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SUMMARY

RUCENI MARTOHONAN TUA SIRAIT. The effect of flour addition on red 

onion (Allium ascolanicum L) powder quality. (Supervised by NASRUDDIN ILJAS 

and UMI ROSIDAH),

The objective of this research was to fmd out the optimum effect on addition 

flour as a filler on production red onion powder. This research was conducted at the 

Laboratory of Agriculture Product Chemistry, Departement of Agricultural 

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University from July to May 2006. 

The parameters were water content, colour, volatile and hedonic value.

The experimental design used was Factorial Randomized Block Design using 

two factors. The first factor was kind of flour (rice powder and tapioca flour) and the 

second factor was concentration of flour (0%, 5%, 10%, 15%) and three replication 

for each treatment.

The highest value of lightness was A2B4 and the lowest was A1B1. The highest 

value of chroma was A2B4 and the lowest was AiBj. The value of hue showed that 

the dominant color on product is brown. The results showed that every added fillers 

concentration degree of the flour had significant effect on water content, lightness, 

chroma and hue value but filler kind had no significant effect on water content, 

lightness and chroma value.

The result of hedonic paired test on the colour test showed the average level of 

hedonic paired test was between 2.00 to 2.56 and on the flavor test was 1.96 to 2.92.
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RINGKASAN

RUCENI MARTOHONAN TUA SIRAIT. Pengaruh Penambahan Tepung 

terhadap Mutu Bubuk Bawang Merah (Allium ascolanicum L) (dibimbing oleh 

NASRUDDIN ILJAS dan UMI ROSIDAH)

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

tepung dan jenis tepung yang optimum sebagai bahan pengisi (filler) dalam 

pembuatan bubuk bawang merah.

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan

Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya pada bulan Juli 2005

sampai dengan Mei 2006.

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok

(RAK) yang disusun secara faktorial dengan dua faktor perlakukan. Faktor I terdiri

dari dua taraf perlakuan (tepung beras dan tepung tapioka ) dan faktor II terdiri dari 

empat taraf perlakuan (0%, 5%, 10%, 15%). Masing-masing kombinasi perlakuan 

diulang sebanyak tiga kali.

Nilai lightness tertinggi terdapat pada perlakuan A2B4 sedangkan nilai terendah 

lightness terdapat pada perlakuan AjB] , sedangkan nilai chroma tertinggi A2B4, 

sedangkan nilai chroma terendah terdapat pada perlakuan AiBi dan nilai hue yang 

didapat menunjukkan warna produk dominan berwarna coklat. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa konsentrasi filler berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air,
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lighlness,chroma,dan hue , sedangkan jenis filler berbeda tidak nyata terhadap kadar

air, lightness dan chroma.

Hasil pengujian kesukaan terhadap warna bubuk bawang merah 

menunjukkan bahwa nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis adalah 2,00 sampai 2,56 

dan untuk aroma adalah 1,96 sampai 2,92.
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I. PENDAHULUAN

Latar BelakangA.

Bawang merah (Allium ascolonicutn L) merupakan salah satu jenis 

hanya digunakan sebagai bumbu dapur untuk melezatkan masakan, 

hingga dikenal dengan sayuran rempah (Sunaryono,1983). Bawang merah memiliki 

kandungan air yang tinggi, dengan demikian akan mudah mengalami kerusakan atau 

perubahan baik yang diakibatkan pengaruh mekanis, fisiologis, biologis, dan fisik 

dan yang paling penting adalah kerusakan akibat mikroorganisme.

Akibat-akibat kerusakan tersebut maka bahan pangan ini akan mengalami 

penurunan susut bobot serta penurunan kadar air. Yang paling sering dijumpai pada 

bawang merah ini adalah terbentuknya tunas-tunas baru sehingga akan mengalami 

pelunakan umbi (Samsudin, 1979).

Bawang merah yang dihasilkan petani memiliki ukuran yang bervariasi 

dan tidak semua dapat diterima oleh konsumen. Yang paling digemari adalah yang 

mempunyai ukuran besar. Sementara bawang merah yang mempunyai ukuran kecil- 

kecil atau mutu rendah kurang disukai oleh konsumen meskipun harganya lebih 

murah (Sunaryono dan Soedomo, 1989)

Untuk mengatasi hal-hal yang demikian yang diperlukan adalah teknologi 

pengolahan pangan hasil pertanian dengan tujuan utama adalah untuk diversifikasi 

produk bahan pangan yang bahan bakunya adalah bawang merah. Misalnya irisan 

kering, bawang goreng, acar bawang merah, dan bubuk bawang merah.

sayuran yang
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Dari berbagai jenis produk tersebut di atas yang paling utama untuk

rendah adalah bubuk bawang merah, 

dan meningkatkan ketersediaan, dapat dipergunakan

mie instan dan

mengangkat nilai ekonomi bawang merah mutu 

Disamping penganekaragaman

sebagai bumbu dalam pembuatan kerupuk bawang, kue bawang, bumbu 

lain-lain, serta akan mempermudah konsumen dalam penggunaannya (menghemat waktu

dan efisiensi kerja).

Perubahan zat gizi dalam makanan terjadi pada beberapa tahap selama 

pemanenan, persiapan, pengolahan, distribusi dan penyimpanan. Pengolahan dengan panas 

mengakibatkan kehilangan beberapa zat gizi terutama zat-zat yang labil seperti asam 

askorbat, tetapi teknik dan peralatan pengolahan dengan panas yang modem dapat 

memperkecil kehilangan ini. Semua perlakuan pemanasan harus dioptimisasi untuk 

mempertahankan nilai gizi dan mutu produk serta menghancurkan mikrobia (Buckle et al,

1987).

Mutu bubuk bawang merah dipengaruhi oleh beberapa faktor, salah satu

diantaranya adalah bahan pengisi (filler) berupa tepung berpati. Pada pembuatan bubuk

bawang merah dengan penambahan filler diharapkan dapat mencegah kerusakan akibat

panas, melapisi komponen flavor, mempercepat pengeringan, mencegah menguapnya

senyawa volatil saat pengeringan dan akan diperoleh warna yang baik.

Bertitik tolak dari beberapa faktor di atas maka penulis ingin melakukan 

penelitian mempelajari pengaruh konsentrasi tepung yang dipergunakan sebagai bahan 

pengisi (filler) dalam pembuatan bubuk bawang merah.
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh tepung dan jenis tepung

yang optimum sebagai bahan pengisi (filler) dalam pembuatan bubuk bawang merah.

C. Hipotesa

Diduga perlakuan penambahan tepung sebagai pengisi dalam pembuatan bubuk 

bawang merah berpengaruh nyata terhadap mutu bubuk bawang yang dihasilkan.
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