HATA PENGANTAR

Puji syulour kehadivat Allah S5WT, berlcst Fahmat
dan hidayahnya penyusun dapat menyelesailtan
buku gjar yang berjudul Diversifikssi Produlk
Eerbahan Bawang Merash: Pasta Bawang [(Shallof
Pasts), dengan baik fanpa halangan  apapun.
Shalawat =zerta =zalam senantiz=za  terlimpah
curahlcan kepads Nabi Mubhsmomad SAW.

Bulu gjar ni disusun agar pembaca dapat
memperiuas ilmu tentang upaya mengolah bahan
baku vang mudsh busuk dan melimpah dizast
pansn raya, Khususnya bawang merah, mernjadi
produlk semi jadi yang berupa pasia bawang.

Semosza buku gjar ind dapat memberilcan manfast
dan pengstahuan yang lebih  luas  kepada
pembaca. Perpyusun menyadar] balwsa buloa sjar
ini masih jauh dari kesempurnaan. Eritilkk dan
garan membamsun kani terima dengan tangan
terbukia Terima kasih telah membaca buloa gjar

MMalang, 2 Agustus 20138

Penyusun
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Beawang Merah

Eawang merah, di Pulau jawra sering dissbut
dengan brambang, memilild nama latin Al
ascafonmim L. adalah bagian dard tanaman dard
farnili Alliacese yang terpolong jenis wmbi-umbise.
Salah =zatu umbi ind memilild bentulk yane khas
yaitu berlapis-lapiz zshingsa dapat juga dizssbut
dengan wmbi lapiz. Bawang merah menjadi salah
gaful komoditazs wtams dasri komodita=s =sayuran
yang memang sejak lama telah diupayalan oleh
petani secara  ekstensif diksrenaker  bawrang
merah memilild nilsi ekonomis dan daya jusl stan
peminatan  tingei. Hampir s=semua  masalean,
Ehu=zu=snya di hdonesia mengsunskan bawans
merah sebagal bumbu utama.

Dralam dundia tumbuh-tumbuhan, tanaman
bawang merah dilkdasifika=zilan s=hagsi berikoat:

Dravisi : Spermatophyte
Subdivisi . Anpiospermas
Kelas : Monoootyledon

Ordao : Liligles



Genus : Allinam
Spesies 1 Allium ascalonium

Bawang merah termasulr golongan tanaman
gemmsim  (berumur  pendek] vang membentuk
rumpun, berupa tanaman tanah rendah yang
tumbuh tegak dengan tinggi sekitar 20-40 cm.
Selain sebagai rempah atau penyvedap makanan,
bawang merah juga dapat dimanfaatlean sebagad
cbat tradizional. kandungan didalam bawang
merah vang memiliki efek antiseptik berupa
sapotin berkhasiat mampu meredakan radang
vang diakibatkan oleh balcteri. Selain itn, zaponin
pada bawang merah juga dapat menurunkan
kadar gula dan kolesterol dalam darah. Sejak
zaman Mesir Kune masyvarakat sudah mengenal
bawang merah dan digunalkan tidak hanya
sebagai bumbu masak, tetapi juga sebagai bahan
pengobatan. Menurut penelitian, bawang merah
mampu menurunkan kadar gula dan kolesterol
tubnat.



Pengaruh yang lainnya dapat menghambat
penumpukan trombosit, meningkatkan skiivitas
fibrinclitik tubuh sshingsa dapai mempsrlancar
glirann darah. Bawang merah Jjuga mampu
memobnilizasi kolesterol dlari tempat
penimbuhannya. Hal inilsh yang menyebablian
bawang merah dapat mensghsn kencing manis,
dan  mengurangi  lemungkinan  terjadinga
komplikazi penyakit kencing maniz dengan
penyaldt jamtung, dan sshagsinya,

o Obat Iuka lama Unituk mengobati luka
lama, bawang merah dapat dipunakan
dengan =sedilit campuran minyak kalapa
dan garam dapur.

# Obat Saldt Masgx Untuk menpobat =zakat
masg dapat jusga  diredshksn dengan
ramusan bawang merah. Hanya dengan cara
membersihlkarn bawang merah dengan air
bersihh  dan langsung dimaksn mentah-
metitah.

# Dlz=suk angin  atan Meriang, Umntualk
mengobati anak-anak yang masuk angina
tau meriang dapat dichati dengan bawang
merah, cara membuainya pertama bawans
dibupas kemudian di parut, kemodian



campurkan dengsn =sedildt minyak leelapa
dan minyak ksyua putih, lalu lumuar
kezehwruh tubuh.

1.2 Wilayah Potensi Bawang Merah

Tanaman bawang merah diyakoni berazal dard
daerah Aszia Tenpgara yvakmi seldtsr Banpglades,
India, dan Paldstan., Bawang merah dapat
dileatalan sudah di kensl oleh masvarakat zejak
ribuan tahun yang lalu, pads Zamam Mesir Kuno
sudah banyak  orang mengpunaksan  bawang
merah untulk pengobatan. Dari Eropa Barat,
bawang merah ini menyebar luss =zampal ke
darstan Amerilea hingsa Asia Timur dan
Tengzaranyang berkaitan dengan  pemburuan
rempah-rempsh oleh bangza Eropa di benua Azis,



Gambar 1. Peta Potensi Bawang Merah di
Indonesia tshun 2016

Sumber : Kementerian Pertanian {2016)

Di Jawsa di tanam pada elevas: 1000 - 1800
m dpl. Tetapi banyak budidaya di dataran rendah
(5 - 100 m dpl.) Bawang merah termasuk jenis
tanaman yang tidak menyuksi air hujan, tidak
suka tempat-tempat yang airnya menggenang dan
becek, tetapi pada pertumbuhannya, tumbuhan
ini membutuhkan banyak air, terutama pada
masa pembentukan umbi dan perlu lingkungan
yang benklim kering, suhu yang hangsat
Karenanya tanaman imi paling cocok ditanam di
musim kemarau dengan sistem pengairan yang



memadsai. Bibit yang lazim dipaka: adalah dan
umbi. Dipilih umbi yang berasal dari tanaman
yang sehat, subur dan cukup tua (umur 2,5-3
bulan).

Gambar 2. Salah satu pertanian bawang merah
terbesar yaitu di Kabupaten Garut

Sumber : Hortitkultura Pertanian (2018)

Umbi yang terpilih tidak boleh langsungs
ditanam, perlu disimpan beberapa waktu {minimal
2 bulan dengan penyimpanan yang baik]. Untuk
menandai bahwa umbi bibit sudsh siap tanam,
maka di wWung-ujungnya sudah mulai terhhat
warmma hijjau dari bakal pertumbuhan tunas.
Sebelum ditanam, hilangkan dulu bagian kulit
terluar dari umbi bibit, jugas sisa-sisa skarnya
yang masih ada, kemudian kira-kira seperempat



baman uung dan umb dizsyat dengan pisau
[tetap bila tunasnya sudah menyembul keluar,
tidak perlu dilsluksn penysyatan umbi). Lalua
ditungeu beberapa saat hinpea bekas sayatan

mengering, baru ditanam. Bibit ditanam di tansh
gembur yang sudah dipersiapkan (dalam bentul:
bedeng-bedeng berparit] dalam jarak 15 x 20 cm.
Hal-hal yang perlu dilsluksn sscara periodile
selama pemelharsan tanaman menurut Singegih
(1954) adalah:

1.

Pengapuran tanah: Im1 untuk menjags
keazaman tanah (pH tanah dpags
selatar 6,0 - 7,0).

. Penyiangsn dan pengremburan tansh.

Pemupukan: psaling baik disunskan
kombinas: pupuk orgamik dan pupuk
kandang, kompos.

Pemberantazan gulma, hama dan
penyalkit

Pembernian stimulan [misslnya Atonik,
Metahk K atau Gandasil, Vitabloom dan
sebagainya)



1.3 Prospek Kedepan

Uszsha tani bawang mersh lini masih
menjadi pilihan dalam wsaha sgribiznis di bidans
hortlkultura. KEonsumsl dalam negeri vang belum
bias dicslum dan keuntungan yang memberikan
peluang membuat usaha 111 banyak digeluts para
petami. Musim kemsrau merupskan bulan-bulan
vang baik untuk menghasilkan bawang. Dan satu
lalogram bibit bias menghasilkan panen sebanyals
15 kg bawang merzsh. Hal 1m1 yang mengakibatlean
pada bulan-bulan sepertl mel sampal September
panen bawans memngkat, dan harga bawang
merzh pun jatuh. EKecuzh, tentu =aja pka ads
han-harn khusus seperti lebaran. Harga turun
naik sebenarnya bias ditengpulangl supaya bias
lebih  stsbil dengan cara menshan dula
bawangnya di sudang pada saat harga bawang
rendahndan bawang berlimpah di pasar =zlabat
flukktuzssi hargs bawang merah terus menerus
menjadi (Darmawan, 20135

Kementerian Pertanian (Kementan| intensif
mendorong realizssi ekspor berbagsi komoditas
seperti  lkelaps  sawit, jagung, buah-bushan,
bawang merah dan produk pertanmian lainnya.
Khususz bawans mersh, tshun 1 ditarsetlan



elkspor 13 ribu ton, naik dua kali lipat tahun 2017
lalu. Jejaring kerja dan sinergl antara petani,
pemerintah dan eksportir haras diperkuat untule
mendulung kepiatan eskpor utamanya bawans
merah. Dalam hal imi, diperlulan peran Kementan
dalam mendorong ekspor bawang merah terutams
pada bulan-bulan puncak panen yaitu Juli hinges
September difiap tehunnys.

Upaya mendoro
Sekilas Info tentang By nE

bawang merah: keziatan ekspor bawang

Anda biza mengzunakan merah terbukti mampu
bawang merah untuk memberikan banyak
membersihkan beberapa
peralatan wyang terbuat
dari logam, seperti sendaolk positif, di antaranya
dan  garpw.  PORONE | potgni  menjadi  lebih
beberapa siung bawang
dan oleskan pada semangat menanam,

mulfiplier egffecf yang

peralatan logam yang | hargs terjaga stabil,
tampak berkarat.

T e L N T e perbalkan mufu
bersih. produlsi dan
[ackson, 2014) sebapainya, Sejak

tahun 2018, pihak darn
kementan telah menyetop totzsl impor bawangs
merzh jeniz shallot dan melalkulkan terchbosan
dengan menggenjot skspor ke bebsraps negars
tetangea. Sebelumnya tahun 2014, Indonesia



masih impor bawang merah hinges 749032 ton
dan 2013 impor menurun drastis menjad: 17 428

tom.

Dats BPS menvebutkan pads tslhun 2017,
elkzpor Lkomoditas hortbilmlture naik  tsjam,
khususnya untuk komoditas bawans merah yvang
mencapal  f./20 tom  atau  mak  23,5%
dibandinglan 20186 yang hanya 736 ton. Tahun
20158 Eementerian Pertanian memstock tarzet
elzpor bawang merah hingzga 15 nibu ton.

PT Amsan Buana Putra yang mernjadi zalah
catu  eksportir bawang mersh, menjelazkan
pihalmya berkomitmen mengekspor &8.000 tom
bawang merah tahun 1. "Passr luar negern
membutuhlan bawang merah beruluran zedans

hinges bessr, warna merah cerah, kadar air
rendsh dam frech. Varietas loks]l yang potensial

dielkzpor adalah Super Phullip atau Biru Lancor.
Eami  berharap dinas  pemerintah  terus
mendampingl petani  bawanzg merah  agar
menghaszilkan produk vang berlualitas ekspor dan
ramah linglungan,” pungkasnya. (Idrnis, 2018).



Rangkuman

Bawang merah sebagai salah umbi lapis yang
melimpah dibudidayakan di Indonesia, memiliki
pasar tersendiri. Sebagai salah satu bumbu inti
untuk kebanyakan masakan nusantara, bawang
merah memiliki nilai jual yang cukup fluktuatif.
Selain untuk bahan konsumsi, bawang merah juga
dapat dimanfaatkan untuk menjadi obat alternatif.
Penanganan yang baik sangat diperlukan
utamanya ketika panen raya tiba. Jika tidak
ditangani dengan baik, bawang merah hasil panen
akan mudah membusuk, karena memiliki kadar air

yang cukup tinggi (82-87%).

Soal-Soal

Jawablah pertanyaan berikut menurut pemahaman
Anda.

1. Apa saja manfaat yang dimiliki Bawang

Merah



2. Mengapa Bawang Merah memiliki nilai
jual yang fluktuatif?
3. Jelaskan prospek yang dimiliki komoditas

Bawang Merah?



BAB 2. FISIKO KIMIA BAWANG
MERAH

2.1 SBifat Fisik

Penampakan morfology pads tanaman bawansg
merah merupakan tanaman rendah yang tumbuh

membentulk rumpun, tnegsnya dapat mencapa:
15-40 cm, dan termasuk tumbushan semusim.

a. Alcar

Akar merupskan organ pada tumbuhan yang
berfungsi sebapgsl bernloat:

# IIntuk menyerap air dan garam-garam
minerzl [zat-zat hara| dar dalam tansh.

#* Untuk menunjang dan memperkcokcoh
berdirinys tumbuhan di tempsat hidupnya.

* Pada beberapas jJemiz tumbuhan akar
berfungz1 sebagai alat bernafas, misalnya
pada tumbuhan bakan.



k. Eatans

Batang pada bawang merah merupakan
batang semu terbentuls dari kelopak-kelopak daun
vang saling membuls. Beberapa helsi kelopslk
daun sebelah luar mongering tetapr culup lhat.
KEelopak yans menipis dan kering ini membukus
lapizan kelopak daun yang ada didalamnya [ugs
saling membunglus] vang membengkak. Karens
kelopak daun yang bengkslk bagian imi terhhat
mengembung, membentul umbi ¥yg merupakan

umbi lapis.

Sementaras 1tu, bagian bengkalkan (umbai)
mengecil kembali dan tetap saling membungkus
sehinges membentulk batang semu, panegkal umb:
membentul: cakram. Dari baman bawzh cakram
inil tumbuh zkar-akar serabut vang tidak terlzlu
panjang.

c. Diaun

Deun pada bawang merah  hanys
mempunyal satu permukaan, berbentuk bulat
kecil memanjsng dan berlubang seperti pipa.
Bagsian uwung daunnya meruncing dan baglan
bawshnya  melebar seperti  kelopak  dan



membengkak. Warna daunnys hypau muda.
Kelopak-kelopak daun sebelsh luar selalu
melingkar dan menutup dsun yang ada di
dalamnya. Daun juga berperan penting dalam
transpirasi, transpirasi dapat pula melalui batang,
tetapl umunya berlangsung melalul daun. Melalu:
traspirasi, air dari tumbuhan dslam bentuk usp
air skan dikeluarkan melalul stomata ke udara.

d. Bunga

Bunga bawang merah merupskan bungs
majemuk berbentuk tandan. Setisp tandan
mengandung sekitar 50-200 kuntum bunga.
Bunga bawang merah yang termasuk bungs
sempurna yang setiap bunga terdapat bening sari

dan kepala putik.

dan (b| bagian-bagiannya

Sumber : Azmara (2015)



2.2 Bifat Kimia

Eawang merah mengandung minysk atsir
vang ter-dirli  atss  diablsulfids, propantiol-S-
cksida, S-All-L-Sistemn-sulfoksida atsu  Alun,
prostaglandin A-1, difenilamina dan sikloslin,
metilzaliin, dihidroalim, ksemferol dan
foroghisinel.3). Adspun struktur lomis bawang
merzh vang menunjukksn keberadasn Aliin dan
Aliziin tercantum pada Gambar 4.

L‘-‘-\. (F | ""-.’ 5 :\."'2 = i L iH‘. 5 =5 Cl“. (=]
L ]
Al A

Gambar 4. Struktur bawang merah vang
menunjukksn adanys Alun dan Al=in

Sumber : Langida [2014]

Umbi bawang merah menganduns senyawsa
turunan asam saming yang mengandung sulfur
vaitu Sikloalhin 2%, propilalliin dan propenilallion.
Eila szel-zel umbhi pecah senyawsa tersebut akan
berubah menjadi bentuk ester | ester asam
tiosulfinat|, =sulfiml disulfida [Kepaen|, dizulfida
dan polisulfida, begitu jugs tiofen. 1 samping itu



terbentulk pula propantal-S-oksida [su=tu
senyaws yvang dapat menyebabkan keluarnya aor

mata).

Dnsamping turunan assam smino, ditemuloan
pula adenosine dan prostaglandin, Alun (S-Alhl-L-
sistein sulfok=ida), CgH1iNO5 selamn terkandung
dalam Bawang Merah juga terkandung dalam
Bawang putih [Allum safttum L) dan jenis-jemis
Allvm lainnya. Senyawa 11 berupa hemibidrat
vang tdak berwarns CeHpiNO:532H20 bentuk
jarum tumpul vang dipercleh dan  hasil
relristalizasi mengsunakan pelarat aseton. Jarale
leburnya 164-166°C (dengan mengeluarksn gas],
prakiis larut dalam s=ir. Tidsl larut dalam etancl

mutlalk, kloroform,
Sekilas Info tentang
aseton, eter dan
bawang merah:
benzens. wa  1nl
Seny=a Anda tak perlu  lagi
memililn potensi mengoleskan minyak
sebagai antibakteri dan | Pada penggorengan untuk
i menghindari lengket.
segera akan terursa

Cukup potong bawang

oleh pengaruh enzim
Albna=ze dengan
mengeluarkan bau

bawang wang khas.

Potenzi antibalkterinya

merah dan oleskan pada
panci, Makanan Anda

tidak akan menempel di
permukazn panci.

(Jacksan, 2014)




lora-lora serupa dengan Allicin (Stecher, 1968).
Ansliziz kandungan =izl yang terkandung dalam
100 gram bawang merah tercantum dalam Tabel

1.

Takel 1. Kandungan gz dalam 100 gram bawang

merzh

Kandungan Jumlah
Air Bl — B3%
Kalori 30 kal
Protein 1.5%
Lemal 0.3%
Karbohidrat 9.2%
f-karoten 20,00 1T
Tiamin (Vit. B1) 30,00 mg
Riboflavin (Vit. B2) 0.04 mg
Niasin 2000 mg
Asam askorbat (Vit.C) 900 mg
HKalium 334,00 me
Zat Besi 0,80 gram
Fosfor 40,00 mg
Fruktosa 10-40%:
Gula mereduksi 10-15%
Sakharosa 5-8%

Sumber @ Singgih (15994,



Efek biolopr dan penehtian yang sudah
banyak dilakulan diketahui bahwa bawang merah
MEempunyal efek antidiabetilc dan anfi
aterosklerotik yaitu menurunlkan kasdar sula dan
lemak darah, menghambat apgeregas: trombosit,
memngkatlkan althvitas fibrimohitik serts
memobilisir kolesterol darn depositnyz pada les:
aterosklerosiz hewan up. Efelr hupoghkemik dan
hipohpidemik bawans merah telah dibuktikan
pula pada pasien dengan diabetes mehtus yang
terawat baik dengan kombinas: obat anti diabetilc
oral dan bawang merah 3 kali 20 sram setiap han
zelama 7 harn dibandingkan dengasn tanps
kombinz=s1 dengan bawang merah sselama 7 harn.
Penurunan kadar gula darah pendenta wyans
mendapat bawang merah sebesar 10,72 ms%
(Pilar, 1981).

Eomponen wyang didusa mempunyzi efek
hipoghlkemik i1alah senyawa amino (difenilamin)
dan senyawa yang berupa sulfida [allilpropal-
dizulfida). Umbi bawang merah memhla efels
eltbolik (memacu kelahiran janmn| pada tibus putth
dan mencit dan pads dosiz besar cenderuns
bersifat sebsgar sbortobvum pads binatans
percobasn  tersebut [Atal dan Kapur, 198Z)



Ekstrak Bawang dapur (bawang bombay| berefek
seperti ekstrak bswang putih, yaitu sebaga:
fibrinolitik, menurunkan kholesterol dan
trighiserida. Disampmng 1tu dapat pula berefek
sebagal antiasma. Potensi antissma tersebut
disebabkan dari ester asam tisulimat yaitu
dengan menghambat proses timbulnya asma
(menekan pengaruh alergen), sedangkan pada
penurunan timbulnya trombus disebabkan karena
menghambat terjadinya penggumpalan trombosit
spontan (Singgih, 1994; Wagner, 1993).

Gambar 5. Bawang merah mampu memurnikan
organ internal dengan cara ditempelkan d: telapak
kala.

Sumber : Sugiyarto (2015)



Pada pengsunaan per-oral perasan Alllam
cepa dapsat menurunkan kadar gula darsh
binatang percobaan maupun sukarelawan. Fral=
petroleum eter dar ekstrale dietil eter "vellow and
red cultivar’ berturut-turut dapat menurunkan
kadar gula darah szebesar 34,8% dan 350,33%
(Produk Sintetikt golongan Difenilamin  dapat
menurunkan 24,95%], sedangkan fraksi ekstrak
kloroform “yellow and red cultivar” ([mengha=illcan
penurunan kadar gulas darah sebezar 21, 71% dan
33,47%)| (FKarwya dan Wahab, 1984; Salveron dan
cantoria, 1989, Pads pengenceran alhsin
1:100.000 masih mempunyal aktivitas
menghambat pertumbuhan mikroba Gram|+| dan
Gram|-] (1 mg allicin setara dengan 10 gram
penisilhn| (Wagner, 1993).

(2.3 Perubahan Mutu Bawang Merah

Dimsasa panen raya, utamanys pada musim
penghuyan di Indonesia, kuantitas dari bawang
merzh culmp melimpah. Pensnganan yans tdzak
tepat menyebablkan terjadi perubahan =ik
bawang merah menumu penurunan mutu
Penurunan mutu yang dimsalksud ysitu adanys
menyusutnya bobot, perubshan warna dan



L

keruszakan fisilkk. Beberapa hal mulai diberlalulan
untuls kegmatan bawans merah, baik penyimpanan
maupun pengolahan.

Menurut Mutia, dkk (2014), =alah =atu
kemunduran mutu yang dialami oleh bawang
merah selama penyimpanan adslsh tumbuhnys
tunss. Pertunssan 1 dapat disebsbkan oleh 2
faktor diantarsnya kadsr air pada bawang merah
dan suhu =selama penyimpanan. Penyimpanan
bawang mersh yang telsh umum dilalukan di
Indonesia adalah dengan mengpunakan subu 25-
30=C, dengan kelembahan relatif [Relafive
Humudity, EH) 70-80%. FKondisi penyimpanan
tersebut menghasilkan
susut  bobot dalam
rentang 20-23% dan

Sekilas Info tentang
bawang merah:

Gosokkan beberapa iris
bawang ke permukaan bobot awal. Hal mm

panci dan  kemudian meniadi .
emjadl pemicu

diamkan 5-20 menit. Bilas

panci sampai bersih dan dilakulkannya beberapa

mengkilap. Dengan begini, peneliian untul

Anda tak perlu susah-

pavah menggosok panci
dengan sabut atau abu 10-17%, diantaranya

Eosok.

mensurangl susut bobot

dengan mengatur
(Jacksom, 2014} kondis: atmosfer
(Murkomar, dlde, Z2001)




ataun penyimpanan sulu rendah [Sitorus dan
Imam, 2000).

Mazslah yang umum muncul pads
penyvimpanan bawang merah adslah pembusukan
umbi. Serangan darn mikroba baik jamur maupun
bakterilah yang menyebabkan pembusukan
tersebut. Tindalkan yang dapat dilalulzan untuk
menghindari pembusukan dzpat dimulsi dari
proses penanaman. Daehan peruszsk sebensrnya
bulkan hanys kebsradassn mikroba semata,
melainkan karens mikroba tersebut menghasillkan
enzim pngural (zat pembusuk]. Enzim terzebut
tidak dapat membunuh hams dan tidalk dapat
dinon-aktifkan dengan pestsida. Sitepu (2013)
menjelaskan bahwsas  masing-masing ET1ZIim
memililka hanya szatu fungsi dasn tidsl biza
dimanfzatksn untuk subsrat laimnys. Anslog
untult menggambarkan sistem kerja enzim adalah
sepertl gembol dan kuncinys.



ENDM + SUDUTR —- m‘:“s‘i’g’;‘" —a Erom ¢ Prodak

Gambar 6. Cara kerja enzim pada makhluk hidup
Sumber: Andini {2010)

Beberapa enzim yasng mampu menguraikan
sellulosa dan lignin yang merupaksn senyawsa
kompleks tanaman. Enzim lizninase bertugas
untuk mengurai lignin (zat perekat|, sehinggs
serat-serat bisa lepas satu sama lainnya.
Sedangkan enzim sellulase merupakan pencernsa
sellulose. Biasanya warna jamur yang dominan
mengonsumsi lignin kelihatannya agak
kemerahan, sementara yang lebih banysk
konsumsi sellulose mengarah ke warns putih.
prinsip kerja kunci dan gembok terletsk pads
guzgus sktif enzimnya. Dengsn memblokir atau
menghslang salah satu atau lebih gugus aktifnya,
enzim dapat |Tbekerja sesual aps yang
diinginkan. Misslnya, pemblokiran selektif
terhadap enzim pengurainya (untuk mencerna zat
tertentu dari tanamsan|, mikroba pathogen ini



tidalk mampu lagl membusuklan atan meruszslk
tanaman melainkan askan beralih mengonsums=
bahan orgamk lainnya, seperfl sisa-sisa tanaman

vang telash mati ([yang tidak mengalam
pertumbuhan atsnpun pergantian =el|.

Alternatif lain untuk memanfsatkan potensi
bawang merah vakm melalui proses pengolahan
bawang merah 1t sendinn merjadi bentulk
diversifikazi produk meliputi tepuns bawane,
bawang goreng, kerupulk bawang, stik bawang,
dan pasta bawang.

L Rangkuman

Hampir seluruh bagian tanaman bawang merah
dapat dimanfaatkan wuwuntuk manusia. Bawans
merzh mengandung minyak atsin sehinges
memililn bau dan sifat kimia vang khss. Bawans
merzh juga memiliki khasiat sebagsi hipoghlkemilc
oleh adanys senyawa smino pada umbl lapisnya.
Dizizi lain, bawang merah yvang tergolong kedalam
komoditas highly perichable yaitu memiliki kadsr



air dan enzim tngg, mengslabatlean bawang
merzh mudah ssalali membusulk.

{ Soal-Soal

Jawablah pertanyaasn berilkut sesusi pemashaman
Anda.

1. Jelaskan sifat-zifat lmia yvang dimililo pada
Bawang Merzah

2. Jelaskan pesrubshan mutu vang dpat terjad:
pada bawang merah?

3. Sistern penyimpanan apa  yang  dapat
diterapkan pada bawang merah

4. Bagsimana cara menahan sistem kerja
enzim pada bawang merzh sgar tidsk cepat

membusuk?



BAB 3. JENIS PENGELOLAAN
BAWANG MERAH

3.1 Pengolahan Pasca Panen

Bahan balm hortilultura dapat dyusal dalam
keadsan segar maupun dalam bentuk olashan.
Nurbaiti (2011) menyebutkan bahwa
dibandingkan produk segar, produl olahan
hortlultura mampu membernlkan milar ekonomi
lebih tingg. Olahan yang dimsaksud mencakup
pengegilingan, perubahan menjadi bubulc, manisan
hinges menjadi pasta. Perlalman bahan balm vang
bertuyjuan untulk menonakitifikan en=im pematang
atan penyebab browning salah satunya dengan
mengaplikasikan proses blanching atau blansir.
Elan=zir merupaksn proses perendaman bahan
bal baik berupa ssyur-ssyuran maupun bush-
buahan mengpunslkan ailr panas yang hampir
mendidih [+90=C] selama kurun waktu 5-10 menit.
Proses 1 jugas terbukiti mampu memperbailo
mutu warna, aromsa dan rasa suatu bahan yang

alkan diclah menjadi olshan pasta.



u L
EPTP Aceh (2013) menjelaskan beberapa

tzhaspan pasca panen bawang merah, yans
meliputi:

3.1.1 Pelayuan dan pengeringan

Setelsh bawang mersh di panen tindalkan
vang harus sezera dilaloukan adalah pelayuan dan
pengeringan. Hal inil mencegah keruszslan umb:
globat busuk stau serangan penyalkit. Cara yvang
dapat ditempuh untule mengeringkan bawang
merzh vaitu dengan PEenjemurarn dan
menggunaken telmologl sistem pengeringan dan
penyimpanan (Instore Drnang).

* Pengeringan

Cara pengeringan bawang merah yang
dilalulan petam adalah dengan menjemurnya di
bawszsh matahari Ikatsn-ikatan bawsnsg merah
dipgjarkan dengan posisi umbi bawang di bawah
dan daun diatas, dalam keadzan demilian, daun
alkarn mendapst panass matahari langsung dan
alan mengalami pengeringan lebih dulua.

Pengeringan densgan penjemuran ind ads

kelemshannya, untulk MEer)ermur bawang

merzh diperlukan tempat terbuka yang cukup



hass. Disamping itu jika panen dilakukan
kebetulan musim hujan sehingea pemjemurannyz
tidak dapst dilskuksn dengasn sempurna maks
dapat menyebabltan infeksi balktern pembusuk
sehingea bawang yang dihasilkan mutunys
rendsah, dan tidak dapat disimpan lama.

#* Teknologi Sistem  Pengeringan dan
Penyimpanan

Apar proses pengeringan dapat beralan
terus tanpa terkendsla cusce dan tidak
memerlukan tempat yang terlaslu luas maks Balai
EBesar Pescapanen mengpunalan suatn telmologt
sistem pengeringan-penyimpansan (Instore Drang|.
dimana dslam siztim im1 komdisi ruang dapat
diatur sesus1 dengan kondizi optimum untuk
Proses pPENgeriNEsN - pPEOVUODSNST  bawang.
Uluran bangunsn penyvimpanan parjang x lebar
x tingel berturut turut @ m x 6 m x 3 m, dapat
menampuns - — 10 ton. Atap bangunsan terdiri
dari fibre glass transparan yvang dilengkapl dengan
aersszl udara (ballwindow|, dinding bangunan dan
fibre glazs, rak pengering — penyvimpansn berups
rak pantung yang dibuat dari bambu. Hasil

penelitian menunjukkan bshwa pengeringan



bawang merah dengan
Sekilas Info tentang nE

bawang merah: Instore Drying dapsat
Anda suka memanggang dil dalam

daging dan merasa kesal 3 hari. Hal ini berart

dengan bekasnya. an . haw
Tenang'! Iris beberapa L & 2

siung  bawang dan | merzh dengan Insfore

gosokkan ke permukaan Drying lebih cepat jika

panggangan. _ i )
dibandingltan pengerin

TRl | gan cars petani

[penjemuran) yang bisza

mencapal 9 hari. Belain ity pengeringan dengan
Instore Drying jugs tidalk menyebablan keruzalkan
vang berarti yaitu hanyva berkizar antars 0 24%-
0.72% jJsuh lebih bila dibandingkan dengan
penjemuran, dimans kerusakannys biza mencapal

1,68%.
3.1.2 Pembersihan, Sortasi dan Grading

Fembersihan dalam penanganan bahan
ha=sil pertamian adalah  mengeluarkan atan
memindahksn benda asing (kotoran) dan bahan -
bahan vang tidal dunginksn dari bahan utama.
Pembersihan 1m1 bertujuan untuk menghilanglan
kotoran-kotoran yvang menempel padas hasil
pertanian. Kebersihan sangat mempengaruhi



kenampaksn luar sustu komoditss. Oleh
karenanya, sebelum hasil pertanian terzebut
dipssarkan hsrusz berzsih dari =zegzals macam
bentuk bends asing yang tidak diperlukan.
Sebagal catatan, benda asing atau kotoran
tersebut adslsh sumber kontaminasi bagi hasil
pertanian. Hal 1 dapat menjadi pemicu
kerusakan komoditas.

Pembersihan dilalkukan untuk
menghilangltan lkotoran wvang menempel pads
bawang merah. Selain untuk memastlan agar
umbi bersth dan  bebasz darn  penyslat,
pembersihan juga berfungsli agar penampalkan
umbi lebith menark Terdapat beberapa jenis
kotoran vang ada pada bahan pertanian, yang
meliputi:

* HKotoran berupa tanah., FKotoram 1w
blazanya merupakan kotoran hasil ikutan
vang menempel Lkebhks hasil pertanian
terzebut dipanen. Kotoran ini dapst berups
debu, tansh maupun pasir. Tanah
merupaltan media tanem vang wmWm

digunaksn untuk menumbuhlksn hasil



pertanian, oleh sebab itu keberadasn tanah
sukar dihindarkan.

Eotoran berupa sisa pemungutan hasil
Eotoran jeniz 11 meliputi bagian darn hasil
pertanian vang dipanen namun bdsk
dimanfastlean. Sebagal contoh diantaranya
adalah daun, ranting, biji atau kualit.
Eotoran bermpa benda-benda asing.
Eotoran benda ssing dalam hsl imi dapat
berupa tali rafis, logam, sisa kain, atau
bahkan rambut. Hal ind harus dihindari,
mengingat beberapa dari bahan  hasil
pertanian vang dijusl seegar jusa harus
melalui tshap soreening dimana hends asing
menunjuklkan  kebersihan  penanganan
pEECa panen.

EKEotoran berupa serangga atau kotoran
biologis lainnya. adasnys kotoran berups
serangea sepertt kecoa, maupun kotoran
biclogiz  lamnnyayang tercampur dengan
bahan hasil pertzmian mampu memberilkan
kerugian oulup besar bag  produssen.
EBahltan hsal 11 dapat menurunksn tinglkat
kepercayzan konsumen terhadap mutu
hazil pertsnian. Dampsal lanjutsn adslah



adanya penyakit vang ditularkan dengan
adanya lkotoran darnn makhluk ladup
tersebut.

* HKotoran berupa sisa bahan kimia. Eotoran
bahan kimizs yang dimaksud dapst berups
zat limia sisa dari pembasmian hama
(pestisida) maupun pupuk. Fotoran jeniz im
disngezap mampil mempengaruhi
penampalkan (warna dan aromal bahan hasil
pertatan. Pada konsenfrasi vang cukup
tingzl, sisa bahan lkimia iml cenderung
berbahaya apabila zampai dikonsumesi oleh

MAanusis.

Cara untul membersihkan kotoran tersebut dapat
dilalkulan dengan cara, sebagal berikut:

1. Dyy Method, meliputi
a. Penyaringan [soreenimng)
b. Pemungutan dengan tangan [hand
picking
2. Wet Method, meliput
a. Perendaman (soaking). Bahan yang alkan
dicuci direndam ke dsalam zir dengan
waktu tertentu untuk menghilangkan
kotoran-kotoran yang menempel pads



bahan. Untuk mendapatkan  hasil

pencucian yang lebith msksimal, pads
perlakusn i1m1 dapst dibantu dengan

menyilkat atau menggosok secara hati-

hati agar bahan tidak tergores.

Gambar 7. Pembersithan bahan mengsunakan wet
method.

Sumber : Zekealley (2011}

Kegiatan in1 dilakukan pada air yang
mengalir. Pinsip kerja pencucian dengan
metode perendaman juga dapat
dikombinasikan dengan putaran, hsl 1m

sama dengan mesin pencuci paksian.



Metode 11 banyslk dilalulan pads
komaoditas umbi-umbian vyang relanf
tahan terhadap kerusakan mekams.

. Water sprays. Hasil pencucian dengan
penvemprotan akan lebih baik lkarens
kotoran lebih mudah lepss. Keungsulan
dengan metoda 1 adslsh: wakin lebih
singltat, tensga kera sedilat, terhindar
dar1 kontamina=zi belkas =sir cucian, dan
kapasitasnya bisa lebih bezar.
cedangkan kelemshannys adalah banyak
mengeunaksn  @ir sehingepa  aya
operasional memnjadi lsbih mahal
Eepatan pembersihan dan pencucian
bahan ha=il pertaman mengalobstkan
bahan yang dicuci mernjadi basah.



Gambar 8. Water sprays dalam proses
membersihkan bahan.

Sumber : Spray Nozzle (2018)

Hal i bila dibiarkan dalam waktu lams
akan mengakibatkan tumbuhnysa
mikroorganisme pembusuk, sehinggs
bahan akan menjadi rusak Oleh karensa
itu setelah  dilakukan  pencucian
diperlukan pengeringan dengan cara
meniriskan bahan pada tempat tertentu
dan wadah tertentu hingga air benar-
benar menetes dan kerning. Untuk
mempercepat proses pengeringan bisa
dibantu dengan mempercepat aliran
udara menggunskan kipas angin

. Rotary drum. Pembersihan jenis ini
menggunskan alat berupas silinder



berputar untuk menyaring kotoran yang
menempel pads bahan hasil pertanian.

Gambar 9. [lustrasi Rotary Drum untuk diterapkan
dalam membersihkan hasil pertanian.

Sumber : Sanderzon (2018}

d. Brush washer. Pembersith jenis 1
menggunakan slat menyerupai sikat
vang berfungsi untuk membersihkan
kotoran yang menempel pada bahan
hasil pertanian dalam bentuk semi basah
atau basah.

e. Shuffle of Shaker Washer. Pembersithan
jenis ini menggunakan slat pembersih
vang bergetar dengan fungsi untuk
menggugur kotoran yang menempel pads



bahan ha=zil pertanian dszlam bentulk

kerings.

Pembersihan pada bawang merah juez harus
mengikuti  kaidah pembersihan bahan hasil
pertanian. Beberapas yang perlu dilakukan
dantaranysa:

#* Memotong basian aksr mengsgunksan pisau
kecil staupun alat potong lam

* Menghilanglkan kotoran [tansh/lubt umb
kering| darn umb

* Mengambil daun yang sudah lepas dan
umhbi

# Memizshksan umbi bawans merah protolan
[roeol)

Sortasi dalam 1 merupakan tndalkan
memizahkan umbi bawans merah yang baik
dengan vang sudsh rusak sesual dengan kriteris
mutu. Umbl bawans merah yvang baik adslah yans
bebaz darn kerusaksn baik kerusakan fisik
ataupun keruszalkan karens serangan patogen
penyebab penyalat Sortasi dilalbukan densgam
memilih umbi yang bersih kemudian dipizahkan
berdazarkan (a| ada tidaslnya cacat [b) normal



atau tidalmya uluran dan bentuk umbi [2] ada
tidaknya tanda-tanda serangan penvalat.

Grading dilalulkan zetelah proses
pembersihan dan  sortzsi dislkuksn. Grading
dilalmalean dengzn menglkelaskan umbi
berdasarkan kezerapsman kenampakan
fizik. Secara umum, yang peling mudsh adslah
grading berdssarkan ulran umbi. Kelas mutu
adalah umbi dengan diameter 3-4 cm, kelas mutu
II dengan diameter 2-3, kelas mutu III dengan

dizmeter umbi 2 cm.

Umbi wang ruasak dan terluka harus
dipizahkan karens mudsah terinfelksi virus atau
bakter: yang menyebsablksn umbl cepat busulk.
Sortasi harus dilalukan oleh orang yans sudah
berpengalaman karens hasil sortzsl dan grading
cangat menentulan harea umbl bawans mersh di

pasaran.
3.2 Penyimpanan

Penyvimpanan beswang merah yang wmum
dilalmukan dibedaksn memjadl penyimpanan
tradiziomal dasn non-tradizional. Penyimpanan
Tradizionzl. Pada tahap | sesudsh panen, bawang



merzh dijemur dengan maksud untulc
menghilanglan air yang terkandung dalam kualit
lusr dan leher batsng. Pada tshap II dilslulcan
curing untuk membantu perkembangasn warns
kulit bawsang mersh menjadi menglilat damn
menarik. Penyimpanan dilalukan setelah tzhap I
dan II selesai, dengan cara mengsantunglkan
umbi-umbi tersebut dengan bantuan pars-para di
ataz tunsgla. Eondisi ruangan dpass  padsa
temperatur 28-29°C dengan EH 70-80 %4
Penyimpanan tradisional dapat mempertahankan
kondizi bawang selams © bulan dengan
kehilangan berat selatar 25% [Sunarono, 1983).
Penyimpanan non-tradisions]l 1m1 dilalkukan
dengan refrigerasi. Tujuan wutamsanyas 1alah
mengendalilcan laju transpirasi respirasi, mnfelsi
penyalat, sertz mempertzhankan produk dalam
bentulk yang paling diminati konsumen (Eomar,
dkle. 2001].



Gambar 10. Contoh penyimpansn bawﬁng merzh
Sumber : Ibtoha [2015)

Pada umumnya para petani bawang
menyimpan bawang merah dengan mengsgantung
ikatan bawang merah pada para-pars diatas
perapian dapur, namun jumlsh bawang yang
dapat disimpan dengan cara 1ni terbatas,
tergantung seberaps luss dan seberapa besar
tempat di atas perapian dapur. Untuk jumlah
bawsng yang banyak dibutuhkan ruang
penyimpanan yang lebith luas dengan kondis:
bersih, kering dan tidak lembab dengan ventilas:i
yang baik dan cukup banyak sehingza dapat
memberikan pergantian udara dalam ruang
dengan baik. Suhu yang baik untuk penyimpanan
bawang merah adalah 30-340C dan kelembsaban
65-75%.



Temperatur penyimpanan vang relatif tetap
perlu dyaga untuk mendapatkan hasil yang baik
cetelah komoditas disimpan beberapa waktu.
Fluktuasz:1 temperstur dapat mengalabatkan
kondensasi sir pada bahan, yang pada akhirnya
akan merangsang pertumbuhan cendawan dan
proses pembusukan. arnss1 temperatur dalam
ruang penyimpanan diatssl dengan penggunsan
1zolasi dan pendinginan vang culkup serta szelzlu
menjaga beda temperatur refrigeran denszan
temperatur ruang tetap kecil. Fuang penyimpanan
hendakmnya dilenglapi termostat atau alat kontrol
lain dan =elzlu diamat dan waktu ke waktu.
Pengelolaan suhu dingim  biasa digunsakan

utamanya untuk

MEmperparnjans Sekilas Info tentang bawang
merah:

masa slmpan
Bekas bangkai tikus bikin
rumah jadi bau? Anda sudah
slmpar suatl | melakukan banyak cara untuk

produk khususnya | menghilangkannya, tetapl tidak

bisa. Iris beberapa siung
dalam kemasan bawang dan haluskan.

sngat dipensarula Kemudian oleskan pada daerah
oleh crthm vang berbau tidak sedap

produlc Maza

penyimpanan.




Menurut Asgar [2017), penanganan bahan
balu awal baik sayur-zsyuran maupun buszh-
buahan umumnya diperlaloalan dengan
mengzgunakan suhu dingin atau disebut dengan
pre-cooling, kemudian dapat dilanjutkan dengan
proses pencucian dengsn cairan  desinfektan,
pengupaszan (peeling|, perendeman dengan bahan
anti-mukroba dan atau antibrowning, diaklhin
dengsn pengemaszan dan cisimpan dalam suln

Sekilas Info tentang bawang merah:

Sama halmya seperti bawang putih, bawang merah yang
dikonsumsi tanpa dimasak atau diolah menjadi jus, diyakini
dapat menstabilkan tingkat tekanan darah. Bawang merah
mengandung quercetin [suatu flavonol antioksidan]) yang
meningkatkan sirkulasi darah dalam tubuh, meningkatkan
produksi darah dan juga mengurangi kemungkinan stroke
jantung. Membubuhkan bawang merah ke dalam menu
salad atau diblender menjadi jus juga bisa membuang
racun darl dalam tubuh sekalizus mampu mengontral
masalah hipertensi Anda,

[Jackson, 2014)

Menurut Yulta =t =], (2018), prin=zip

penyimpanan suatu produls dengan menggunalkan
suhu dingin vaitu dengan mengambil energl panas
darn produk tersebut, dilanjutkan dengan proses



mempertahanksn  kondizi  terzebut  zelams
kegsiatan penyimpanan dan distribusi sampal ke
tangan konsumen. Penjelazan lebih lamut
menyebutkan, bakteri tidak akan berkembang
bizlt dengan semestinya manaksala kondisi suhu
berads dibawah ambang bataz optimal kehidupan
mkroba. Enzim yang berperan dslam proses
metabolizsme mikroba tidalk biza bekerja optimal
dengan suhu rendah.

Penynmpanan suhu dingin umumnya berada
pada ks=aran szuhu -1-C — 8. upayz untuk
mempertahanksn pada rentang suhu terzebut
dapat mengrunaksn media ez batu maupun es
kering

Selama penyimpanan, keadaan suhu ruangan
penyimpanan selayaknya dalam keadaan tetap
dari waktu ke waktu, tetapi seringkali keadsan
subu penyimpanan berubah-ubah. Apabila
keadsan suhu penyimpsanan tetap dari waliu ke
wakiun maka perumusan masalshnys dapat
dizsederhanaksn yaitu dengan menggunalkan

rumus Arrheniis yaitu:



k = lgy. & FE=/RT)

dimana :
k = konstanta penurunan mutu
lep = konstanta (tidak tergantung pada suhu)
E = energm aktivazi
T = suhu mutlak (C + 273])
E = konstanta gaz 1,986 kal/mol
dengan mengubah persamaan dibatas mernjadi:

Ink=Ink, - E/ET

Farema In k; dam -E/FE merupskan hbilangan
konstanta, maks persamsan tersebut dapat
ditulisltan zebapal beriloat:

mk=A+B_1/T

Hal vang perlu diperhatikan dalam pengemasan
dan penyimpanan suhu rendsh yaitu tinglkat
perubshan jumlah kadar zir pads produk. Ketiks
suatu produlk mengslsmi perubshesn jumlah kadar
air hinges 2-6%, akasn menyebabkan penurunan
kualitaz produk (penampsakan, telkstur, dan
warna|. Oleh lkarensnys, alat pengemaz jugs
mempengaruhi lama simpan suatu  produk.
Panelittian wvang dilskuksn oleh FEagjlumsr dan
Mitali ([2009) menyebutken adanya pengaruh



positif vang diberikan dengan memadukan
pengemasan mengsunaksn  poletilen  dengan
penyvimpanan suhu rendsh. Produl sayurannya

memiliki umur simpan lebih lama

Walktu penyvimpansn juga mempengaruhi
kualitas produk walaupun secars penampskan
masih dikstalkan sezar. Penelihan yang dilalukan
oleh Safaryam (2007) menjabarkan bahwa suhu
penyimpanan mempengaruhi kandungan vitamin
C pada produk. Vitamin © memililn sifst mudah
terck=idasi utamanya jika suhu mulal menngkat
dan keberadaan cahsya. Namun hal 1m1 dapat
diata=i dengan penyimpanan subu rendah (3=C).

Hazil penelitan Pripantono, dklke (2016)
menunjuklan bahwa Perubahan kadar sir bawang
merzh pada suhu 0 dan 5°C yang berfluktuatif,
baik penurunan maupun peningkstan kadar air
dipengaruhi kondizi penyimpanan. Penurunan
kadar air dipicu oleh aktivitas metsbolizme, yaitu
proses respirasl bawang merah serta penurunan
kelembaban (FH|. Sementars 1tu peningkatan
kadar mir dizebsblan lkarens kelembaban [EH]
yvang menngkat dan terserap oleh bawang merah
selama penyimpanan. Perubshan kadsr air yang



sangat kecil hingea akhir penyvimpanan padsa sulu
0 dan 5°C termjadi karenz suhu dan EH yansg
terkontrol =elama penyimpanan. Suhu  dan
kelembaban (EH| berpengarh terhadap kadar air
bawang merah yang disimpan. Kelembaban [REH]
dalam ruang penyimpanan berhubungan langsuns
dengan daya tahan kualitas bahan yvang dizimpan.
Kelembaban vang rendsh mengalkibatlcan
pelsjuan atau pengenputan (shrveling) pada
bahan, selain i1tu kelembaban yang tingzn dapat
merangsang proses pembusulkan pka  terjad:
perubahan atau variasi temperatur dalam

ruangar.

Sekilas Info tentang bawang merah:

Bawang merah juga menjaga kolesterol baik dalam darah
vanz membantu melindungi tubuh terhadap penyakit
jantung. Penelitian dilakukan para ilmuwan Hong Keng
yvang memberikan bawang merah yang telah dihancurkan
pada hamster wyang mengonsumsi makanan tinggi
kolestercl.

(Jackson, 2014)

Temperatur penyimpanan vang stabil perlu
dijags untuk mendapatltan hasil yvang baik setelah
komoditas disimpan beberapa waktu. Maemunah
(2010] menyatakan bahwa umbi bawang merah



vang bertunss memilla bobot umbi yang terus
mengalami penurunan, hsal 1 disebabkan karens
cadangan maksnan yvang terdapat di dalam umb:
digunslkan untuk metabolizme dan membentuk
tunzs. Keruszaksn umbi bawang merah karens
jamur, munculnya tunas dan aksr menyebablkan
susut bobot serta penuwrunan mutu bawang

merzh. Penyimpanan pada suhu O=C
menghasilkan susut bobot yang lebih rendah jiks

dibandingkan dengan suhu rusng dan 5=C.

Penyimpanan pada suhu 0 dan 5=C
memperlambat metabolizsme zel zerta mensghambat
proses transpirasl sehimssa  kekerssan umba
menmingkat.  Menurut Mutia = al  (2013),
kekerasan umbi bawasng meningkat manakals
suhu rendsh terjadi karens penguapan santar
ruang sel yang menyebabkan =zel mengerut dan
menyatu (zat pektin saling benkatan]. Umn
bawang merah yang disimpan pada subhu ruang
menghasilkan milsi kekerasan yang lebih rendah
dibandinglan subhu 0 dam 5=C. Milai kekeraszan
yvang rendah pada suhu rusng dizebabksn coleh
ikatan pekitin yvang berkurans pads dinding =zel
bawsang merah serta terjadinya proses transpirasi
vang dipicu oleh suhu tingel selams penyimpanan.



Menurut Hawa [2008] pada subhu diatas
20°C laju respirasi dam aktivitas enzim
berlangsung lebih cepat sshingea menyebablkan
jumlah pektin pada dinding =el berlkurang.
Penyimpanan suhu ruang dengan EH rendah
menyebablkan kulht bawans mudash kering dan
menszelupas. Hal in1 sezua: dengan laporan Currah
et al. (2012) yang menjelaskan bahwa kelembaban
(FH). Kelembaban REelatif (FH] didefinisikan
sebagal perbandingan dari jumlah kandungan uap
air di udara dengan jumlsh kandungsn uap air
jernuh/maksimum pads temperstur yang sama,
dinyatalkan dslam persen. Kelembaban yvang tepat
adalah kelembsban ivang dapat menjagas agar
tidak terjady kelulangan =iy zlaobsat penyerapan
oleh udara, namun tetap menjamin keamanan
bahan wyang disimpsn terhadap pertumbuhan
mikroba. Untuk mencapsi kelembaban wyans
culup, hendaknya dipunalkan isolasi yang baik,
menshindari  kebocoran, dan mengadakan
permulkasn dmgin yvang cukup luas. Dengan
demilnan beds temperatur antara permuksan
pendingin dengan bahan dapsat diperkecil.



Lebih lanjut,

untul bawang mersh

Sekilas Info tentang
bawang merah:

VAILE dlEl'EEI.PE-n p-E.dE. Serat yang terdapat dalam

suhu  ruang (23 - kandungan bawang mentah
) bantu ksl

32=C) mengalami mEﬂ:,L . um,l]'?a

toksin  araupun partikel

perubshan kadar sir | makanan yang sulit dicerna
oleh wsus Anda. Jika Anda
mengalami suzah buang air

besar atau sembelit cobalah

selama penyimpanan.
Penurunan kadsr =ir

oleh | konsumsi bawang mentah

1 dipengaruli
tingepinya transpiras]

yvang terjadi pada sast

[Jackson, 2014)

penyvimpanan ssehingsa menurunkan kandungan
air dalam bawang. .Bawang merah vang dizimpan
di suhu ruang mengalami susut bobot yang paling
tinggl
varietas. Hal 1 diduga terjadi karena salchfitas

sejak awal pengamatan pada semus
metabolisme serta respirazi vang disebabkan cleh
tinggl menyebabltan banysk
kehilanzan air. Semsalan banyak =zir vang hilang
malka susut bobot serta tingkat kezsegaran bawang
merzh Hutabarat [2008)

subu sehingea

semalin menurun.
menyatakan memngkatnya susut bobot sebagian
besar disebabkan oleh kehilangan air =slabat
transpirasi dan teruramya glukosa mengad: COg
dan H;O selama proses respirasi walaupun dalam



qumlah kecil. Gas yvang dihasilkan aksn mensusp
dan menyebablkan susut bobot. Hal 1 zesua
dengsn pernyvatasn Fubatzky dan Yamasuch
(195958] =eiring dengan peninglkatan suhu, maks
respirasl akan berjalan lebih cepat sehinges
lapizan selkulen lalit terluar bawang merah akan

MENSering.

e

Kegiatan pengolashan bhswang merah telah
dilalulcan mulal darn skala kecil hinge skals
besar. Denzgan memperhatikan =ifat lomis, fiziks
bahan balm dan kondi=i lingkungsn selatar,
pengolahan menjadi terkendal dan disssusilkan
dengan kebutuhsn pasar. Falktor — fzktor yang
mempengarubi kuslitas bawang merah saat diclah
meliputi suhu, sirkulssi udara dan kelembaban

ruang pengolahan atau penyimpsansn.



{ Soal-Soal J

Jawablah pertanyaan berikut sesusi pemshaman
Anda.

1. Aps funssi dan grading? Jelaskan!

2. Jelaskan primzip kerja penanganan bawans
merah mengeunakan suhu rendah.

3. Jelaskan pengaruh respirasi dan aktivitas
enmim pada bawang merah.

4. Jelaskan bapsimana cara menentulan lama
penyimpansn bawang mersh pads suhu
penyimpansan yvans berubah-ubsh.



BAB 4. PASTA BAWANG

4. 1. Definisi
eH Sekilas Info tentang

Bawang merah bawang merah:

menjadi zalah satu Bawang merah terkenal

produk hortikultura yang | menjadi salah satu cbat
miujarab guna
menghancurkan kanker
cukup tngel dalam | sel kolon dan payudara.
kehidupan sehari-hari | Lendungan  quercetin
_ ] . damn antosianin
[Abadi, 2014; Nurbaiti, dalam bawang

2018). Data statistile | merah dipercaya
mMaMmpu menghambat
dan menghancurkan sel

menunjuldcan bahwsa | kanker dalam tubuh.

memilila permintaan

Hementerian Pertanian

beberapa wilayah poten=zi [Perdana, 2018)

pertanian memulila luas

panen yvang mampu menghasillan 10,22 ton/Ha
bawang merah di tahun 2014 [Statishk Produls:
Hortibmltura, 2015]. Komoditas tersebut bervarnas:
mulal dari bentuk zegsr hingga dslam berbasgan
macam Jenis olashan pangan. Sebagal bahan
pangan yang perishable [mudah russl dan tidak
tahan lama)|, diperlukan pensnganan pascapanen
vang tepat utamanya ketika pansn  raya
berlangsung (Fitna, 2016].



Nilai tambah bawangz merah jugza =zkan
semskin bertambah dengan diaphkasikannya
teknologi tepat zuna baik pada proses budidaya,
panen dan khususnyz pada pasca panen. Ragam
clahan pascapanen dari bawanz merah yang
dapat dyumpa: meliputi bawang goreng, tepung
bawang goreng, kerupuk bawang merah dan pasta
bawang merah {Abadi, 2014).

Gambar 11. Pasta bawang mersh
Sumber : Maska, 2015

Sejglan dengan berubshnya gays hadup
masyarslkat yvang membutuhkan kepraktizan dan
waktu singkat dslam menysjikan malkanan, maks
kebutuhan alkan bumbu masak =ziap paks: pun
meningkat, terutama bumbu dalam bentul: pasta.
Pazta bawans merah merupakan bzhan pangan
beremulsl vang harus stabil komponen lemalknya



dan tersebar merats zerta fidak menssumpal atau
terkossulazi. Oleh sebsb 1tu, pada pasta bawang
dibutuhkan suatu =zat yang dapat membentuk
sistern emulsi. Penprunsan minyalk kelaps sawit
dan pati sebagal pembentuls sistem emulsi skan
membantu selama prosez ataupun sesudah
pengolahan, sehingrs hasil akhir yvang cipercleh
adalsh pasta bawang dengan penyebaran partikel
(Indah, 2008|.

Pastas bawangs merah merupakan kreaszi dan
inovasli barua dan olshan bawans mersh yang
menganduns nutrisi  yansg cukup lengkap
dibandinglan produk colshsn bawang lamnya.
Diversifika=zi produl 1m1 dilakuksn mengingat
besarnya permintazn  bumbu dasar dapur
selkalisniz memanfastkan peluang uszazha bumbu
bawang berbentuk pasta. BEPF Lembang (201Z)
menjelsskan bashwa pasta bawang merah
menganduns lemasl:, protein, karbohidrat, dan
vitamin . Timgkat keawstan dan kepraktizan
zerta harga vang terjangkan menjadikan produk
11 sangat kompetitif dengan produk olshan
bawang mersh lsmmnya. Pangsas pasar pasta
bawang merah 11 pun culup luas, diantaranys
adalsh para ibu rumah tanssa, pars Jjuru masak,



dan para pedsgang masakan termasuk rumah
makan dan hotel.

Inovaszi pembuatan pasts bawang merah
tersebut masih belum diketahu cleh masyarakat
yvang berada dilinglunsgan pensghasil bawans
merzh, khususnya di dess Ngantang HKabupaten
Mzlang. Para petsm cenderung mengupayvalkan
unfuly menjuzl hanyzs dalam bentuk segar atau
kering. Pengkajian pensnganan pssta bawang
merazh untuk menjaga mutu selams penyimpanan
dalam kemssan sangat diperlukan (Hapsan dlde |
2014; Wanita dan Budiarti, 2015]. Selain menjadi
produls ungegulan bari jusa dapat menmmgksatlan
harsa jual dar olshan bawang mersh.

Gambar 12. panen raya
Sumber : Budidays Produksi bawangz merah yang

melimpah saat (2016]



Komoditas ssyuran yang memihla milan
ekonomiz ftinger  yang dipengsarull | musim,
memililn arti penting bazm masyvsrakat zerta
memililn komposisi cukup tinggn szlsh satunys
adalsh bawang merah. Pada tshun 2014, lahan
pertanian vang berpotenzi di Indonesia mampu
menghasilkan bawang mersh hingea 10,22 ton/Ha
dan menduduln produksi panen tertinsgsn untuk
komoditas hortibultura (Statistik Kementerian
Pertanian, 2013).

4.2 Studi Literatur

Kebutuhan masyarskat azkan komoditas
bawang merah oculkup beragam, mulai dan
campuran bumbu maszak, berbasal macam bentuk
olahan [bubuk, minysl atsiri, bawang goreng),
hinges mergadi obat penurun kadar kolesterol,
gula darah, pencegsh pengrumpslan darsh,
penurun tekansn darsh dan melancarkan
peredaran darah (Irfan, 2013). Suram (2012}
menyebutkan bahwa sebagal komoditas
hortikultura, bawsng merah memilhiln potensi
pengembangan yang masih sangat terbulka dalam



pemenuhan kebutuhan dalam negeri maupun huar
negerl.

Sifat dasar dari bawsang merzh adslsh mudah
rusak (highly perishabls| sehingegs memerlukan
pensnganan pascapanen yang tepat (Fitna, 2018).
Penanganan pascapanen bawang merah bertujuan
untulk menelkan jumlah kerusakan pascapanen,
meningkatkan nila: tambah dasn meningkatlkan
pendapatan petani. Umumnys pengolshan segar
vang dilslonkan adalah prozes pengeringan, sortasi
dan grading, penyimpansn, dan pengolahan
[Fahayu dan Berlian, 1999).

BEEFF Lembang (2012] menyebutkan movas:
baru yvang dapat dilakulkan para petani bawang
merah di Indonesia dan culmp berpotensi untulk
diupayalkan dsalam ransh industrni adsalsh dengan

Sekilas Info tentang bawang merah:

Bagi Anda yang memiliki masalah jantung, cobalah
mengonsumsi bawang merah, Pasalnya, kandungan
flavonoid pada bawang merah dapat membantu kerja
jantung. Selain ituw, kandungan crganosulfur pada bawang
merah dapat mencegah resike munculoya penyakit
kardicwvaskuler, Rempah-rempah yang satu ini pun
mengandung tiosulfinat yang dapat menurunkan resiko
penyakit stroke [(Ferdana, 2018)

mengolahnya menjadl pasta bawang merah.



cebelumnya, pasta bawang mersh hanys
diperjualbelilcan di lnar neger1 (Badan Penehtian
dan Pengsembansgan Pertaman Hementerian
Pertamian, 2013). Pasta bawang mersh terzebut
cukup luss pemsksiannya di Indonesia, yaitu
dapat dimanfzatlan oleh 1bu rumah tangea, yjuru
masak, pedagang masskan rumah makan hinges
hotel. Prinzip pengolahan menjadi pasta bawans
merzh adalah persiapan dengsn mencuci dan
Mengupas, menghancurkan kemudian
memberikan suasana asam agar produk cuklp
dizwetlkan demgsn pasteurnizaz dan  pengisian

dalam kesdsan panas [Abadi, 2014).

Earaktennztik psasta bawang merah lebih
banyak ditentulkan cleh varietss bawang Setap
varietas bawang mersh wvang berbeda zkan
menzshasilkan karalkteriztilt pasta bawang merah
vang berbeda. Varnetssz bawang mersh yang
ungeul diantarsnys  varietaz Bima, varietas
Erebes, varietas Sumenep, varietas Bauj, varietac
Thailand [Bangkok|, varietas Funing, varietas Bali
[jo (Fukmana, 1994| zerta varietas Tuk-tuk (East
West Seed, 2013).

Prosez pembusatan pasta bawang harus

melalul proses pasteurizssi. Pasteurisssi umum



digunakan untuk membunuh mikroba yang tdslk
dunginkan padsa susu dengan mengsunaksn suhu
pemanasan 55-83°C selama 10-12 menit pads
produle kaya protein seperti susu [Abubakar, dikl,
2000; Budiyono, 2009; 3Sabi, 2013). Telah
dizebutlkan sebelumnya bahwsa bawansg merah
mengandung komposizi g1z seperty lemak, protein,
karbohidrat dan wvitamin C (BEBFP Lembang).
Proses pemanssan dengan pasteurizasi densan
subu dibawsh ttik didih mampu menekan
kerusakan protein yang tergantung dalam pangan
(Maitimu, dkk, 2013).

Pengemasan )
Sekilas Info tentang bawang

ESCEYA zederhans T

dapat pula dilatalan Anda yang sulit  tertidur
cebagal sarana yag | pulas, berpikirlah untuk
milai mengonsumsi bawang
merah, Bempah-rempah yang
darnn  produszen ke satu i mengandung

membawa produl

probictik yang dapat
meningkatkan kualitas tidur
dan meredakan stress. Di

tempat pelangszan
atau pemaksi dalam

keadsan vang samping itu, bakteri baik
yang terdapat bawang merah
memuaskan. .
dipercaya AP
Pemilhan jeniz | merangsang kinerja otak
kemssan zangat | (Perdana 2018)

penting, wutamanys




agar lkadsy air dar bahan pangan tidak mengalam
perubahen zelama penyimpanan. Fahayu (2007)
menambahkan bahwa pemilihan kemasan yangs
baikk harus dizsesusmilan dengan ksraktensitilc
bahan wvang dikemas, suhu dan lama simpan
bahan pangan. Selama penyimpanan pasts
bawang mersh 111 terdapat maszlah-maszslah yans
sering dihsdap, diantsranyas masalah keruzakan
vang disebabkan oleh proses kmiawi dan
keruszalan mikroorganizme.

Salah zatu caras untuk mengurangl masslah
kerusakan dan memperpanjsng umur slmpan
produlk pasta bawang merah yaitu  dengan
penyvimpanan produk pada suhu dan pengemasan
yvang tepat. Menurut Herudiyanto [2008],
pengemasan bertujusn untuk membatasi bahan
panzsan dari hngkungan selatar sehingesa dapat
mencegah proses keruzakan selama

penyimpanan.

Kemasan standing pouch menjadi sslah satu
kemasan flexable yang dibentuk dan slumunmm
foi1l, film plastk, selopan, film plastile berlams
logam alumunmum [metalized film). Bahan kertas
Juea dapat dibuat dengan zatu lapis atau lebih
dengan atau tanpa bahan thermoplasfic. Penshtian



Hapsari dkk (2014) menunjukkan bahwsa
pengemasan jamur tiram dengan slumunmm foil
hingga suhu 30°C penyimpanan tidak merussk
tekstur maupun kuslitas jamur tiram yang kays
akan =air dan protein. Kemasan dapat berbentuk
lembaran, kantong, sachet maupun bentuk

Gambar 3. Kemasan Standing Pouch

Sumber : kemasanaluminium. wordpress.com (2017)

Femazan standmg pouch atau dizebut pula
dengasn kemaszan kantong yans dapat berdin telah
banyak dipunskan dalam mengemas bahan
pansan atau bahsn rumsh tangea lainnya bailk
serbuk maupun cewr. Selain mudsh dalam
pemakaian, proses primfing hinges pengolahan
limbah mudah ditangani. Limbah pouch secars
khususz memihla berat yang lebih ringan darnpads
kaleng atsu botol biasa. Enerzi vang dibutuhkan
untult mengonversi pouch lebih =zedilat daripads



metal, kertaz, atsupun kaca (Leonardo, dklk,
2007).

4.3 Pengolahan Pasta Bawang

Bahan wutama yang digunakan dalam
peneliian 11 adzalah bawang merah yang
diperoleh dari desa Ngantans Ksbupaten Malang.
EBEshan tambshan dslam prozez pembuatan pasta
bawang merah adalah z=zam =sitrat telous. Bahan
lainnya adalah kemasan sfanding pouch jenis flaf
botfom pouch berbahan metfalized foil sebanyak 18

pcs.

Alat-alat yang dipunalksn dalam penshtian
meliputs  peralatan sederhana wuntuk rephcsa
pasteurizasl sepertl pancl pemansas, Kompor,
thermometer dan beberapa sendol plashic. Alat-
glat untuk pembuatan pssta bawang merah
meliputi pisau, talenan, baskom platik, blender
dan zendok plastlk.

Penelitian yang dilalukan oleh Tantaln dan
Fozana (2018) menggunakan rancangan penelitian
menggunakan rancangan acak kelompolk (FAE)
pola faktorisl 2x3 dengan perlalman  suhu
pasteurizasi sebagay faktor T, terdin darn 2 taraf



yaitu low temperature long fime (LTLT), dizebut Ty,
yvaltu pasta bawang merah dipanaszkan pada suhu
85=C zelama 30 menit, dan lugh femperature short
time (HTST), dizebut Tz, yaitu pasta bawang merah
dipanasksn pada subu 75°C szelama 13 detikc
Sedangkan faktor 5, adalsh lams penyimpansn.
Sebelumnya dilakukan wupn  kelsyaksn umur
simpan untuk produk pangsn yvans memiliic mass
simpan tidak lebih dar tiga bulan dengan metods

Extended Storage Studies [ESS| [Permatasawn,
2017). Selanjutnya,
nImur zimpan Sekilas Info tentang bawang
malksimal yang | merah:
didapatkan digunaksn | Anda yang sering mengalami
sebagai waldh radang, terutama radang
_ _ tengegorokan, mulailah
maksimal hingza mengonsumsi bawang merah,
didapatkan lama | Fasalnya, zandungan
) uercetin ada  bawan
simpan 4, 8 dan 12 4 .p =
merah  dipercaya  dapat
han dzalam suhu meredakan radang. Selain ity,
ruang (27-C). Bawang merah juga .dilpil.‘l.:
membantu mengurangi nyeri
Parameter utama pada | kepala karena sinus dan
pengujian sampel hidung tersumbat. Hal ini
) disebabkan cleh kandungan
adalsh kadar air, TPFC | sy pada bawang merah
|Total Flate Counf] dan | ¥ang mampu menghancurkan
i mikus, {Perdana, 2018
total asam. Interaks: t '




e

antara perlasltusn suhu pasteunsaz: denszan
menggunakan analiziz hubungan regresi hmier
sederhans.

Menurut Hidayati (2018&], Proses pengolahan
pasta bawang merzh pada tshap mu dilakulan
berdazarksn hasil terbsik penelitian tzshap
sebelumnya [perbandingan bubur bawang merah
dan lemalk nabati serta konsentrasi emulsifier].
Pada tahap 1 dilalukan pengembangan proses
pengolahan  berdaszarkan karskteristk pasts
bawang merah wvang dihs=silkan pada tzhap
sebelumnys. Pengembangan proses pengolahan
vang dialkukan adalah lemak mnabast wyang
dirunakan tanps tahap pemanssan.

4.3.1 Capaian Hasil

a. Persiapan Bawang Merah

Kegatan awal dalam pensehtian 1nm1 dimula:
dengan pemilihan (sorfiy bawang merah yang
dapat dipunalkan, dilanutkan dengan proses
pengupasan. Pengupssan bertujuan unfuk
menghindart masuknya sumber kontaminan
mikroba melabhn kuht Selanjuinys dilaloukan
pencucian bawang merah dengan mengsunakan
alr matang hangat yang mengslir untuk



menghilangkan kotoran untuk kemudian
ditinnskan. Sebelum dilabukan penghancuran
bawang merah menjadi pasta, dilalkukan proszes
blansir terlebih dahulu. Manurut Fajar (2013),
blanzir atau blanching menjadi bagian dan
proses penting VEng berfungs=i untulk
menghambat lagju asktifitaz prosesz sn=zimaths.
Eawang merah memilila kadar sir bergantuns
dari vanetasnya. Kadar air tidak menentukan

edible porfion dari bawang mersh 1tu sendiri.



FPersizpan

Sekilas Info rentang bawang i
merah: bahan dilalulcan
untult mempercleh
Kandungan sulfur Vang
terdapat pada bawang merah bubur bawang
termyata baik untuk mersh
kesehatan mata. Zat tersebut ]
mampu Merangsang selanjutnya

produksi  protein  yaitu dicampur dengan
glutathione, yang berperan i

sebagai anticksidan. Vitamin bahan lain. Proses
E wang terkandung pada persiapan bahan
bawang merah sangat baik diswrali

untuk mata. [Ferdana, 2018]

yang

dengan
penyortiran dan

pengupasan. Pengupssan bertuuan untuk
memperclelh  bawansg merazh  tanpa  loalit
Selanjutnya dilaloulan PERCUCIEn untule
menghilanglan kotoran dan penirizar.
FEemudian bawang merah digtling dengan
mengsunakan food processor. Bawansg merah
merupaksan komoditi yvang mengeluarksn sroms
yvang pedas dan memicu keluarnys air mata.
Aroma vang khas disebabkan oleh adanys
senyvawsa vang mudah mensuap vaitu sulfur dan
sulfida. Komponen flavor utama pada bawang
mersh adalash metyl, propyl. dan (l-propinyl)
disulfide dan trisulfide. Lebih dari  40%
komponen volatil terdapst dalam bentulk dimetyl



dan metyl trizulfide. KEomponen flavor tersebut
zelain member: aroma vang khas pada makanan
dapat pula berfungsl sebagsi zat anbimilkroba
(Winarno dan Kozwara 200Z]. Kadar VES awal
dyadikan sebagan mdikator untuk mengetahw
tingkat penuwrunan mutu sslams  proses
pengolahan bawang mersh menjadl pasta.
Tanaman dar1 genuz  Alllum memilila
karakteristik rasa dan aromsa vang sangat kuat,
hal 1m1 disebablkan =adanya senyaws-senyswsa
sulfur didalamnya [Fennema 1996|.

Aroma segar darn genus Alllum zebagian
besar terdiri dan komponen sulfur. Padas bawang
merzh, komponen sulfur terdir atac
thigsulfinates [T1) dan zwiebelanes (Zw| [Auger =t
al. 2005). Menurut Nugraheni (2004), =enyawsa

sulfur darn bawang merah yang merupaksn
prelouzor flavor, membernlan bau khasz pads
bawang, semslin tingsl kadar VES semakn
tgjam baunyz. Senyawa sulfur memihlo =ifat
volatill, sehingsa kadar sulfur skan berkurang
zaat bawangsz merah diluksi. Flavor bawang dapat

dipengaruhi oleh beberaps faktor diantaranys
adalsh keadsan =slama pertumbuhan termasulk
umur tamaman, kandungan =zulfur tansh dan



kandungan air, keadsaan setelah panen, serta
pengolahan lebih lanjut.

b. Pengolahan Pasta Bawang Merah

Bawang merzsh vang telah diblan=zir
dihancurkan dengan blender zelams 10 memnit.
Walkttu 11 culp panjang mengingat produlk akhir
vang dunsinksn adslah dzslam bentuls bubur.
Pada penelitian 1mi, pasts bawang mersh tidslk
dilakulean penambshan  bahan tambahan
makanan seperfi shorfhemng maupun emulsifier.
Hal 1m1 dimsksudkan untulk menjssa kemurman
darn pasts bawang dan menghindar:
kebergantungan produksi dengan bahan-bahan
tersebut. Bahan vang ditambahlkan adalah z=zam
sitrat sebanyalk 5%. Fgjarwati (2018] menuturkan
bahwa dengan penambahan =ssam sitrat, dapat
memberikan suasana asam dan penyegar serts
mampu menjadl bshan pengawet pada produl
pangan. Pertumbuhan baktert jugs dipengaruln
oleh timger rendahnyas pH karrena berkaitan
lang=zung dengan sktfitas enzim. Beberapa dan
bakter: dapat hidup densgan sistem kera enzim,
apabila Lkondizi pH tfidak optimum zkan



pH optimum untul pertumbuhan balter: adalah
4-9. Setelah prosesz penirizan, bawang merah
dihancurkan sampa: memjadi bubur baru
dipasteurizasi. Pasteurnsasi dimaksudkan untule
membunuh balters patogen dengan pemanasan
dibawah suhu 100:C dan menginaktflkan enzim
pada bahan pangan [(Sabid, 2013, Untuk
kemucdizn dikemsas dengsn kemasan standing
pouch.

¢. Penentuan Lama Simpan Pasta Bawang
Merah dalam Kemasan Standing Pouch pada
suhu ruang

Has=il peneltian i menunjukksn bahwsa
pasta bawasng merah tanpa penambshan
shortening dan emulsififer menunjukkan adanya
perubahan warna yang culup sigmblkan apabila
disimpan dalam suhu ruang ([27,3°C). Hasil
pengamatan masa simpan menunjukkan bahwa,
penerapan kedua suhu dan lamsa pssteurizss:
vang berbeda untuk produlk pastz bawang
merah menunjuklan perubahan warns. Gambar
1 menunpukkan, bahws padas han ke - 0
menunjulklan warna produk vang merah bata,

dan setelsh 12 han aksn berubah warns



menjadi kKuning kecoklatan dipermukaan dan
disertal bau yang tidak sedap.

Gambar 4. Perubahan kondis: fisik pasta bawang
merah yang awalnya merah (a] menjadi kuning
kecoklatan dipermukaan (b).

Perubahan warns kuning kecoklatan pads
produk pasta bawang merah menandskan adanys
proses enzimatis yang terus berjalan. Hsal m
dimungkinkan proses blansir yang diterapkan
membutuhkan waktu yang lebih lams. Penelitian
dari Fagjar (2013) menunjukkan, proses blansir
selama lebith dari 10 menit (15-20) pada suhu
70:C akan menambah kadar lemsak. Hal ini skan
berakibat pada mudshnya produk mengalami

oksidasi.

Volatile Reducing Substance (VRES) merupakan
zat-zat yang mudah menguap dalam sustu bahan

atau produk dan mudsh direduksi yaitu senyawsa



sulfur seperth profilsulfur dan profemilsulfur dan
aldehid seperti asetaldehid dan propancldehad.
Semakin tnsgsn kadar VES pada suatu bahan
menunjukan mutu yang semslon baik [Muta,
2012).

Senyawa volatfil vang terdapat dalam bawans
merzh 1zlsh hidrogen sulfida, thaol, disulfida,
trizulfids dan thiosulfinat. Flavor bawang merah
terbentuk dan sktivtas enzim allinase terhadsp
senyawsa prekursor tidak berbau di dalam bawang.
Saat jJaringan bawang merah rusak, maks
preloursor flavor utames vang dizebut S-I-propanl-
L-sistein  sulfoksida aksn  terhadroliziz denszan
cepat oleh enmm allinase membentul asam
sulfonat, asam puruvat dan amoma. Belamjutnya
asam sulfonst berubsh memjadi fiopropanal S-
oksida wvaitu suatu senyawszs wolafil yvang nks
mengenal matz mengakbatksn penh dan
keluarnya air mata pada ssat bawang doris (Farrel
dalam Farah, 2008].



e, Parameter Uji
- Kadar Air

Anah=za perhitungan s1dik rasam
menunjullian bahwa prozes penyimpanan dengan
suhu vans berbeda tidak berpenegsruh nyata pads
nilsl kadsr air dengan mnila1 perhitungan F hitung
4 43 yvang lebih kecil dari F tabel 5% 4,54 dan 1%
8.86. Hasil pengamstan menunjukksn bahws
selama proses penyvimpanan, bailk suhu ruang
maupun suhu beku terjad: penyusutan kadar air
yvang tidslk terlalu signihikan. Kedua penyimpanan
dengan suhu berbeds tersebut memihl: kadar air
culup tinsgsl yvaitu berkizar antara 81,52-86,71%
untuk suhu ruang dan 83,£48-85,75% untuk suhu
belou. Menmurut Eshmi (2018), rata-rata kadasr air
untuk produk pasts berlazsr antara 58 0-70,5%.
Kadar =1r merupakan parameter wujl yang
mengindikasziksn umur =simpan suatu bahan

karena merupskan penentu dan sifat baik fisik,
Ikimis msupun organcleptikt suatu bahan. Hal
vang perlu digaris bawahi adalash besarnya kadar
air produls hidalk menjamin besarnyz sktivitas air
|2w] dalam produlk tersebut (Dien, ef al, 2018]. Hal
11 dapat dihhst darn hasil pengamsatan kadar air



dan TPC, walsupun milai kadar zir culup tinegs
namun jumlah balter: sampa dengsn harn ke-8
dizuhu ruang maupun di subn belm pada har ke-
12 masih dismbang batas maksimum jumlah TEC.
Menurut Legowo dan Nurwantoro (2004), aktivitas
a1r atau wafer activity (a.| yang disebut dengan aiwr
bebasz berperan penting dalam pertumbuhan
mikroba dan s=emua reaks=i kimis dalam =el.

Tabel 2. Kadar air produl Pasta Bawang Merah

Suhm iLF| Tl T2 o3 Total Rerata
&5oC &) 27,84 E7.ET &r,23 263,04 ET7.BE
3 6,86 EEEE 28,01 355,55 E6.52

E 86,62 EE0z 85,785 258,35 EE.15

13 85,58 E5.85 &E5,68  S58,.4E EE.1E

T50C &) 27,4z E7ES 27,45  2E3,57 E7.52
3 6,55 EE.71 &&8,08 255,78 EE.55

26,11 E6EZ6 25,33 258,50 EE.L7T

13 5,78 E5.8% &5,58 257,21 E5.7a

Ansh=ss kadar sir untul produlk pasts

bawang merah dsalam kemasan sfanding pouch
ditungukkan pada Tabel 2. Anshsa perlhitungan
sidik rapam menunjukksn bahwa proses
penyimpanan dengan suhu yvang berbeda hdsal
berpengaruh nyata pads mila1 kadar sir dengan
nilal perhitunsgan F hitung 4,43 vang lebih kecil



dari F tabel 3% 4,534 dan 1% §&,86. Has=il
pengamatan menunjukkan bahwa szelama proses
penyvimpanan, bailk subu ruang maupun suhu
belu terjadi pemyusutan kadar air yang tdslk
terlalu =sigmifikan. EKedus penyimpanan dengan
subhu berbedsz tersebut memihla kadar sur cukup
tingel vaitu berlisar antara 51,32-86,71% untulk
csubu ruang dan 83, 4858-85,75% untuk subu belo.
Fata-rata kadar air untulk produls pasta berkizar
antara 3B,0-70,5%. FKadar =1r merupakan
parameter w1 vang mengindikasilkan umur simpan
suatu bahan karens merupskan penenta dar sifat
baikk fisik, kimia maupun organcleptil suatu
bahan. Hszl vang perlu digarnis bawszlhi adslah
besarnya kadar =iy produk tidsk menjamin
bezarnya sktivitas air |a.) dalam produk tersebut
[6). Hal 11 dapat dilihat dari ha=zil pengamatan
kadar air dan TPC, walaupun mla: ksdar aor
cukup tngzm namun Jumlash baktern1 zampa:
dengan harn ke-B8 dizuhu ruang maupun di suhu
beln pada hari ke-12 masih diambang batas
maksimum jumlah TPC. Aktivitass sir atau water
activity (8. yang disebut dengsn air bebas
berperan penting dalam pertumbuhan mikrobs
dan semua reaks: lomis dalam =el.



Tabel 3. Hasil analiza kadar air pasta bawang
dalam suhu penyimpanan berbeda

Lama Kadar Air (%)
Penyimpanan Suhu Ruang Suhu Bekn
(hari)
0 86,71 85,75
4 84 358 85,17
g 83,16 84,01
12 81,52 83 48
- Total Asam

Penerapan subhu pasteurnizasi 75°C selama
15 dettk menunjukkan bahwa produlk pasta
bawang memilila pH yang culkup rendah ks
dibandingkan dengan penerapan suhu 6&3°C
selama 30 memit. Tabel 1 menunjukkan
perbed=zan culkup nyats tentans penerapan suhu
65°C selama 30 menit dan 73*C =selama 13 detik
dalam masa penyimpanan 4, 5, dan 12 han
menunjukkan pengaruh yang berbeda sangat
nyvats. Ketika dihitung dengan analiza rancangan
percobasn didapatkan bahwa nilsi F hitung = F
Tabkel pads nilsi kelompok, perlakuan kombinasi,
dan LP, maka disimpulkan bahwa nilai kelompolk,



perlalouan kombinasi, dan LF berbeds szangat

nyata.

Haszil analizs total asam pada penshtian
11 diturnguklkan pads Tabel 3. Hasil perhutungan
sidik ragam menunjukkan bahws proses
penyvimpanan selama lurun waktu maksimal 12
har tidak berpengaruh nyata terhadap kensilkan
total ssam baik pada penyimpanan sulhu ruang
maupun suhu bela. Hsal 11 dengan dibuktilcan
dengan milal F lhitung 0,57 lebih kecil dan F tabel
5% sebesar 4,34 dan 1% sebeszar 8,68, Asam yvang
berads psda pastza bawang merah beraszal dar
asam organik salami yang terkandung dalam
bawang mersh dan campuran darnn bahan
tambshan berupa azam =itrat. Asam sitrat wmum
ditambahkan dalam industri makanan karens
memililn  banyak funsgs diantsranya sebagan
bahan pengawet, penjaga cita rasa dan aroms
produlk, salah satu antoksidan, dan buffer pH
dalam produk pangan. Penyimpanan dengan suhu
vang berbeda tidak memberikan pengzruh
kensikan pH pasta wyang sigmifikan cleh

keberadasn asam sitrat.



Tabel 4. Hasil analiza total asam pasta bawang

dalam suhu penyimpanan berbeda

Lama Total Asam
Penyimpanan snhn Hoang Suhun Belkn
[hari]
0] 1,00 1,68
4 1.55 1,82
-] 1.03 1,81
12 1,75 160

Tabel 5. Total azsam produk Pasta Bawang Merah

Suhu lﬂFi Ul 02 03 Total Rerata

[ u l,ge 1,20 128

E E E

&,36

1,46

§ 1451 159 o047

.37




Kondiz: pH yvang lurang darn 4 merpakan
kondizi dimana pertumbuhan baktern tidsle dapat
tumbuh szecars optimal Hal i menunuklkan
bahwa penerapan pasteurizasi dan penambahan
asam sitrat mempengaruli total aszam yang
terdapsat pada produk pasta bawang merah. Azam
vang terdapat padas produk pasta bawang
merupakan asam organilk vang berperan pentng
dalam karakterniztilt produls, baik aroms maupun
raza (Saputra, dkl, 20135).

- Total Plate Counting [TPC)

Ha=sill pensujian TPC pada produk pasts
bawang merah dengan menerapkan suhu dan
lama pasteurizssi yvang berbeds tercantum pads
Takbel 2. Penerapan suhu dan lams pasteurizasi
tersebut tidak berbeda mnyata. Hal 1 diperkuat
dengan perhitungan rancangan acak kelompok
faktorial dengan has=il mlai F-lhitung lebih bezar
dibandinglkan dengan F tabel pada mla: kelompok,
perlaltnan danm  mmterak=: suhu dan  lams
penyimpanan, maks disimpulkan bahwsa
kelompok, perlakuan kombinasi, mteraks: Suhu-
LP tidak berbeds nyats



Tabel 6. Hasil perhitunsan TPC pada produk pasts
bawang merah

Sombu  [LF) i o2 d Taotal Rerata

BaeC o 1.10= 4.10= S.LO= c.LO= &, 56 10+
4 S.10= 1,2.10% 1,L.10%  2,7.10° S 20, 10+
= 1.10= 410« S.10+ S.10+ L EE 1D
131 4.10= 4.10= S.LO= 1,1.10% &, 5E. 10+

Tas T O 5.10« 4.10= =10+ 1,1.10% 355 1D+
d Z.104 4.104 L.104 E.104 Z,5E.10%
= 10= =.10= S.1O= 2,1.10% T30 10
13 1.4.10% 1.5.10% o.10+ 3.4.10° 1,133.10%

Ketarangan : Satuan TPZ = CFU /g

Ha=il perhitungan TPC tersebut
menunjulklkan bahwa prosesz pasteunsam efelchf
dalam menghambat pertumbuhan mikroba
dengan menerapkan sulu 60°C selama 30 menit.
Berdaszar padas SNl 7328:2009 untulk batas
maksimum cemaran mikroba dalam  pangan
produl pasta menunjukkan bahwa  batas
maksimum TPC adslah tidsk lebih dam 1.104
chu/g [30-C, 72 jam]|. Penerapan subu dan lams
pasteurisasi 2°C selama 153 debk cenderung
menunjulklkan hasil TPC yang culkup tnes=,
utamanya pada lama masa simpan 12 harn.
Perlalouan mass simpan dengan suhu ruans
selama 12 han tidak dissrankan mengingat rerata
TPC yang dihasilkan melebih standar SNL



menunukkan tngkat kebersihan =zsmitasi zaat
proses pembuatan produk, keberasdasn mikroba
vang terdapat dilmglungan serta dapat mengadi
indikator pengawaszan produlk untuk dapat
diterima konsumen. Jumlah angka TPC
menunjukkan banyalnya mikroba =erobik dan
mesohlik yang tumbuh pada subhu ruang antara
20-42C mengrunaksn media vang tdalk selektif
Dapat dikataksn bahwa baktern1 vang dilutung
mencatmp bakteri berbahsys (patopen) maupun
tidak pada proses produks: dan produlk yang
dihasilkan.

Paszta bawang merupskan salash =zatu alternstf

pengolahan bawang merah yang dapat diteraplkan
sebapsi bumbu =salah satunya mernjadi pasta
bawang. Penehtian 11 bertuyjuan untuk
penentusn suhu dan lams pasteurizasi bawang
merzh sebelum diclah menjad: pasta bawang

dalam kemssan sfandmimg pouch. FEancangan
penelihan mengeunalkan FETICANEAn acalc



kelompok (FAK] pola faktonal 2x3 dengan
perlalonan suhu pasteurizasi sebagal faltor T,
terdiri dar 2 taraf, vaitu low femperature long fime
(LTLT), disebut T, ymitu pasta bawang merah
dipanaszkan pads sulhu 63°C zelama 30 memt, dan
high femperature short ftime [HTST), dizebut Ti,
yvaltu pasta bawang merah dipanazksn pada suhu
7o°C selama 15 detik. Sedangkan faltor 5, adalah
lams penyimpanan terdiri dari o taraf ysatu 4, 5
dan 12 han. Penyimpanan dilslkuksn pads suhu
kamar [27.5°C] dengan ulangan sebanyslk 3 kali.
Kualitas vang diamati adslsh penampalkan fisik,
diperkuat dengan parameter uj yvang digunakan
mencakup TPC dan tots]l asam. Hasil penshtian
menunjulklan terjadl perubahan warna dan aromsa
yvang terjadl setelah penyimpanan 12 han menjad:
kuning kecoklatan wyang dizsebabkan Lkarens
knera enzimatiz. Sulhu pasteurizasi G800’ selamsa
30 memt lebih dizsranksn untul pengolahan
pasta bawang merah dilihst dan milsi TPC yang
dibswah ambansg maksimal S5SNI dengan mla:
rerata maksimsl 9. 10 CFU/ =



[_

Soal-Soal

Jawrablah pertanyaan beriloat menurut
pemahsman Andsa.
1. Jelaskan kelebihan olahan pasta bawang
merah?
2. Sebutltan syarat mutu pasta bswang dapat
dilcatalean laysale konsume=:,
3. Jelaslkan pengsruh suhu terhadsap lkualitas

pasta bawangs merzh padsa proses

CEOFIMDaSsSnYE.

. Jelaslkan perbedasn ha=il pasteurizazi LTLT

darnn HT3T pada loashtas pasta bawans
merah.
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GLOSARIUM

Adeno=sine

Allergen

Antiaterosklerot
1k

anti-arrhythmic yang bekera
dengan cara memperlambat
kondulksl elektnlc dalam
jantung, memperlambat detak
jantung, dan menormallan
wrama  Jantuns. Indikasi:
Untulc mengobat
supraventricular tachycardia,
Fangs1an Irama jantung
SENyaWR Vang dapat
menzsinduksl mmunoglobulin E
IgE} melahm paparan berupa
mhala=1  [dihirup], mgest
[proszes  menelan|, lontak,
ataupun mmjeks:

senyawsa skhf dalam bawang
putth  vang ber=ifat tdslk
stabil dan efelkhif membunuh
mikroba, seperti kuman-
kuman penyebab infelesy (flu,
gastroenteriti=s dan demam],
dalam Wilaopedia dinyatalan
bahwa vang pertam= kabh
memisshlcan atau
mengisolasi allicin dalam
bentulk cair adalah Chester J.
penyvempitan dan penebalan
arter1 ksrena penumpulkan
plalt pada dinding arten.
Penumpulkan plak tersebut
terjadl saat lapisan sel pada
dinding dalam
arten [endothslium) yang



Antidiabetils

Benssna

Elans=zir

bertugas memnjaga kelancaran
aliran darah mengalzmi
keruzalcan.

sediaan obat yang digunskan
untulk mengatasi atau teram
kelziman-kelainan yang
dizlabatlkan oleh kelebihan
kadar glukosa dsalam darah
atau biasa disebut dengan
dizbetes mellitus

: Juga dikenal dengan rumus

kamias CgHs, PhH, dan ben=zol,
adalsh zenyawa kimia orgamlk
vang merupaksn csiran talk
berwarns dan mudah
terbakar serta mempunyal
bau yans manis

: merupakan teknik merebus

sayuran yvang biass dilakulean
di restoran dam hotel. Teloul
11 dipaksi untuk mencegah
sayuran menjadl lonyot atau
overcooked. Caranya mudsh,
didihkan air seckupnmya o
pancl. Masukkan ssyuran dan
rebusz beberapa menit hinggs
zayuran lasyu dan berubah
warna. Angkst dan finiskan
cegera. Masukksn sayuran
rebuz 11 ke dslam wadazh
berisi zir vang diberi es batu.
Tujuannya untul
menghentilcan proses
pemasakan sehingss =ayuran
teksturnya tetap renyah dan
Warnanyva tetap basus.
Setelah ssyuran dimgin bizs
ditiriskan segera.



Dhabetes
mehtus

Difenilamin

Ec=ter

: kondizi di mans terdapat

tinglkat kadar gula (glukosal
vang tinger dalam darah. Im
jugs sering disebut =sebas=a
penyvalat kencing manmis.
Insulin sangat penting karensa
mengontrol jumlah g11la
[glukosa] yang didapat sel-zel
tubuh dari darah.

: merupaksn lembaran tdsak

berwarnsa, larut sebagian
dalam air; meleleh pada suhu
o4 dergjat Celcius; dipunslkan
sebagsl aditif dalam propelan
untuk meningkstkan daya
simpan dengan menetrallcan
produls ssam yang terbentul
dari penguralan nitroseluloss

: biomolelul berupa protein

vang berfungs1 sebagal katalis
[senyawa yang mempercepat
proses reakz: tanpa habis
berealcsi] dalam suatu real=:
lmis orgamik. Molslul awal
vang disebut substrat zslan
dipercepat perubashannya
mengad: molekul lain yans
dizebut produlc

suatu zenyawa orgamk yang
terbentuk melakhay
pengeantian satu (ataun lebih|
atom hidrogen pada supgus
karboks=il dengan suatu supus
organik (biasa dilambangkan
dengan EF'|. Asam oksigen
adzalsh suatu asam vang
molelkulnys memililao gusgus -
OH yang hidrogennya [H]



Etanol

Fibrinolitile

Flulktuas=a

Orradimg

L

dapat menjadi 1on H+

dizebut juega etill alkohol,
alkohol murni, allkcohaol
abzolut, atau alkohol =g33a,
adzalsh sejeniz cairan wvang
mudsh menguap, mudsh
terbakar, tak berwarna, dan
merupakan  alkohsl vans
paling SerIng dirunalan
dalam kehidupan sehari-han
bekerja sebagai trombolitilc
dengan caraz mengalkhflean
plazsminogen untulc
membentult plazmin, yang
mendegradasl hbrin dan
kemudian memecsh trombus.
Manfast obat trombohtilc
untult  pengcbatan i1nfarlk
mickard telah diketahun
dengan past. Yang termasul
dalam golongan obat 11 di
antsranva streptokinasze,
urokinase, alteplasze, dan
anmistreplaze

ketidalc tetapan atan
suncangan, sebagz1 contch
terhadap harsa barang dan
cebagammya, atas segala hal
vang bisa dilihat di dalam
sebusah sgrafik.

proses pengelmpolan tinglat
mufu yang diberikan pads
selcelompols  produk  vang

memilila kezerzsgaman
tertentu. atau penselompolan
tingkatan mutu vang

diberikan pada sskelompols
produlc vang mermilik



Gulma

Hipoghkemilk

Hortilalturs

Insfore drying

Intens=if

keseragaman tertentu
tumbuhzan yang kehadirannya

tidak dunginkan pada lahan

pertanisn karens
menurunkan hasil yang bisa
dicapail oleh tanaman
produks:.

Bataszan sulms bersifat teloms
dan plastis. Tekniz, Lkarens
bearlait dengan prosss
produl=n suaftu tanaman
pertanian.

gangsuan  kesehatsn  yang
terjadl ketika kadar gula o
dalam darah berada di bawah
kadar mormal. Zat gula
didapat dari mskansn wyang
kata cerna dan serap. Molelkul-
molelul sula tersebut masuk
ke dalam aliran darsh untuk
selamutnya disalurkan ke
seluruh zel-zel yvansg ada
janngan tubuh.

cabang pertanian tanaman
VAN beruruszsn dengan
fanaman taman, Wmuminys
buzh-buashan, =sajyuran, dan
tanaman  hiaz. Ksats 1mu
berazal dari bahasa Latin
hortus, "taman " dan Colere,
"untuk menumbuhkan "
Pengeringan sekalpns
pPenyimpanan

secara sungguh-zunssuh dan
terus menerus dalam
mengerjakan sesuatu hinggas
memperoleh ha=il vang

optimal



Helembahan

Felstf

Minysal atsiri

Morfolom

Multipher sffect
Pasta

Pasteuriza=i

: 1sfilsh yang dipunskan untulk

menggambarksn jumlsh wap
air vang terkandung di dalam
campuran air-udara dalam
face ga=.

: dikenal juga =sebagai minysk

eterik laetherc
o1l|, minyak esenszial [eszential
ol minyak terbang (volatila

otl), serta minyak aromatik
(aromatic oil], adalah
kelompok

besar minyak nabati vang
bervujud cairan kental pads
subu ruang namun mudsh
mensusp zehinges
memberiltan sroms vang khas

: imu yang mempelajar

tentang bentuk organizme,
terutama hewan dan
tumbuhan wyans mencakup

basan-bagiannya.

: ha=sil kali pertambshan tap

pos pendapatan nasional.

: Bentuk menyerupai bubur

yvang dapat dikonsumsl
sebush proses pemanssan

malkanan dengan  tujuan

membunuh organisme
merugikan seperti bakter,
protozoa, kapang, dan khamir
dan suatu proses untuk
memperlambatlkan
pertumbuhan mikroba pads
makanan. Prosez mu dibern
nama atas penemunya Louls
Pasteur seocrang imuwan
Perancis.



FPouch

FPrinting

Prostaglandin

Saponin

Soreening

kantong

sebuah proses untulc
menghasilkan telks dan
gambar dengan tmta di atas
kertas densan mengpunslan
templet. Bentuk awal
precetakan di kenal dengan
woodblock yang beraszsl dan
cina pada abad 220 sebelum
masshi.

zat dengan struktur lkmis
menysrupal hormon.
Perannya terbilang penting
karena prostaglandin dibutuh
kan dalam =sistemn reproduk=a
certa proses penvembuhan
luka. Tidak sepertl
hormon, prostaglandin diprod
uk=: tubuh  hanyas pads
kondisi-kondizi tertentn
senyawza  akitif  permuksan
yvang kuat dan merimbulkan
buszza bila dikocok dengan =ir.
Beberapa saponin bekena
sebapal antimikroba. Dhlenal
Juga jenis saponin yaitu
ghlosida  triterpemoid dan
ghltosida  struktur  steroad
tertentu yang mempunya
rantal spirotelcal

cara unfulk mengpidentifilkkazi
penyalkit yang belum tampsl
melala suatu tez  atan
pemerikzaan atau prosedur
lain yang dapat dengan cepat
memisahltan  antara orang
yvang munglkn mendsrita



cilkdloalun

cortasi

Stimulan

mungkin tidak menderita

: Zat sikloalun bawang merah

11 memihiln kandunsan yang
csama dengan kandungan
lammnya pada bawang merah,
vaitu metialin, kuerszetin,
kaemfrecl, dan floroglusin.
EKelhma zat bawang merah
tersebut adalah obat penurun
panas atau suhu tubuh yang
cangat ampuh. Sehingeps =zat
cikloalim bawang merah 1m
dapat digunakan untuk obat
demam. Zat sikloaluin bawang
merzh adsalah sejemiz obat
vang terkensal sebagzi obat
penuh panas yang luar biaza

: pemiszhan produk vang

sudah bersih mernjadi
bermacam macam mutu atas

daszar sifat-sifat fizik,

sedangkan grading
adalsh sorta=i prodult menjada
bermacam-macam fral=

mutu sesusl dengan standard
klasifilkasi yvang telah dialonm
atas dasar nilsl komersial dan
kesunasnnnya.

: obat-obatan wyang mensiklkan

tingkat kewaspadaan di dalam
rentang walctu singkat.
otimulan biasanya menaiklcan
efek Samplng dengan
menailckan efektivitas, dan
berbagslr jemiz wvang lebih
hebat serngkal
dizsalahsunakan menjadi obat
vang illegal atan dipalksi tanpa



Thermoplastic

Trombosit

Tolatil

Zat hara

resep dokter

: jemis  plastik vansg merngad:

lunalk pka dipanasskan dan
alkan Mmengeras Jiks
didinginkan dan prosses 1
biza dilalukan berulans kali
MNamsa termoplasthk dipercleh
dar: sifat plastik i vang biza
dibentuk ulang dengan proses
PEMAaNasan.

keping =zsl darah merupskan
zalah satu komponen darah
yang mempunyal fung=:
utama dalam  pembekuan
darah. Trombosit akan

belkerja dengan menutum
pembuluh darah yang russlk
dan membentuk  benang-
benang fHbrin seperti jarng-
jaring wvang sakan menutup
keruzalkan tersebut.
Kemampuan mengusp suatu
bahan baik cair maupun
padat

bermacam-macam mineral
yvang terdapat di dalam tanah
yang dibutuhlan oleh
tumbuhan untulk melakulkan
fotosintesis. Zat  hara  jJuss
merupaksn sari makanan
dalam bentuk cair. Mineral
tersebut dszlam bentuk cair
vang dapat diserap oleh akar
untuls dizalurkan ke zat hyau
daun.
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