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e Bawang merah goreng, produk olahan hortikultura berkategori hasil teknologi hijau yang digunakan pada
berbagai menu sehingga memiliki potensi pasar yang menjanjikan.

e Dalam rangka peningkatan daya saing produk, perlu diketahui kriteria atau ciri-ciri bawang goreng yang
diinginkan konsumen dan hingga saat ini masih belum tersedia

e Bagaimana memilih bahan baku umbi bawang merah yang tepat untuk diolah menjadi bawang goreng yang
disukai konsumen? Apakah ada varietas tertentu untuk dijadikan bahan baku?

e Karakteristik fisiko-kimia dan sensori seperti apakah sebagai penciri umbi merah unggul untuk bawang
goreng? Varietas Batu ljo merupakan bahan baku bawang merah goreng unggul diantara 6 varietas unggul
Indonesia

/ Ringkasan

Bawang merah goreng merupakan produk olahan bawang dengan pangsa pasar yang stabil. Saat ini belum
ada kriteria mutu baku bawang goreng berdasarkan keinginan konsumen. Pemahaman mutu yang valid
diperlukan dalam pengembangan produk terstandar, termasuk pemilihan bahan baku. Bawang goreng tanpa
salut, berwarna coklat cerah, utuh, rasa gurih, aroma wangi khas bawang goreng, tidak tengik dan tidak pahit
merupakan kriteria yang diinginkan oleh konsumen. Penelitian terhadap 6 varietas unggul bawang merah,
yaitu Bima Brebes, Bauji, Super Philip, Rubaru, Tajuk dan Batu ljo, menunjukkan bahwa penciri fisiko kimia
umbi yang unggul sebagai bahan baku bawang merah goreng adalah bobot umbi besar, kadar karbohidrat
sedang, kadar total asam amino sedang, dan kadar piruvat tinggi. Varietas Batu ljo, disamping
produktivitasnya tinggi juga menghasilkan bawang goreng dengan krtieria mutu unggul, dibanding 5 varietas
lain, termasuk varietas Rubaru atau lebih dikenal sebagai varietas “Sumenep” yang selama ini dikenal sebagai
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bahan baku bawang goreng. /
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Pendahuluan

Bawang merah goreng merupakan
produk olahan komersial utama bawang merah
di Indonesia yang memiliki pangsa pasar yang
menjanjikan. Akan tetapi, informasi tentang
karakteristik mutu yang diminati oleh
konsumen belum tersedia. Berbagai studi telah
mempelajari karakteristik fisiko kimia bawang
merah segar namun belum ada studi yang
mempelajari hubungannya dengan atribut mutu
bawang goreng vyang diharapkan menjadi
atribut standar dalam pengembangan produk
bawang goreng unggul.

Indonesia memiliki keragaman varietas
unggul bawang merah yang belum digali
potensinya sebagai bahan baku yang handal
untuk produk bawang goreng komersial, seperti
halnya enam varietas unggul bawang merah
yaitu Bauji, Bima Brebes, Batu ljo, Tajuk, Rubaru
dan Super Philip. Survei konsumen terhadap
kriteria mutu bawang goreng yang diminati dan
kajian potensi sebagai bahan baku produksi
bawang goreng berdasarkan karakteristik
penciri fisikokimia dan sensorinya diharapkan
dapat memberi pijakan ilmiah  dalam
penyediaan bahan baku yang tepat dan
pengembangan varietas yang handal. Asumsi
varietas Sumenep alias Rubaru dan Bima Brebes
sebagai bahan baku yang tepat nampaknya
perlu diuji kesahihannya.

Pembahasan
Kriteria mutu bawang goreng unggul menurut
konsumen

Bawang merah (Allium cepa var.
ascalonicum) merupakan komoditas

hortikultura strategis di Indonesia (BPS 2019),
karena digunakan sebagai bumbu pada hampir
semua menu masakan di Indonesia. Menurut
Kementerian Pertanian (Kementan) (2015),
pemanfaatan bawang merah selain sebagai
bumbu langsung juga diolah menjadi bawang
goreng, sebagai penyedap pada berbagai menu.
Bawang goreng merupakan olahan bawang
merah  yang belum banyak dipelajari
karakteristiknya, padahal informasi lebih rinci
mengenai karakteristik unggul bawang goreng

sangat penting bagi peningkatan kualitas dan
daya saing produk bawang goreng.

Atribut sensori bawang goreng telah
dipelajari sebelumnya oleh Nugraheni (2004),
melalui metode sensori deskriptif dengan
panelis terlatih  memperoleh karakteristik
sensori bawang goreng vyaitu adanya atribut
sensori rasa pungent, rasa gurih, rasa manis,
rasa pahit, aroma roasted, aroma brothy dan
aroma sulfur. Sayang kriteria mutu bawang
goreng yang diinginkan oleh konsumen belum
diketahui.

Karakteristik sensori yang diminati oleh
konsumen telah dilakukan oleh Yofananda et al.
(2020) menggunakan metode survei persepsi
konsumen terhadap kualitas sensori yang
diinginkan pada bawang merah goreng, yang
selanjutnya dikonfirmasi dengan menggunakan
analisis deskripsi sensori metode rate-all-that-
apply (RATA) (Ares et al. 2014; Vidal et al.
2018).

Hasil survei terhadap 525 orang
responden yang diperoleh melalui survei, baik
daring maupun luring menunjukkan bahwa
karakteristik mutu bawang goreng vyang
diminati konsumen adalah bawang goreng yang
tidak tersalut tepung, berbentuk irisan utuh,
berwarna coklat keemasan, memiliki rasa gurih,
aroma wangi, kerenyahan dengan intensitas
tinggi serta rasa pahit dan aroma tengik dengan
intensitas rendah.

Dengan diperolehnya informasi tentang
karakteristik mutu bawang goreng vyang
diinginkan konsumen ini, maka selanjutnya
dapat ditetapkan kriteria mutu bawang merah
goreng sebagai acuan dalam pengembangan
produk bawang merah goreng yang dapat
diterima pasar secara kompetitif. Informasi
acuan mutu ini juga dapat digunakan untuk
pencarian bahan baku umbi selain pengendalian
dari segi pengolahan.

Keragaman karakteristik fisiko-kimia umbi
bawang merah

Herlina et al. (2019), dalam
penelitiannya melaporkan bahwa varietas
bawang merah di Indonesia  memiliki
keragaman genetik berdasarkan karakter

morfologi. Berbagai laporan tentang keragaman
karakteristik fisik serta komponen kimia varietas
bawang merah telah banyak dipelajari (Wu et
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al. 1982; Soininen et al. 2014; Tocmo et al.
2014, Ferioli dan D’Antuono 2016; Galingging et
al. 2018). Kajian terkait keragaman varietas
serta karakteristik fisiko-kmia umbi bawang
merah dengan pengaruhnya pada mutu produk
bawang goreng yang dihasilkan hingga saat ini
belum tersedia.

Pada saat ini terdapat lebih dari 20
varietas unggul bawang merah yang beredar di
Indonesia. Varietas yang umbinya dianggap
paling baik dijadikan bahan baku bawang
goreng adalah Rubaru dan Lembah Palu.
Mengingat rendahnya produktivitas kedua
varietas tersebut maka diperlukan alternatif
varietas lain agar ketersediaan bahan baku lebih
terjamin.

Pengamatan korelasi yang difokuskan
pada enam varietas bawang merah unggul yaitu
Bima Brebes, Rubaru, Super Philip, Tajuk, Batu
ljo dan Bauji yang diawali dengan penanaman
bibit bawang merah varietas unggul pada lahan
yang sama. Setelah panen keragaman pada
enam varietas bawang merah diujikan
berdasarkan profil kimia dan asam amino pada
umbi segarnya menggunakan perangkat lunak
PBSTAT untuk menunjukkan keragaman profil
kimia meliputi kandungan glukosa, sukrosa, air,
abu, protein, lemak, karbohidrat, sulfur serta
piruvat. Pengamatan menunjukkan terdapat
empat kelompok bawang merah pada jarak
cophenetic 0,35. Kelompok pertama hanya
terdiri dari varietas Rubaru dicirikan oleh
rendahnya kandungan sukrosa, kelompok kedua
hanya terdiri dari varietas Tajuk dicirikan oleh
tingginya kandungan lemak dan protein,
kelompok ketiga terdiri dari varietas Batu ljo
dan Bauji dicirikan oleh tingginya kadar piruvat,
sementara kelompok keempat terdiri dari
varietas Super Philip dan Bima Brebes dicirikan
oleh rendahnya kadar glukosa pada umbi
segarnya.

Sedangkan berdasarkan komposisi asam
aminonya terdapat tiga kelompok bawang
merah pada jarak cophenetic 0,45. Kelompok
pertama hanya terdiri dari varietas Bauiji
berdasarkan kelimpahan asam amino L-serin, L-
fenilalanin, dan glisin, kelompok kedua terdiri
dari varietas Rubaru, Batu ljo, Super Philip dan
Tajuk dikelompokkan karena jumlah asam
amino sedang, sementara kelompok ketiga
terdiri dari varietas Bima Brebes berdasarkan
kelimpahan asam amino L-tirosin dan L-

metionin. Pengelompokan bawang merah
berdasarkan profil kimia maupun asam amino
tidak sama dengan pola perbedaan bobot
umbinya (Yofananda 2021).

Karakteristik fisiko kimia kimia penciri umbi
bawang merah potensial untuk bawang goreng

Adanya keragaman karakteristik fisiko-
kimia ke enam varietas umbi bawang merah,
tidaklah mengherankan bila dihasilkan
keragaman mutu bawang goreng sesuai hasil
evaluasi sensori menggunakan uji RATA dan
hedonik terhadap 103 panelis tidak terlatih.
Setiap varietas memiliki variasi yang khas, jadi
apa penciri umbi bawang merah yang dapat
digunakan sebagai acuan dalam pemilihan
varietas bawang goreng vyang dapat
menghasilkan bawang goreng dengan kriteria
mutu yang diinginkan konsumen?. Bawang
goreng Batu ljo secara sensori paling disukai
secara keseluruhan. Bawang goreng vyang
dihasilkan memiliki karakteristik aroma wangi,
rasa gurih dan kerenyahan dengan intensitas
tinggi, serta karakteristik rasa pahit dan aroma
tengik dengan intensitas rendah memungkinkan
untuk dijadikan acuan. Sementara bawang
goreng varietas Rubaru atau lebih dikenal
masyarakat sebagai varietas Sumenep, dan
selama ini dianggap umbi bawang merah yang
cocok sebagai bahan baku bawang merah
goreng, ternyata memiliki intensitas rasa pahit
yang tinggi dan menyebabkan nilai kesukaannya
rendah.

Hasil kajian yang diperoleh
menunjukkan bahwa pemilihan varietas umbi
bawang merah akan sangat menentukan mutu
bawang merah goreng yang dihasilkan. Oleh
karenanya guna memenuhi kriteria mutu
bawang goreng yang diinginkan konsumen
perlu disediakan acuan pemilihan karakteristik
penciri umbi bawang merah sebagai bahan
baku.

Karakteristik fisiko-kimia varietas Batu
ljo yang telah teruji memiliki kualitas sensori
yang sesuai dengan atribut unggul bawang
merah goreng dapat digunakan sebagai
karakteristik penciri. Karakteristik penciri fisiko-
kimia umbi bawang merah yang diinginkan
adalah berbobot umbi besar, kadar karbohidrat
sedang, kadar total asam amino sedang, dan
kadar piruvat tinggi.
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Kesimpulan dan Rekomendasi

Perlu dilakukan sosialisasi hasil kajian
tentang atribut mutu bawang merah goreng
yang diinginkan oleh masyarakat dalam upaya
pengembangan produksi bawang merah goreng
terutama terkait dengan pemilihan dan
penyediaan bahan baku umbi bawang merah
yang unggul. Penggunaan karakteristik fisiko-
kimia yang diusulkan dapat diuji coba pada
skala yang lebih besar untuk sekaligus
mengklarifikasi pemahaman masyarakat umum
yang menganggap varietas Sumenep alias
Rubaru dan Bima Brebes sebagai umbi bawang
merah goreng yang tepat. Potensi umbi
varietas Batu ljo sebagai alternatif bahan baku
unggul pembuatan bawang merah goreng dapat
dikaji lebih lanjut oleh pemangku kebijakan
terkait.
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