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Abstrak : Maksud dari tujuan ini adalah untuk mempelajari pengaruh varietas dan ketebalan irisan terhadap karakteristik bawang merah yang dikeringkan dengan metode baku, sehingga diharapkan dapat meningkatkan nilah tambah,nilai praktis  dan nilai ekonomis serta umum simpan dari  komoditi bawang merah. Metode penelitian yang digunakan adalah rancangan acak kelompok (RAK) pola faktorial 3 x 3 dengan 3 kali ulangan. Faktor pertama adalah Varietas (A) yang tediri dari 3 taraf yaitu Varietas Batu, Bima dan Sumenep. Faktor yang kedua adalah ketebalan irisan (B) terdiri dari 3 taraf yaitu : 1 MM, 2 MM, 3 MM. respon yang digunakan dalam penelitian ini meliputi respon Organoleptik (warna dan aroma) serta respon kimia (kadar air,Total padatan terlarut, dan kadar zat Volatil).Hasil penelitian menunjukan bahwa factor varietas bawang merah berpengaruh terhadap semua respon yang diamati faktor ketebalan irisan tidak berpengaruh terhadap semua respon,kecuali kadar total padatan terlarut dan kadar zat volatil (VRS).sedangkan interaksi antara kedua faktor tersebut tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap semua respon yang diamati.

Kata Kunci : Varietas, tebal irisan, bawabng merah, pengeringan beku.
I.  PENDAHULUAN
Bawang merah merupakan komoditi holtikultura yang tergolong sayuran rempah. Sayuran rempah ini banyak dibutuhkan terutama sebagai pelengkap bumbu masakan guna menambah cita rasa dan kenikmatan makanan. Walaupun sudah ditemukan bahan pelezat masakan yang dikenal dengan nama vetsin, tetapi kedudukan bawang sebagai pelezat masakan tidak tergoyahkan, Rismunandar [1]. 

Varietas bawang merah yang ditanam di Indonesia cukup banyak macamnya, tetapi umumnya produksi varietas tersebut masih rendah (kurang dari 10 ton/ha). Beberapa hal yang membedakan varietas bawang merah satu dengan yang lain biasanya pada bentuk, ukuran, warna, kekenyalan, aroma umbi, umur tanaman, ketahanan terhadap penyakit serta hujan, dan lain-lain.  Beberapa varietas bawang merah yakni, bawang merah Bima (Brebes), Maja (Cipanas), Sumenep, Keling, Medan, Timor, Kuning Sedapurna, Bangkok, Filipina, Ampenan, Benteng, Gurgur, Bali, Kuning, Sri Sakate, Lampung, Blora, Tulung Agung, Probolinggo, Jalaksana, dan Cipanas, Rahayu dan Berlian [2].

Bawang merah memiliki komponen aromatik yang dapat diperoleh dengan cara destilasi atau ekstraksi secara spontan dengan cara mengupas, memotong atau merusak bawang. Terdapat kerusakan hasil panen sayuran yang berasal dari tanaman itu sendiri yaitu terjadinya penuaan, laju respirasi dan adanya panas yang dilepaskan pada saat pengangkutan, penyimpanan, dan pemasaran. Dengan adanya panas maka akan mempercepat rusaknya produk, terutama bila terakumulasi dalam wadah atau tempat penyimpanan. 

Salah satu proses pengawetan sayuran yang umum dilakukan adalah dengan cara pengeringan. Pengeringan adalah suatu cara untuk mengeluarkan atau menghilangkan sebagian besar air dari suatu bahan dengan penyerapan menggunakan energi panas. Keuntungan dari pengeringan yaitu bahan menjadi tahan lama disimpan, volume bahan lebih kecil sehingga mempermudah dan menghemat ruang pengangkutan dan pengepakan, Muchtadi [3].

Jodson [4] dalam Widiyatmoko [5], menyatakan bahwa pengeringan beku merupakan cara pengawetan makanan yang dapat menghasilkan produk dengan mutu tinggi jika dibandingkan dengan cara pengeringan yang lain karena proses pengeringan beku yakni berubahnya bahan pangan secara langsung dari es menjadi uap air tanpa melewati fase cair mengakibatkan terbentuknya struktur yang kaku (rigid) pada bahan yang dapat dipertahankan akibat adanya proses sublimasi. Struktur yang kaku ini menyebabkan bahan menjadi ber-porus dan tidak mengkerut pada keadaan kering. Apabila ditambahkan air akan terjadi proses rehidrasi dengan cepat dan mendekati kesempurnaan. Selain itu selama proses berlangsung hampir tidak terdapat cairan sama sekali, sehingga dapat mencegah transport zat-zat yang dapat larut dalam air dan memperkecil reaksi degradasi. Keuntungan lainnya yaitu, karena panas yang digunakan sedikit, maka kerusakan karena panas juga kecil dan pengaruhnya terhadap warna, flavour serta kandungan nutrisi lebih kecil.
Beberapa variabel dalam proses pengeringan yang cukup penting adalah: kecepatan udara pengering, RH dan suhu udara pengering, tebal lapisan bahan, dan jenis serta sifat bahan yang digunakan. Variabel - variabel tersebut berpengaruh terhadap efisiensi pengeringan dan mutu produk yang dihasilkan, oleh sebab itu harus dirancang, ditetapkan dan dikendalikan secara tepat, Suyitno [6].
II.  BAHAN DAN METODE PENELITIAN
2.1 Bahan dan Alat Penelitian

2.1.1 Bahan-bahan yang Digunakan

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah bawang merah dengan ukuran umbi yang memiliki dimeter < 1.5 cm (diluar mutu I dan mutu II) dengan 3 varietas yang digunakan yakni: Bima dan Batu masing-masing diperoleh dari pertanaman petani di Kab. Brebes, dan Sumenep diperoleh dari pertanaman di daerah Pacet/Ciparay (Kab. Bandung). 
2.1.2  Alat-alat yang Digunakan

Alat-alat yang digunakan adalah pisau stainles stell, talenan, alat pengering beku (Freeze dryer) merk Eyela Tokyo rikakikai FD-81, cooler/stainless steel, timbangan analitik, botol kaca, silica gel, serta alat-alat yang digunakan untuk analisis.
2.2.  Metoda Penelitian

Penelitian yang dilakukan meliputi 2 tahap yaitu: penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
2.2.1  Penelitian Pendahuluan

Analisis bahan baku, meliputi: kadar air (%) dengan metoda gravimetri, Baedhowie   dan   Pranggonawati   [7],   VRS   (Volatile   Reducing  Substance)    (mikrogrek/gram)      dengan     metoda     destilasi         (Baedhowie dan Pranggonawati, 1983), dan TPT (Total Padatan Terlarut)  (%Brix)  dengan metoda refractometri 

2.2.2. Penelitian Utama

Rancangan penelitian Utama terdiri dari :

1. Rancangan Perlakuan

Rancangan perlakuan terdiri dari dua, faktor pertama adalah varietas bawang merah (A) yang terdiri dari tiga taraf dan faktor kedua adalah ketebalan irisan (B) yang terdiri dari tiga taraf sehingga akan diperoleh sembilan  kombinasi perlakuan.

Faktor dan tarafnya adalah sebagai berikut:

(1) Faktor pertama adalah varietas bawang merah (A), yang terdiri dari 3 taraf, varietas Batu (a1), varietas Bima (a2), dan varietas Sumenep (a3).

(2) Faktor kedua adalah ketebalan irisan (B), yang terdiri dari tiga taraf yaitu, 1 mm (b1), 2 mm (b2), dan 3 mm (b3).
2. Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian utama adalah Rancangan faktorial dalam interaksi Rancangan Acak Kelompok (RAK). Pola faktorial yang digunakan 3 x 3 dengan 3 kali ulangan.
3. Rancangan Respon

Rancangan respon yang dilakukan terhadap bawang merah yang dihasilkan meliputi respon kadar air dengan metoda gravimetri, VRS (Volatile reducing Substance) dengan metoda destilasi dan TPT (Total Padatan terlarut) dengan metoda refractometri, serta  respon organoleptik (warna dan aroma) dengan metoda hedonik.

4.  Deskripsi percobaan yang dilakukan pada penelitian utama dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1.
Diagram Alir Penelitian Utama Irisan Kering Beku Bawang Merah
III.  HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1.  Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menetapkan perlakuan-perlakuan yang akan digunakan pada penelitian utama. Pada penelitian pendahuluan dilakukan analisis bahan baku segar yang terdiri dari kadar air, TPT (Total Padatan Terlarut) dan VRS (Volatile Reducing Substances) serta penentuan cara pengeringan terbaik (perlu tidaknya dilakukan pra-pembekuan sebelum pengeringan untuk sampel bawang) dan lama waktu pengeringan beku irisan kering beku bawang merah yang terbaik, berdasarkan analisis kadar air dibawah 10%  untuk produk kering.

3.1.1.  Analisis Bahan Baku

Analisis bahan baku yang dilakukan meliputi kadar air, TPT dan VRS.
Tabel 1

Hasil Analisis Bahan Baku Bawang Merah Segar

	Varietas

 Bawang Merah
	Hasil Analisis

	
	Kadar 

Air

(%)
	Kadar 

TPT

(% Brix)
	VRS

(mikrogrek/g)

	   Batu
	89.27
	15.00
	15.24

	Bima
	87.08
	12.73
	19.55

	Sumenep
	76.37
	23.15
	24.73


Dari Tabel 1. menunjukkan bahwa bawang merah varietas Batu memiliki kandungan air paling tinggi sementara varietas Sumenep memiliki kandungan air paling rendah. Dalam umbi varietas Batu memiliki kadar air tinggi sedangkan kadar TPT dan VRS nya rendah, berbanding terbalik dengan varietas Sumenep dimana kadar air, jumlah padatan terlarut dan jumlah senyawa volatil yang terkandung didalamnya memiliki nilai yang rendah. Hal ini disebabkan masing-masing varietas bawang merah memiliki perlakuan yang berbeda mulai dari perlakuan pra panen, panen, pasca panen, sehingga memiliki karakteristik kandungan tersendiri dalam setiap varietas. Faktor lain yang mempengaruhi yaitu tempat tumbuh, kandungan unsur hara tanah, dan faktor lingkungan lainnya.

Bawang merah merupakan umbi lapis dengan struktur umbi berongga-rongga dan berisi cairan. Bawang merah merupakan komoditi yang mudah mengalami kerusakan bila tidak segera ditangani. Kerusakan bawang merah dapat disebabkan oleh penurunan kadar air, pertumbuhan tunas, pertumbuhan akar, kebusukan dan pelunakan umbi. Kerusakan-kerusakan tersebut akan menyebabkan penurunan mutu bawang merah baik dari nilai gizi, warna, bau maupun rasa. Penanganan yang dapat dilakukan untuk menghindari kerusakan bawang merah setelah panen meliputi pembersihan, pengeringan, sortasi/grading, penyimpanan, pengemasan, pengangkutan dan pengolahan.
Menurut hasil penelitian yang dilakukan oleh, [Sinaga dan Hartuti (8) menunjukkan bahwa semakin lama disimpan, maka kadar air semakin menurun dan laju metabolisme semakin lambat, sehingga total padatan terlarut sedikt meningkat.
Berdasarkan Tabel 1. terlihat bahwa varietas Sumenep untuk total padatan terlarut mempunyai nilai yang paling tinggi, berbanding terbalik dengan kadar air yang memiliki kandungan terendah diantara varietas Batu dan Bima. Kandungan volatil nya pun paling tinggi diantara varietas lainnya.

Hubungan antara kandungan air dengan total zat padatan terlarut dan VRS berbanding terbalik, sehingga semakin tinggi kadar air maka semakin rendah jumlah padatan terlarut dan jumlah senyawa volatil yang terkandung didalamnya, begitupun sebaliknya. VRS adalah kandungan kimia bahan yang mudah menguap dan memberikan bau khas pada bawang. 

Penurunan kandungan VRS dapat terjadi selama penyimpanan diduga disebabkan terjadinya penurunan aktivitas enzim alliinase pembentuk VRS dan terjadinya penguapan selama penyimpanan, dapat pula terjadi peningkatan kadar VRS disebabkan selama penyimpanan mengalami proses metabolisme VRS. Aroma utama bawang tersebut disebabkan oleh aktivitas enzim allinase yang mengubah senyawa yang mengandung belerang (s-alkil sistein sulfoksida) jika jaringan tanaman rusak atau tergerus 
3.2. Hasil Penelitian Utama

3.2.1 Respon warna
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam pada taraf signifikasi 5%        menunjukkan bahwa varietas bawang merah berpengaruh nyata terhadap warna irisan kering beku bawang merah dengan skala hedonik terhadap warna berkisar 2.77-4.24 (tidak disukai sampai disukai), dimana penilaian pada skala hedonik dimulai dari penilaian 1-5, semakin tinggi penilaian menunjukkan panelis semakin menyukai produk tersebut. 
Tabel 2

Pengaruh Varietas Bawang Merah terhadap Warna Irisan Kering Beku Bawang Merah
	Varietas Bawang Merah (A)
	Nilai Rata-rata

	Batu         (a1)
	2.77       a

	Bima        (a2)
	4.24       b

	Sumenep  (a3)
	2.94       a


Keterangan : Rata-rata yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf 5% Uji Duncan
Berdasarkan tingkat kesukaan panelis, pada Tabel 2. dapat dilihat bahwa varietas Batu dan Sumenep tidak berbeda nyata, sedangkan varietas Bima berbeda nyata dengan varietas Batu dan Sumenep, dimana varietas Bima yang memiliki nilai tertinggi yaitu 4.24 (disukai), hal ini diduga bahan segar varietas Bima memiliki warna yang sangat nyata, yaitu berwarna merah muda lebih mencolok dibandingkan dengan warna varietas yang lainnya, walaupun sudah dilakukan pengeringan beku warna dari produk tersebut tidak mengalami perubahan (seperti warna bahan segarnya), sehingga mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap penilaian warna dari irisan kering beku bawang merah yang dihasilkan. Bawang merah mengandung pigmen pembentuk warna merah antosianin, warna pigmen antosianin yaitu merah, biru, dan violet. Konsentrasi pigmen sangat berperan dalam menentukan warna, maka pada konsentrasi yang pekat berwarna merah, dan konsentrasi biasa berwarna ungu,          (Winarno, [9].

Proses pengeringan beku tidak terjadi pencoklatan (browning), karena menggunakan tekanan rendah (vakum), oleh karena itu tidak terjadi oksidasi. Tetapi setelah dikeringkan produk tersebut harus dikemas dalam tempat yang kedap udara, karena produk kering yang dihasilkan bersifat higroskopis/rehidrasi sempurna. Bila produk tersebut teroksidasi atau disimpan terlalu lama dalam tempat yang kurang kedap udara maka akan teroksidasi sehingga terjadi proses pencoklatan.

3.2.2. Respon Aroma

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam pada taraf signifikasi 5%  menunjukkan bahwa ketiga varietas bawang merah berpengaruh nyata terhadap aroma irisan kering beku bawang merah dengan skala hedonik terhadap aroma berkisar 2.93-3.59 (tidak disukai sampai agak disukai). 
Tabel 3

Pengaruh Varietas Bawang Merah terhadap Aroma Irisan Kering Beku Bawang Merah
	Varietas Bawang Merah (A)
	Nilai Rata-rata

	Batu         (a1)
	2.93        a

	Bima        (a2)
	3.59        b

	Sumenep (a3)
	3.01        a


Keterangan : Rata-rata yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf 5% Uji Duncan

Berdasarkan penilaian kesukaan panelis pada Tabel 3. terlihat bahwa varietas Batu dan Sumenep tidak berbeda nyata, sedangkan Bima berbeda nyata dengan varietas Batu dan Sumenep dan merupakan nilai tertinggi yaitu 3.59 (agak disukai) bila dibandingkan dengan varietas Batu dan Sumenep, diduga penilaian secara organoleptik lebih banyak dipengaruhi oleh kepekaan panelis. Aroma yang terdapat dari senyawa volatil dalam irisan kering beku bawang merah umumnya memiliki sifat mudah menguap, sehingga sensitivitas para panelis untuk menilai aroma terbatas. Sudut nilai visual panelis terhadap aroma produk, dipengaruhi presepsi dari seseorang yang berbeda-beda antara satu dengan yang lainnya. Sehingga terjadilah fluktuasi nilai terhadap aroma, selain itu juga karena adanya ambang batas penciuman dari para panelis.

Aroma adalah sesuatu yang dapat diamati dengan indera pembau. Dalam industri pangan pengujian terhadap aroma dianggap penting karena dengan cepat dapat memberikan hasil penilaian terhadap produk tentang diterima atau ditolak produk tersebut dapat juga sebagai indikator terjadinya kerusakan pada produk. Suhu yang tinggi mengakibatkan hilangnya komponen volatil sehingga menyebabkan berkurangnya aroma spesifik yang terdapat dalam bahan, dikarenakan menggunakan pengering beku (menggunakan suhu rendah dan tekanan vakum), maka kehilangan aroma akibat suhu thermal dapat dicegah. Bau-bauan lebih kompleks daripada cicip, kepekaan pembauan lebih tinggi daripada pencicipan. Zat yang diperlukan untuk merangsang indera pembau jumlahnya lebih rendah daripada zat yang diperlukan untuk merangsang indera pencicip, kadang-kadang jumlah yang tidak dapat diteliti dengan analisis kimiawi masih dapat dikendali dengan pembauan. Bawang merah mempunyai bau dan rasa yang khas, karena mengandung senyawa volatil, yaitu propil sulfur, propenil sulfur, dan beberapa aldehid seperti asetaldehid dan propionaldehid.

3.2.3. Kadar Air

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam pada taraf signifikasi 5% menunjukkan bahwa ketiga varietas bawang merah berpengaruh terhadap kadar air irisan kering beku bawang merah.

Tabel 4
Pengaruh Varietas Bawang Merah terhadap Kadar Air Irisan Kering Beku Bawang Merah
	Varietas 

Bawang Merah (A)
	Rata-rata 

Kadar Air (%)

	Batu         (a1)
	6.54       b

	Bima         (a2)
	6.92       b

	Sumenep  (a3)
	5.46      a


Keterangan : rata-rata yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf 5% Uji Duncan
Pada Tabel 4. terlihat bahwa varietas Batu dan Bima tidak berbeda nyata, sedangkan varietas Sumenep menghasilkan kadar air terendah yaitu 5.46% serta berpengaruh nyata terhadap varietas Batu (6.54%) dan Bima (6.92%). Dari hasil analisis produk kering beku tersebut, sesuai dengan hasil analisis kadar air pada bawang merah segar, didapat varietas Sumenep memiliki kadar air terendah (76.37%) dibandingkan dengan varietas Batu (89.27%) dan Bima (87.08%).

Air merupakan komponen penting dalam bahan makanan, karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, serta cita rasa dari produk makanan yang dihasilkan. Kandungan air dalam bahan makanan mempunyai daya tahan terhadap serangan mikroba dinyatakan dengan aw (aktivitas air), yaitu jumlah air bebas yang dapat digunakan oleh mikroorganisme untuk pertumbuhannya. Untuk memperpanjang daya tahan suatu bahan, sebagian air dalam bahan pangan harus dihilangkan dengan beberapa cara tergantung dari jenis bahan, umumnya dilakukan pengeringan. Pada pengeringan bahan makanan, terdapat dua tingkat kecepatan pengeringan air. Pada awal pengeringan, kecepatan jumlah air yang hilang per satuan waktu tetap kemudian akan terjadi penurunan kecepatan pengeringan air per satuan waktu. Hal ini berhubungan dengan jenis air yang terikat dalam bahan, [9].

Dengan menggunakan pengeringan beku (tekanan vakum), produk irisan kering beku bawang merah mempunyai kadar air rendah dan bersifat higroskopis, yakni penyerapan uap air pada bahan makanan sampai tercapai keseimbangan dengan uap air lingkungannya.

Faktor yang dapat menjadi alasan dalam perbedaan kadar air yaitu terdapat bahan-bahan organik atau gas-gas yang mudah menguap (volatile) dari bahan ikut menguap.  Selain itu faktor lainnya yakni suhu pengeringan, kelembaban ruang pengering, pergerakan udara dalam pengering, tekanan ruang pengering, tebal lapisan dan ukuran contoh, kontruksi alat pengering dan jumlah bahan serta posisinya dalam alat pengering [7].
3.2.4. Respon TPT (Total Padatan Terlarut)

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam pada taraf signifikasi 5% menunjukkan bahwa varietas dan ketebalan irisan berpengaruh terhadap total padatan terlarut irisan kering beku bawang merah. 
Tabel 5

Pengaruh Varietas Bawang Merah terhadap TPT Irisan Kering Beku Bawang Merah
	Varietas 

Bawang Merah (A)
	Rata-rata 

TPT (%Brix)

	Batu         (a1)
	94.80        a

	Bima         (a2)
	95.80        a

	Sumenep  (a3)
	96.31        b


Keterangan : rata-rata yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf 5% Uji Duncan
Dari Tabel 5. dapat dilihat bahwa varietas Batu tidak berbeda nyata dengan varietas Bima, sedangkan varietas Sumenep berbeda nyata dengan varietas Batu dan Bima dan memiliki nilai tertinggi yaitu 96.31%Brix, dan berbanding terbalik dengan kadar air varietas Sumenep yang memiliki nilai rata-rata terendah yaitu 5.46%. Pengurangan kadar air dapat menyebabkan perubahan yang nyata terhadap konsentrasi zat-zat terlarut dalam bahan pangan.

Menurut, Sartono dan Permadi [10], di Indonesia hampir semua varietas bawang merah mampu berbunga secara alami, namun pembungaannya masih rendah, yaitu sekitar 30% merupakan masalah utama dalam produksi TPT (berbeda untuk varietas Sumenep), masalah tersebut disebabkan waktu tanam dan ukuran umbi bibit dari masing-masing varietas. Berdasarkan pengamatan tersebut terlihat bahwa dalam bahan segar dan produk irisan kering beku varietas Sumenep memiliki TPT yang tertinggi dan berpengaruh nyata dibandingkan varietas lainnya, sedangkan Batu dan Bima memiliki TPT yang sangat rendah.

Tabel 6

Pengaruh Ketebalan Irisan Bawang Merah terhadap TPT Irisan Kering Beku Bawang Merah
	Ketebalan Irisan (B)
	Rata-rata TPT (%Brix)

	1 mm  (b1)
	96.38       b

	2 mm  (b2)
	95.57       a

	3 mm  (b3)
	94.99       a


Keterangan : Rata-rata yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf 5% Uji Duncan
Pada Tabel 6. terlihat bahwa ketebalan irisan 2 mm tidak berpengaruh nyata dengan ketebalan irisan 3 mm, tetapi ketebalan irisan 1 mm berbeda nyata dengan ketebalan irisan 2 mm dan 3 mm terhadap TPT irisan kering beku bawang merah, yang memiliki nilai tertinggi yaitu 96.38 mikrogrek/gram.

Tabel 6, memperlihatkan semakin tebal irisan menghasilkan kadar TPT semakin kecil, hal ini diduga kadar TPT berkaitan dengan kadar air, tetapi kadar TPT tersebut bukan merupakan zat  yang mudah menguap (tidak seperti kadar VRS). Sehingga semakin banyak air menguap maka semakin banyak kadar total padatan terlarutnya, dimana semakin tipis ketebalan irisan semakin mudah air menguap. Dapat dilihat pada ketebalan irisan 1 mm memperoleh nilai tertinggi, sedangkan untuk ketebalan irisan 2 mm dan 3 mm dengan lama waktu pengeringan yang sama memperoleh nilai total padatan terlarut yang tinggi dikarenakan metode pengeringan yang digunakan adalah pengering beku, tetapi tidak setinggi ketebalan irisan 1 mm diduga karena pada ketebalan irisan 1 mm memiliki kadar air yang sangat rendah atau telah teruapkan seluruhnya. Potongan-potongan bawang yang berbentuk irisan tipis, telah mengalami dehidrasi sampai kadar air tertentu.

3.2.5. Respon VRS (Volatile Reducing Substance)
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam pada taraf signifikasi 5% menunjukkan bahwa varietas dan ketebalan irisan berpengaruh terhadap VRS irisan kering beku bawang merah. 

Tabel 7

 Pengaruh Varietas Bawang merah terhadap VRS Irisan Kering Beku Bawang Merah
	Varietas 

Bawang Merah (A)
	Rata-rata 

VRS ((grek/g)

	Batu           (a1)
	67.31       b

	Bima          (a2)
	57.53       a

	Sumenep   (a3)
	70.68       b


Keterangan : Rata-rata yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf 5% Uji Duncan
Pada Tabel 7. terlihat bahwa varietas Batu tidak berbeda nyata dengan Sumenep, sedangkan Bima berbeda nyata dengan varietas lainnya. Senyawa volatil ini akan terbentuk dan muncul mengikuti rusaknya sel-sel umbi bawang. Hal ini menunjukkan bahwa prekursor flavour dan enzim, baru mengalami kontak pada sel-sel sistem yang dirusak, Whitaker, [11].
Beberapa faktor dapat menyebabkan hilangnya kandungan VRS yaitu hilangnya senyawa volatil akibat mudah menguap bila terkena panas, pada jaringan yang luka (saat pengirisan ukuran) dan saat melakukan analisis produk tersebut dihancurkan sehingga dalam bentuk tepung memudahkan hilangnya senyawa volatil. 

Senyawa volatil pereduksi (VRS) yang terdapat dalam komponen aktif bawang, terdiri dari senyawa-senyawa bersulfur dengan berat molekul rendah. Pengeringan akan menyebabkan menurunnya senyawa bersulfur yang bersifat volatil, tetapi hasil pengeringan beku dapat menghasilkan nilai VRS yang tinggi, hal ini diduga karena saat penguapan air berlangsung pada suhu rendah (vakum), sehingga kehilangan senyawa volatil pereduksi oleh pengaruh thermal dapat dihindari.

Menurut, Wibowo [12], Bau dan rasa mempengaruhi mutu umbi, terutama bau dan rasa setelah digoreng, apakah tajam, sedang atau lembut. Umbi Sumenep termasuk sangat disukai karena kualitas gorengnya tahan kering dan aromanya harum (tinggi kandungan volatilnya). Berdasarkan hal tersebut, maka jelaslah mengapa varietas Sumenep berpengaruh nyata dibandingkan dengan varietas Batu dan Bima, didukung pula dengan hasil analisis kadar airnya yang rendah sehingga menyebabkan kandungan padatan lain (kandungan TPT dan VRS) memiliki nilai yang tinggi. 

Tabel 8
Pengaruh Ketebalan Irisan Bawang Merah terhadap VRS Irisan Kering Beku Bawang Merah
	Ketebalan Irisan (B)
	Rata-rata VRS ((grek/g)

	1 mm  (b1)
	60.92       a

	2 mm  (b2)
	71.81       b

	3 mm  (b3)
	62.79       a


Keterangan : Rata-rata yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf 5% Uji Duncan
Pada Tabel 8. terlihat bahwa ketebalan irisan 1 mm tidak berpengaruh nyata dengan ketebalan irisan 3 mm, tetapi ketebalan irisan 2 mm berpengaruh nyata dengan ketebalan irisan 1 mm dan 3 mm, dan memiliki nilai tertinggi yaitu 71.81mikrogrek/gram. Pada lama pengeringan yang sama, dengan ketebalan berbeda dapat dilihat, untuk ketebalan irisan 1 mm yang merupakan irisan yang paling tipis, penguapan kadar air akan lebih cepat dibandingkan ketebalan irisan 2 mm dan 3 mm sehingga senyawa volatil yang terkandung dalam bahan tersebut mudah menguap. 
Sedangkan ukuran 3 mm, kandungan kadar airnya lebih banyak dibandingkan dengan 2 mm, diduga dengan lama waktu pengeringan yang sama, kadar air untuk ketebalan irisan 3 mm belum seluruhnya menguap, sehingga mempengaruhi kandungan-kandungan lain yang terkandung di dalam bahan tersebut. Pada ketebalan irisan 2 mm, memiliki kandungan VRS yang terbesar dibandingkan ketebalan irisan 1 mm dan 3 mm, diduga lama pengeringan yang digunakan merupakan perlakuan optimum untuk ketebalan irisan 2 mm. Selain itu dapat pula dipengaruhi oleh suhu kritis, jika pengeringan pada kecepatan tetap berjalan dengan cepat sekali dan bahan yang dikeringkan cukup tipis, maka titik kritis akan dicapai pada kadar air yang cukup tinggi. Pada umumnya kadar air kritis akan naik dengan naiknya kecepatan pengeringan dan ketebalan bahan yang dikeringkan.

Hilangnya senyawa volatil tersebut tergantung pada temperatur dan konsentrasi padatan dari makanan dan juga tergantung tekanan uap dari senyawa volatil dan kelarutannya dalam air yang teruapkan, senyawa volatil mengalami penguapan karena sifatnya yang mudah menguap dan tersublimasi bersama kristal es. Kadar VRS sangat sensitif terhadap panas. Panas tidak dapat menguapkan air selama pengeringan tetapi juga berakibat hilangnya senyawa volatil yang terdapat dalam makanan. Senyawa volatil dapat menguap sejak pengeringan awal. Pengontrolan kondisi pengeringan selama pengeringan berlangsung dapat mengurangi kehilangan aroma.
IV.  KESIMPULAN DAN SARAN

4.1.  Kesimpulan

1. Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bawang merah varietas sumenep memiliki kadar air yang lebih rendah serta kadar TPT dan VRS lebih tinggi dibanding varietas Bima dan Batu.
2. Perlakuan varietas bawang merah berpengaruh nyata terhadap seluruh respon yang diamati.

3.  perlakuan ketebalan irisan tidak berpengaruh nyata terhadap seluruh respon yang diamati kecuali kadar TPT dan kadar VRS; 
4. sedangkan interaksi antara varietas dan ketebalan irisan tidak berpengaruh terhadap seluruh respon yang diamati. 

4.2.  Saran

1. Perlu dikaji lebih lanjut mengenai daya simpan dan pengemasan yang terbaik pada produk irisan kering beku bawang merah, agar dapat mencegah terjadinya oksidasi dan mempertahankan komponen-komponen penting dalam produk tersebut.
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