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SUMMARY

MULIA DARMA. The characteristic of garlic powder added by tapioca and
sago as fillers (Supervised by NURA MALAHAYATI and UMI ROSIDAH)

The objective of this research was to evaluate the characteristic of garlic
powder added by tapioca and sago as fillers. The research was conducted at
Agricultural Product Chemistry Laboratory from Juny to August 2006.

Factorial Group Randomized Design with two treatments and two replicants
were used in this research. The first treatment was the kinds of filler (tapioca and
sago) and the second treatment was the concentrations of filler (0%, 4%, 8%, 12%,
and 16%). The parameters were water content, ash content, yield, specific volume,
solubility, and organoleptic test of garlic powder.

The result showed that kinds of filler had significant effect on the ash content
and volume specific. The concentrations of filler had significant effect on water
content, ash content, yield, and solubility. The organoleptic test showed that the
most preffered aroma and color were found in the treatments of A,B; (concentration

of sago 12%) and AB; (concentration of tapioca 12%).



RINGKASAN

MULIA DARMA. Karakteritik Tepung Bawang Putih dengan Penambahan
Tapioka dan Sagu Rumbia sebagai Bahan Pengisi (Dibimbing oleh NURA
MALAHAYATI dan UMI ROSIDAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi karakteristik tepung bawang
putih dengan penambahan tapioka dan sagu rumbia sebagai bahan pengisi.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian mulai Juli
sampai Agustus 2006.

Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok yang disusun secara
faktorial dengan dua faktor perlakuan dan dua ulangan. Perlakuan pertama adalah
jenis bahan pengisi (tapioka dan sagu rumbia) dan perlakuan kedua adalah
konsentrasi bahan pengisi (0 %, 4 %, 8 %, 12 %, dan 16 %). ‘Parameter yang diamati
adalah kadar air, kadar abu, rendemen, volume spesifik, kelarutan, dan uji
organoleptik terhadap warna dan aroma tepung bawang putih.

.Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis bahan pengisi berpengaruh nyata
terhadap kadar abu dan volume spesifik tepung bwang putih. Konsentrasi bahan
pengisi berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, rendemen, dan kelarutan
tepung bawang putih. Uji organoleptik menunjukkan bahwa warna dan aroma paling
disukai terdapat pada perlakuan A,B; (sagu rumbia dengan konsentrasi 12 %) dan

A,B; (tapioka dengan konsentrasi 12 %) secara berturut-turut.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bawang putih (Allium sativum Linn) yang dalam istilah lain disebut juga
garlic berasal dari bahasa Anglo-Saxon “Garleac”. Bawang putih termasuk dalam
suku Liliceae yang terdiri lebih dari 700 spesies. Bawang putih merupakan tanaman
herba yang tidak ditemukan secara bebas karena pada umumnya merupakan tanaman
budidaya (Apandi, 1981).

Produksi bawang putih dunia pada tahun 1999 mencapai 9.280.188 metrik
ton. Angka ini mengalami peningkatan sebesar 4,1 % dari tahun 1998. Cina
merupakan negara penghasil bawang putih terbesar dunia yaitu 5.964.066 metrik ton,
diikuti oleh India 517.700 metrik ton, dan Republik Korea 383.778 metrik ton.
Argentina menghasilkan 150.000 metrik ton dan Amerika Serikat 310.000 metrik
ton. Argentina penghasil bawang putih terbesar di kawasan Amerika Latin dan
Amerika Serikat penghasil bawang putih terbesar di Amerika Utara (FAO, 2000).

Daerah penghasil bawang putih di Indonesia seperti Yogyakarta, Nganjuk,
Brebes, Bali, dan NTB. Setiap daerah tersebut memiliki varietas bawang putih yang
khas, seperti Yogyakarta varietas lumbu putih, Nganjuk varietas bagor, Bali varietas
sanur, Brebes varetas jati barang, dan NTB varietas sumbawa (Wibowo, 1992).

Bawang merupakan rempah-rempah yang hampir tidak pernah tinggal dalam
setiap masakan Indonesia. Oleh karena itu fungsi bawang sebagai bumbu masakan

sangat penting. Bawang yang dikenal di Indonesia seperti bawang putih, bawang

merah, dan bawang bombay.



Bawang putih selain digunakan untuk bumbu masakan juga memiliki fungsi
farmakologis (obat). Bawang putih juga memiliki fungsi bakteriostatik bagi
kehidupan manusia. Ilﬁu farmasi menunjukkan bahwa bawang putih mengandung
zat pedas yang dapat berkembang cepat terhadap baksil seperti; disentri, tifus,
paratifus, tuberkulosa, difteri, usus halus, dan lain-lain (Apandi, 1981).

Bawang patih mudah mengalami kerusakan dan penurunan mutu
sebagaimana bahan pertanian yang lain. Kerusakan bawang putih segar yang terjadi
biasanya adalah penyusutan bentuk dan bobot, serta diikuti tumbuhnya jamur
dibagian luar (Apandi, 1981). Masa simpan bawang putih segar adalah 1 bulan.
Produksi panen yang berlebihan akan menyebabkan harga bawang putih turun ini
akan menurunkan nilai.ekonomis bawang putih. Selain ‘itu, bawang putih juga
mengandung senyawa volatil seperti thylallyl trisulfide, asam nikotinat yang dapat
menyebabkan mata pedas dan bau badan sehingga jarang orang mengkonsumsinya
dalam jumlah yang cukup (Thomas, 2006).

Pengolahan bawang menjadi tepung merupakan alternatif untuk
meningkatkan nilai ekonomis dan konsumsi bawang putih. Teknik pengolahan ini
akan mampu memperpanjang umur simpan bawang putih dan memberi nilai tambah
di saat produksi panen yang berlebihan. Konsumsi bawang putih juga dapat menjadi
lebih optimum sehingga tidak memberikan efek pedas di mata dan bau badan y.ang
berlebihan sehingga dapat meningkatkan nilai organoleptik bawang putih. Tepung
bawang putih juga dapat diterapkan pada beberapa pengolahan bahan pangan lain
seperti bumbu mie instan, kue bawang, kerupuk bawang, sehingga akan

mempermudah aplikasinya.
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