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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan karakteristik organoleptik 

bawang goreng dari jenis varietas bawang dan bahan pelapis yang bervariasi. 

 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) dengan 9 (sembilan) perlakuan dan 3 ( tiga) kali ulangan, 

sehingga didapatkan 27 (dua puluh tujuh) satuan percobaan. Rancangan 

perlakuan terdiri dari 2 (dua) faktor, faktor pertama yaitu jenis bawang goreng 

dan faktor kedua yaitu bahan pelapis. Respon pada penelitian ini meliputi, respon 

organoleptik uji mutu hedonik (warna, tekstur, rasa, aroma). 

 

Hasil penelitian menunjukan bahwa Perbedaan jenis bawang merah berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik organoleptik uji mutu hedonik (atribut warna, aroma 

dan tekstur). Perbedaan variasi bahan pelapis berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik organoleptik uji mutu hedonik (atribut rasa, dan tekstur). Interaksi 

perbedaan jenis bawang merah dan perbedaan variasi bahan pelapis berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik organoleptik uji mutu hedonik (atribut warna). 

 

Kata Kunci: Bawang Goreng, Bawang Merah, Bahan pelapis. 
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ABSTRACT 

 

ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS OF FRIED ONIONS 

FROM DIFFERENT TYPES OF ONIONS AND COATING 

MATERIALS 

 
By  

ALDA YOLANDA 

NIM: 173020050  

(Department of Food Technology) 

 
The purpose of this study was to determine the organoleptic 

characteristics of fried onions from various types of onion varieties and coating 

materials. 

The experimental design used in this study was a Randomized Group 

Design (RAK) with 9 (nine) treatments and 3 (three) replications, resulting in 

27 (twenty-seven) experimental units. The treatment design consists of 2 (two) 

factors, the first factor is the type of fried onion and the second factor is the 

coating material. Responses in this study include organoleptic response 

hedonic quality test (color, texture, taste, aroma).  

The results showed that different types of shallots had a significant 

effect on hedonic quality test organoleptic characteristics (color, aroma and 

texture attributes). The difference in the variety of coating materials has a 

significant effect on the organoleptic characteristics of the hedonic quality test 

(flavor and texture attributes). The interaction of different types of shallots and 

different variations of coating materials has a significant effect on the 

organoleptic characteristics of hedonic quality test (color attributes). 

 

Keywords: Fried Onion, Shallot, Coating material. 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 

Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat 

Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Produksi bawang merah Indonesia tahun 2021 adalah 2 juta ton, 

meningkat dibandingkan tahun sebelumnya sebesar 1,81 juta ton. Provinsi Jawa 

Tengah merupakan produsen bawang merah terbesar dengan persentase 

kontribusi mencapai 28,15%. Provinsi Jawa Timur dan Nusa Tenggara Barat 

berada di urutan kedua dan ketiga dengan kontribusi masing-masing sebesar 

24,99% dan 11,11%. Selanjutnya Provinsi Sumatera Barat dengan kontribusi 

sebesar 10,00%, Sulawesi Selatan sebesar 9,14% dan Jawa Barat sebesar 8,51% 

dari total produksi bawang merah Indonesia. Provinsi-provinsi sentra produksi 

lainnya memberikan total kontribusi 8,11%.  

Melimpahnya bawang merah saat musim panen di Indonesia sebagai hasil 

pertanian yang paling umum digunakan dapat dimanfaatkan oleh para petani atau 

pelaku usaha untuk membuat inovasi produk berupa diversifikasi pangan dari 

produk awal bawang merah menjadi produk jual bawang goreng. Bawang merah 

juga dapat dijadikan sebagai berbagai macam olahan yang disukai oleh 

masyarakat Indonesia seperti bawang goreng, sambal bawang, kerupuk bawang, 
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dan masih banyak lagi olahan dari bawang merah itu sendiri. Potensi bawang 

merah yang melimpah memerlukan proses pengolahan yang dapat meningkatkan 

harga dan fungsi dari bawang merah. 

Permasalahan yang sering terjadi di Indonesia berupa ketidakstabilan harga dari 

bawang merah. Ketidakstabilan harga disebabkan karena komoditas bawang 

merah yang musiman. Harga sangat dipengaruhi oleh masa panen, dimana pada 

saat masa panen raya akan menyebabkan pasokan berlimpah, akibatnya harga 

akan turun. Sebaliknya, ketika masa panen raya berakhir akan terjadi 

keterbatasan pasokan bawang merah yang dapat menyebabkan peningkatan 

harga. Keterbatasan pasokan pada saat masa panen raya berakhir juga 

disebabkan karena sifat komoditas bawang merah yang mudah rusak.  

Oleh karena itu, perlu dilakukan pengolahan pada komoditas bawang 

merah untuk menjaga kestabilan pasokan di luar musim panen agar kebutuhan 

konsumen selalu terpenuhi. Pengolahan juga perlu dilakukan sebagai upaya 

untuk mengatasi sifat bawang merah yang mudah rusak. Bawang merah 

memiliki umur simpan yang tidak lama karena rentan mengalami kebusukan juga 

dapat tumbuh ditempat penyimpanan sehingga pembuatan bawang goreng dari 

bawang merah ini dapat menjadi solusi untuk memperpanjang umur simpan dan 

nilai tambah. Usaha pengolahan bawang ini, selain akan membantu 

pemasaran petani, juga dapat mengurangi angka pengangguran di daerah 

sekitar. Bawang goreng juga memiliki daya simpan yang cukup lama yaitu 7-

12 bulan (Purwaningsih dkk, 2003). 
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Bawang merah (Allium ascolonicutn L) merupakan salah satu jenis 

komoditas tanaman hortikultura yang digunakan sebagai bumbu dapur untuk 

melezatkan masakan, hingga dikenal dengan sayuran rempah (Sunaryono,1983). 

Bawang merah memiliki kandungan air yang tinggi, dengan demikian akan 

mudah mengalami kerusakan atau perubahan baik yang diakibatkan pengaruh 

mekanis, fisiologis, biologis, dan fisik dan yang paling penting adalah kerusakan 

akibat mikroorganisme. Akibat-akibat kerusakan tersebut maka bahan pangan ini 

akan mengalami penurunan susut bobot serta penurunan kadar air. Yang paling 

sering dijumpai pada bawang merah ini adalah terbentuknya tunas-tunas baru 

sehingga akan mengalami pelunakan umbi (Samsudin, 1979). 

Jenis bawang merah yang dihasilkan dan dibudidaya di Indonesia 

beragam. Diantaranya bawang merah Medan, bawang merah Bima Brebes, 

bawang merah Keling, bawang merah Maja Cipanas, bawang merah Sumenep, 

bawang merah Ampenan, bawang merah Timor, bawang merah Kuning, bawang 

merah Banteng, bawang merah Lampung, bawang merah Tuk-Tuk, bawang 

merah impor dan bawang merah lokal. Dilihat dari jenis bawang, setiap jenis 

bawang merah yang berbeda akan menghasilkan karakteristik bawang merah 

goreng yang berbeda (Wibowo, 1991). 

Menurut Penelitian yang dilakukan Wijaya, dkk (2022), bawang goreng 

Batu Ijo memiliki karakteristik aroma wangi, rasa gurih dan kerenyahan dengan 

intensitas tinggi, serta karakteristik rasa pahit dan aroma tengik dengan intensitas 

rendah. Karakteristik penciri fisiko kimia umbi bawang merah yang diinginkan 
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adalah berbobot umbi besar, kadar karbohidrat sedang, kadar total asam amino 

sedang, dan kadar piruvat tinggi. Kelebihan dari bawang ini bentuk bawang yang 

besar, kulit ari tipis, dan mudah didapat. Kekurangan dari bawang merah ini 

memiliki kadar air yang lebih tinggi dari bawang yang lain. 

Menurut Zairina et al., (2022), hasil bawang goreng dari varietas bawang 

merah brebes berwarna cokelat kemerahan dengan rasa gurih agak manis. 

Bawang merah Brebes terkenal memiliki kualitas yang baik, dengan cita rasa 

khas dan kuat. Produk olahan yang dihasilkan dari bawang merah Brebes terkenal 

enak dan gurih, varietas bawang merah yang paling baik adalah varietas Bima 

Brebes. Bawang ini mudah dijumpai di manapun, karena distribusinya memang 

cukup merata dan luas. Bawang merah asal Brebes ini memiliki kulit yang kering 

sehingga awet jika disimpan lama. Warna kulitnya merah tua, memiliki umbi 

berukuran sedang dan agak bulat. Rasanya lebih pedas daripada bawang merah 

lain. Jika dijadikan sebagai bumbu, hasilnya akan menjadi lebih lezat dan terasa. 

Karena memang rasa bawang merah Brebes kuat. Saat menjadi bawang goreng 

Brebes, warnanya agak kecoklatan. Namun tidak pahit melainkan ada manis-

manisnya. Kekurangan dari bawang ini bentuk bawang yang tidak bulat utuh 

sehingga banyak kulit ari yang terbuang. 

Kelebihan dari bawang merah Maja Cipanas yaitu memiliki aroma yang 

kuat dan saat menjadi bawang goreng warnanya agak kecoklatan dam ada manis 

manisnya. Kekurangan dari bawang merah ini yaitu tidak banyak yang menjual 

bawang jenis ini dipasaran. 
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Bawang merah merupakan tanaman sayuran semusim dengan bagian 

yang dapat dimakan adalah sebesar 90%. Komposisi zat gizi yang terkandung 

dalam per 100 gram bawang merah adalah kalori 39 kkal, protein 2,50 g dan 

lemak 0,30 g. Penggunaan atau konsumsi bawang merah oleh masyarakat 

biasanya cenderung meningkatkan di saat-saat tertentu seperti hari raya besar 

keagamaan. Disamping itu bawang merah banyak dikonsumsi bersamaan dengan 

nasi goreng, sate, tongseng dan masakan jadi lainnya yang menggunakan bawang 

merah sebagai taburan dalam bentuk bawang goreng (Buletin Konsumsi Pangan, 

2022). 

Meningkatnya nilai ekonomi pada bawang merah menjadi bawang 

goreng disebut dengan nilai tambah. Nilai tambah itu sendiri adalah sebuah 

produk yang mengalami pertambahan nilai akibat adanya proses pengolahan, 

penyimpanan, pengemasan dalam suatu pengolahan produk tersebut. Hasil 

olahan produk bawang merah ini sebagai bentuk peningkatan produktivitas dan 

optimalisasi petani bawang merah dengan memanfaatkan sumber daya alam 

lokal hasil pertanian. 

Salah satu produk olahan bawang merah yang cukup dikenal adalah 

bawang goreng. Bawang goreng merupakan irisan bawang merah yang digoreng 

dalam minyak yang banyak (deep fried). Produk ini mempunyai citarasa dan 

aroma yang harum dan banyak disukai, sehingga sering dicampurkan dalam 

masakan atau makanan olahan seperti penambahan dalam sup, bakso, perkedel, 

mie, abon, sate dan lain-lain. Dengan demikian penambahan bawang goreng 

tersebut berfungsi untuk meningkatkan flavour masakan/ makanan sehingga 
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menjadi semakin lezat dan menimbulkan aroma yang sedap serta mengundang 

selera makan (Buku Panduan Pertanian, 2002) 

Bawang goreng adalah salah satu bentuk olahan bawang merah yang 

dapat meningkatkan dan memberikan nilai tambah pada makanan. Selain 

memberikan rasa gurih dan renyah, bawang goreng juga dapat menambahkan 

aroma yang khas pada makanan Meskipun bawang goreng bukan merupakan 

kebutuhan pokok, namun kebutuhannya tidak dapat dihindari oleh konsumen 

rumah tangga karena sebagai pelengkap bumbu masak sehari hari yang berguna 

sebagai penambah cita rasa dan kenikmatan pada makanan itu sendiri. Dengan 

semakin banyaknya manfaat dari bawang goreng membuat usaha bawang goreng 

semakin menarik dan memiliki peluang yang cukup besar untuk dipasarkan. 

Pengolahan bawang goreng memiliki metode yang bermacam-macam. 

Proses pengolahan bawang merah goreng mengunakan tambahan bahan pelapis 

sudah mulai banyak dilakukan dalam proses pengolahan bawang merah. Pati 

yang digunakan merupakan pati jagung (Setyawati, 2005); tepung terigu dan 

tapioka (Kusmana, 1995; Alam, dkk., 2013). Mutu bawang goreng yang 

dihasilkan sangat ditentukan oleh beberapa faktor, diantaranya kualitas bahan 

baku, komposisi bahan pelapis atau adonan, serta pengolahan yang dilakukan 

(Alam, dkk., 2014). Dalam penelitian ini, dilakukan pengolahan bawang goreng 

dari 3 jenis bawang merah dengan variasi penambahan maizena, tapioka dan 

tepung beras sebagai bahan tambahannya dan dilakukan uji organoleptik untuk 

mengetahui karakteristik organoleptik bawang goreng dari jenis bawang dan 

bahan pelapis yang bervariasi yang dihasilkan.  
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Kelebihan yang dimiliki oleh tapioka adalah larutannya yang jernih, 

kekuatan gelnya yang bagus, mempunyai flavor yang netral, mempunyai daya 

rekat yang baik, dan menghasilkan warna mengkilap pada produk yang 

dihasilkan (Radley, 1976). 

Hasil yang diperoleh diharapkan bisa menghasilkan bawang goreng 

dengan kualitas organoleptik yang baik dari jenis bawang dan bahan pelapis yang 

bervariasi, sehingga mampu bersaing dan menghasilkan produk yang berkualitas. 

Bagi petani bawang merah, hasil ini diharapkan menjadi alternatif usaha 

paskapanen bawang merah, selain dijual dalam bentuk bawang merah segar.  

Bawang merah goreng yang berkualitas diperlukan minyak goreng yang 

memiliki kualitas yang sangat baik agar bawang goreng yang dihasilkan tidak 

cepat mengalami ketengikan. Penyimpanan bawang merah goreng ini terdapat 

masalah-masalah yang dapat dihadapi yaitu masalah kerusakan mikroorganisme 

dan kerusakan kimiawi. Penyimpanan produk pada suhu yang tepat dan juga 

pengemasan merupakan salah satu cara untuk mengurangi masalah kerusakan 

dan memperpanjang umur simpan dari bawang merah goreng, umur simpan 

adalah waktu yang diperlukan oleh produk pangan, dalam kondisi penyimpanan, 

untuk sampai pada suatu level atau tingkatan degradasi mutu tertentu (Arpah dan 

Syarief 2000). 

Bahan tambahan dalam pembuatan bawang goreng adalah garam, tepung 

maizena, tepung tapioka dan tepung beras. Penambahan bahan ini ditujukan 

untuk meningkatkan performa/penampilan bawang goreng yang dihasilkan, 
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antara lain rendemen lebih tinggi, warna lebih cerah, lebih renyah/lebih kering 

dan lebih tahan lama (Buku Panduan Pertanian, 2002) 

1.2. Identifikasi Masalah  

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka masalah 

yang dapat diidentifikasi dalam penelitian ini adalah:  

1. Bagaimana pengaruh dari jenis bawang merah yang bervariasi terhadap 

karakteristik organoleptik dari bawang goreng? 

2. Bagaimana pengaruh dari bahan pelapis yang bervariasi terhadap 

karakteristik organoleptik dari bawang goreng?  

3. Bagaimana pengaruh dari interaksi antara jenis bawang merah dan bahan 

pelapis yang bervariasi terhadap karakteristik organoleptik dari bawang 

goreng?  

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian  

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan karakteristik 

bawang merah goreng yang tepat yang dipengaruhi oleh karakteristik 

organoleptik bawang goreng dari jenis bawang dan bahan pelapis yang 

bervariasi.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan karakteristik 

organoleptik bawang goreng dari jenis bawang dan bahan pelapis yang 

bervariasi. 
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1.4. Manfaat Penelitian  

Manfaat yang dapat diperoleh dari hasil penelitian ini diantaranya yaitu:  

1. Meningkatkan pemanfaatan bawang merah sebagai bahan baku 

pembuatan produk bawang goreng dari jenis bawang merah yang 

bervariasi.  

2. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis terhadap penggunaan 

bawang merah.  

3. Memberi informasi tentang bawang goreng sebagai diversifikasi pangan 

dari bahan baku bawang merah. 

4. Memberi informasi tentang jenis bawang merah dan bahan pelapis yang 

bervariasi untuk digunakan sebagai bahan baku pembuatan bawang 

goreng. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Menurut Ibrahim & Elihami (2020), bawang goreng merupakan salah 

satu jenis makanan olahan siap saji yang berbahan dasar bawang merah. Bawang 

goreng dapat memberikan nilai tambah terhadap komoditas bawang merah. 

Meskipun bawang goreng tidak termasuk ke dalam jenis makanan pokok, namun 

kebutuhan oleh masyarakat tergolong tinggi. Bawang goreng dijadikan sebagai 

bahan pelengkap masakan sehari – hari karena dapat menambah cita rasa dan 

kenikmatan pada makanan. Bawang merah adalah komoditas hortikultura yang 

juga merupakan bahan baku pertanian yang sedemikian rupa diolah untuk 

menjadi bawang merah goreng yang dapat disimpan selama satu tahun. 
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Sedangkan bawang merah hanya bertahan maksimal enam bulan. Dari aspek cita 

rasa, proses produksi bawang goreng dapat membuat produk menjadi lebih enak 

dalam rasa maupun aroma serta memperbaiki penampilan. Salah satu faktor 

utama yang mempengaruhi kualitas bawang merah goreng ialah kandungan 

kadar minyak yang berlebih di dalam bawang merah goreng itu sendiri. (Nur, 

2010), 

Menurut Fajjriyah (2017), varietas bawang merah yang dikenal oleh 

masyarakat Indonesia terdiri dari dua jenis varietas, yaitu varietas lokal dan 

varietas impor. Varietas lokal lebih banyak diminati dan digunakan oleh 

masyarakat karena memiliki kualitas yang lebih baik. Beberapa varietas lokal 

yang banyak dibudidayakan, antara lain seperti bawang merah Batu Ijo, bawang 

merah Bima Brebes, dan bawang merah Maja Cipanas. Adapun macam-macam 

varietas bawang merah yang mempunyai aroma tajam dan renyah cocok untuk 

bahan baku industry olahan untuk bawang goreng. Contohnya varietas Bima 

Brebes, Maja Cipanas, Manjung, dan varietas Sumenep serta Batu. (BPTP Jatim, 

2012). 

Menurut Penelitian yang dilakukan Wijaya, dkk (2022), bawang goreng 

Batu Ijo memiliki karakteristik aroma wangi, rasa gurih dan kerenyahan dengan 

intensitas tinggi, serta karakteristik rasa pahit dan aroma tengik dengan intensitas 

rendah. Hasil bawang goreng dari varietas bawang merah brebes berwarna 

cokelat kemerahan dengan rasa gurih agak manis. Bawang merah Brebes terkenal 

memiliki kualitas yang baik, dengan cita rasa khas dan kuat. Produk olahan yang 

dihasilkan dari bawang merah Brebes terkenal enak dan gurih. varietas bawang 
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merah yang paling baik adalah varietas Bima Brebes. Zairina et al., (2022). Hasil 

bawang goreng dari varietas bawang merah Maja Cipanas memiliki karakteristik 

aroma wangi, rasa gurih namun agak manis. Namun dipasar tidak banyak yang 

menjual bawang jenis ini. 

Sortasi merupakan tindakan yang dilakukan untuk mendapatkan mutu 

yang baik dengan cara memilah-milah antara produk yang baik dengan yang 

rusak. Produk yang baik adalah produk yang bebas dari cacat atau kerusakan fisik 

akibat kegiatan panen maupun serangan hama dan penyakit. (Fahroji dkk., 2017). 

“Pengupasan adalah operasi pra proses yang bertujuan untuk memisahkan kulit 

dari bahan”. Untuk menghasilkan produk bawang goreng yang berkualitas maka 

bawang tersebut terlebih dahulu harus di kupas dari kulit arinya karena kulit ari 

yang terdapat pada bawang merah tersebut tidak memiliki rasa dan juga tidak 

higenis untuk di komsumsi (Agustian dkk., 2018). Proses pencucian dilakukan 

menggunakan air bersih yang mengalir, hal ini bertujuan untuk menghilangkan 

sisa kotoran yang menempel pada bahan. 

Menurut penelitian Alam, dkk (2014) pengirisan umbi ketebalan 

maksimum 1 mm dan pencampuran dengan tepung pelapis tapioka 1% (b/b). 

Irisan umbi bawang merah digoreng di atas wajan yang sumber panasnya berasal 

kompor gas elpiji. Jenis minyak yang digunakan adalah minyak goreng sawit 

merek Bimoli Spesial. Namun pada penelitian yang dilakukan oleh Ibad, I, P., 

dkk (2023) Bawang goreng segar disortasi, dikupas dan dicuci. Bawang yang 

telah siap, selanjutnya ditimbang 250 g lalu diiris dengan ketebalan 3 mm. 

Bawang yang telah diiris dilumeri garam sebanyak 2,5 g secara merata. 
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Kemudian, dicampur dengan tepung maizena dan tepung beras (10:0; 5:5 dan 

0:10 g). Selanjutnya, bawang digoreng dengan api sedang hingga matang, (warna 

yang kuning kecoklatan dan bertekstur kering). 

Menurut Alam & Rostianti (2014), kualitas bawang goreng yang 

dihasilkan dari sebuah pengolahan dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain 

kualitas bahan baku yang digunakan, komposisi bahan pelengkap berupa bahan 

pelapis dll, dan proses pengolahan yang dilakukan. Penggunaan tepung dalam 

pembuatan bawang merah goreng dimaksudkan untuk membuat bawang merah 

goreng menjadi lebih renyah, kadar air menjadi lebih rendah serta untuk 

meningkatkan rendemen bawang merah goreng. Rendemen produk sangat 

penting karena akan berpengaruh dalam penentuan analisa usaha dan produsen 

akan lebih memilih proses yang menghasilkan rendemen tinggi. (Khasanah dkk., 

2019). Peningkatan kandungan karbohidrat pada bawang goreng dengan 

penambahan bahan pelapis akibat adanya kandungan pati sehingga mengikat 

umbi bawang merah saat penggorengan, dengan granula pati yang diameternya 

sangat kecil sehingga memiliki gaya tarik menarik untuk mengikat permukaan 

bawang merah (Setyowatie dkk., 2006) 

Oleh karena itu, untuk mendapatkan tekstur bawang goreng yang renyah 

perlu ditambahkan bahan pelapis yang terdiri atas maizena, tapioka dan tepung 

beras. Menurut Yuyun (2007), Maizena sangat baik untuk produk-produk emulsi 

karena mampu mengikat air dan menahan air tersebut selama pemasakan. 

Maizena ketika digoreng cenderung lebih renyah dan mudah patah saat digigit. 

Pemakaian maizena yang berlebihan akan membuat gorengan terasa keras. 
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Berdasarkan hasil penelitian Anwar (2016) menyatakan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi maizena pada formulasi tepung bumbu tempe goreng maka tingkat 

kecerahan tempe goreng semakin tinggi. Tapioka memberikan tekstur yang 

keras, tetapi mudah digigit. Kemampuan tapioka untuk mengeras lebih tahan 

lama dibandingkan dengan tepung lainnya. Tapioka cocok untuk jenis lauk crispy 

yang lapisannya tipis. Tapioka biasanya dicampurkan pada adonan pencelup. 

Disamping membantu memberi tekstur renyah, tapioka dapat mempertahankan 

air dalam adonan (Yuyun, 2007). 

Menurut Sejati (2010), tepung beras merupakan salah satu pengganti 

maizena yang membantu memberi tekstur mudah digigit dan renyah. Tepung 

beras tidak membentuk jaringan gluten dalam sistem adonan sehingga 

kemampuan menahan airnya lebih rendah dibandingkan terigu (Widjajaseputra 

dkk., 2011).  

Diharapkan perlakuan penambahan bahan pelapis seperti maizena, 

tapioka, tepung beras dan perbedaan varietas bawang merah yang digunakan 

dapat mempengaruhi warna, aroma, rasa dan tekstur juga dari tingkat kesukaan 

bawang goreng, serta menghasilkan bawang goreng terpilih yang memiliki 

kualitas organoleptik mutu terbaik dan disukai konsumen. 

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Himawan, dkk (2021) dari hasil 

uji coba proses menggoreng bawang merah dengan berat 1000 gram 

menggunakan Deep Fryer mendapatkat hasil bahwa dengan suhu 150ºC 

membutuhkan waktu selama 14 menit. Kemudian pada suhu 200ºC 

membutuhkan waktu selama 10 menit, dan pada suhu 250ºC membutuhkan 
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waktu selama 7 menit. Sehingga untuk memperoleh hasil yang sempurna dapat 

di pastikan untuk menggoreng bawang merah dalam jumlah 1000 gram dalam 

suhu minyak 250ºC dengan rata-rata waktu 7 menit. 

Warna coklat umumnya merupakan hasil reaksi “Maillard” yang 

dipengaruhi oleh komposisi kimia makanan, suhu dan lama penggorengan. Suhu 

tinggi akan menyebabkan waktu penggorengan lebih singkat. Namun suhu tinggi 

juga dapat mempercepat terjadinya kerusakan minyak akibat pembentukan asam 

lemak bebas, sebaliknya apabila suhu yang digunakan terlalu rendah maka bahan 

makanan menjadi tidak matang sempurna (Rosida, 2008), 

Menurut Suprana (2012), menyebutkan bahwa adapun faktor-faktor yang 

mempengaruhi hasil penggorengan antara lain tebal tipis irisan pepaya, lama 

penggorengan, kualitas minyak goreng, peralatan dalam pembuatan keripik, dan 

pengemasan. Semakin lama waktu penggorengan maka kadar air yang 

terkandung dalam keripik semakin berkurang dan keripik yang dihasilkan 

semakin renyah. Semakin sedikit waktu penggorengan maka kadar air yang 

teruapkan dalam keripik semakin berkurang dan keripik yang dihasilkan semakin 

kurang renyah. 

Menurut Paramitha (2012), penggorengan dengan suhu tinggi 

menyebabkan makanan menjadi rentan terhadap reaksi browning (pencoklatan) 

dan muncul senyawa amina-amina heterosiklis yang berpotensi menyebabkan 

kanker. Penggorengan juga melibatkan panas api dalam proses pemasakan bahan 

pangan dan menggunakan minyak sebagai media penghantar panasnya (Ardi, 

2013). 
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Menurut Haris (2020), panas yang dipindahkan dari minyak goreng ke 

makanan akan membantu dalam pembentukan warna dan flavor. Selama proses 

penggorengan, terjadi beberapa tahapan berikut: Penurunan suhu minyak goreng 

akibat dari masuknya makanan, sementara panas tambahan akan dipasok oleh 

sumber panas, Peningkatan suhu makanan yang digoreng, Perubahan air 

dipermukaan dan di bagian dalam makanan menjadi uap air. Minyak dapat 

digunakan sebagai medium penggoreng bahan pangan, karena dapat berfungsi 

sebagai medium penghantar panas, menambah rasa gurih, menambah nilai gizi 

dan kalori dalam bahan pangan. (Halliwell dan& Gutteridge, 1989 dalam 

Suwandi, 2012). 

Menurut Putra, dkk (2018), pada proses penggorengan dilakukan 

penghidupan api berlangsung berkisar 10 menit. Dalam proses penggorengan, 

bawang di goreng selama 10 menit untuk hasil yang maksimal. Proses 

penggorengan menggunakan pan frying, minyak goreng yang digunakan untuk 

menggoreng 200 g bawang putih sebanyak 200 ml, sedangkan pada 

penggorengan dengan deep frying minyak goreng yang digunakan untuk 

menggoreng sesuai ketentuan Badan Pengawasan Obat dan Makanan adalah 

perbadingan bahan dan minyak 1 banding 6, berarti 200 g bawang putih 

menggunakan 1200 ml minyak goring (Wahyuni, 2021). 

Kemasan aluminium foil bersifat impermeable (tidak dapat ditembus) 

oleh cahaya, gas, air, bau dan bahan pelarut yang tidak dimiliki bahan pengemas 

fleksibel lainnya dengan itu aluminium foil banyak digunakan untuk mengemas 
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produk coklat, bahan-bahan bakery, produk olahan susu, dan produk kering 

(Dwiari, 2008). 

Uji Mutu Hedonik atau uji deskripsi didisain untuk mengidentifikasi dan 

mengukur sifat-sifat sensori. Dalam kelompok pengujian ini dimasukkan rating 

atribut mutu dimana suatu atribut mutu dikategorikan dengan suatu kategori 

skala (suatu  uraian  yang menggambarkan  intensitas  dari  suatu  atribut mutu) 

atau dapat juga “besarnya” suatu atribut mutu  diperkirakan  berdasarkan  salah  

satu sampel,  dengan  menggunakan  metode  skala rasio. Uji deskripsi digunakan 

untuk mengidentifikasi karakteristik sensori yang  penting  pada  suatu produk  

dan memberikan  informasi  mengenai derajat  atau  intensitas  karakteristik  

tersebut. Uji  ini  dapat  membenatu  mengidentifikasi variabel  bahan  tambahan  

(ingredien)  atau proses  yang  berkaitan  dengan  karakteristik sensori  tertentu  

dari  produk.  Informasi  ini dapat digunakan  untuk pengembangan produk baru,  

memperbaiki  produk  atau  proses  dan berguna juga untuk pengendalian mutu 

rutin (Permadi, dkk, 2019) 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang diuraikan di atas, maka hipotesa 

yang dapat diduga bahwa:  

1. Diduga jenis bawang merah berpengaruh terhadap karakteristik 

organoleptik bawang goreng.  

2. Diduga jenis bahan pelapis berpengaruh terhadap karakteristik 

organoleptik bawang goreng.  
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3. Diduga adanya interaksi antara jenis bawang dan bahan pelapis 

berpengaruh terhadap karakteristik organoleptik bawang goreng. 

1.7. Waktu dan Tempat 

Waktu pelaksanaan penelitian dimulai pada bulan Mei  sampai Agustus 

2024. Tempat penelitian akan dilaksanakan di Laboratorium Penelitian 

Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan Jl. Dr. Setiabudhi no. 

193 Bandung.
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