dapat menjaga
mutu bawang merah kupas, namun hasilnya paling baik jika disertai penyimpanan
suhu dingin dan dibungkus plastik.

Kata kunci: bawang merah, edible coating, kekerasan, kerusakan, susut bobot.

ABSTRACT

YOSUA WICAKSONO RUDYANTO. Changes in the Physical Quality of
Peeled Shallot Bulbs (4/lium cepa var. aggregatum) Coated with Edible Coating
During Storage. Supervised by USWATUN HASANAH and NUR WULANDARI.

Shallots (Allium cepa var. aggregatum) are a vital raw material in the food
industry, prone to quality degradation due to high rates of transpiration and
respiration after their protective skin is removed. This study aimed to evaluate the
effectiveness of a chitosan-based edible coating in maintaining the physical quality
of peeled shallots during storage. The research method used was a factorial
experiment involving edible coating and packaging treatments under two storage
temperature conditions: cold storage (10 °C) and room temperature (25 °C). The
physical quality parameters observed periodically included weight loss, level of
damage, and hardness. The results showed that the edible coating was significantly
able to maintain the bulb's texture hardness under cold storage (¢<0.001), while the
use of wrapping plastic significantly suppressed the rate of weight loss (0<0.05). In
contrast, at room temperature (25 °C), the rate of deterioration was very rapid,
rendering the treatment effects insignificant. In conclusion, a chitosan-based edible
coating can preserve the quality of peeled shallots, but the results are best when
¢ombined with cold storage and plastic wrapping.

Keywords: damaged, edible coating, hardness, shallot bulbs, weight loss.
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