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(EFFECT OF STORAGE TEMPERATURE ON THE QUALITY OF EARLY
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ABSTRACT

Early Lokyer White onions were stored at
temperature of 0°C and 20°C at 60% relative humidity
(RH). This study shows that storage temperature of 0°C
for 6 months prevented sprouting, rotting, and
minimized weight loss of onions. Moisture content of
onions stored at 0°C and 20°C were fluctuated, however,
at the end of storage it tended to decrease. Ascorbic acid
of onions stored at 0°C was relatively stable while that of
onions stored at 20°C decreased significantly (p < 0,05)
with storage time. Pyruvic acid of onions stored at 20°C
was significantly higher than those stored at 0°C, and it
increased with time up to 8 weeks then decreased.
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PENDAHULUAN

Bawang bombay (Allium cepa L) merupakan
sumber vitamin, mineral, karbohidrat dan serat. Sayuran ini
biasa digunakan sebagai bumbu masak. Seperti sifat sayuran
pada umumnya bawang bombay mudah rusak karena
berbagai faktor. Pertumbuhan tunas, serangan hama atau
penyakit, susut bobot, penurunan kadar vitamin C dan
penurunan kadar asam piruvat adalah beberapa contoh
kerusakan yang biasa dialami bawang bombay selama dalam
penyimpanan. Asam piruvat merupakan ciri khas bawang,
dan karena kekhasannya sayuran ini digunakan scbagai
bumbu masak (Lancaster dan Boland, 1990)

Bawang yang sudah bertunas hanya dapat dipakai
untuk bibit, sedang bawang yang terserang hama dan
penyakit. asal tidak parah masih dapat digunakan dengan
cara mengelupas kulit umbi 1 sampai 2 atau 3 lapis terluar.
Umbi bawang selama disimpan juga mengalami susut bobot,
yang bila melebihi 10%, bawang akan tampak kering dan
keriput, akibatnya kurang diminati konsumen (Van den Berg
dan Lentz, 1993).

Penurunan kadar vitamin C dapat dipakai untuk
memprediksi penurunan kualitas bawang sedang penurunan
kadar asam piruvat mengurangi rasa dan aroma bawang
sebagai bumbu masak.

Suhu dan kelembaban nisbi adalah dua faktor

penting yang harus diperhatikan agar berhasil dalam
penyimpanan bawang bombay. Suhu rendah (+ 0°C )
maupun suhu tinggi (25" -~ 35°C) dengan kelembaban nisbi
60 - 75% merupakan kondisi ideal untuk menyimpan
bawang bombay. Akan tetapi di daerah tropis untuk
menciptakan kondisi suhu 0°C dan kelembaban nisbi 60-
75% diperlukan biaya yang mahal, dan untuk bawang
bombay kultivar tertentu seperti Early Lockyer White
(ELW) tidak dapat disimpan pada suhu 30°C. Bawang
bombay kultivar ELW dapat disimpan dengan memuaskan
pada suhu 0" atau 10°C dengan kelembaban nisbi 60%
selama 6 bulan (Sentana dkk. 1993). Namun demikian
kondisi ini terlalu mahal untuk diciptakan di daerah tropis
seperti Indonesia.

Penelitian mengenai pengaruh suhu penyimpanan
terhadap kualitas dan perubahan biokimia bawang bombay
telah banyak dilakukan (Yamaguchi. Pratt, dan Morris,
1957, Stow. 1975; Ward. 1976; Tucker, Stow dan Ward,
1977, Brewster, 1987: Miedema dan Kaminga, 1994). Akan
tetapi penelitian pengaruh suhu dan kelembaban nisbi secara
simultan terhadap kualitas dan perubahan biokimia bawang
bombay masih terbatas (Dang dan Singh, 1984; Tanaka,
Chee, dan Komochi 1995a, b; Sentana dkk, 1993; Sentana
dkk. 1995). Lagi pula varitas. suhu, kelembaban nisbi yang
dipelajari  berbeda-beda. dan varitas yang berbeda
menghendaki kondisi penyimpanan yang berbeda pula.

Penelitian ini dirancang untuk mengetahui suhu
medium yang sesuai dengan daerah tropis dalam
penyimpanan bawang bombay kultivar Early Lockyer White.

BAHAN DAN METODA

Bahan

Bawang bombay yang sudah dikeringkan, sehat,
dan berukuran sedang diperoleh dari petani bawang di
Griffith, New South Wales. Australia. Bawang kemudian
dibawa ke Laboratorium Pascapanen, Departemen
Teknologi Pangan, Universitas New South Wales dan
diseleksi, kemudian disimpan pada suhu 0" dan 20°C dengan
kelembaban nisbi 60%.

Metoda

Kelembaban nisbi diatur dengan aerasi dan garam
Ca(Cl),. Lima belas umbi bawang bombay (+ 1,5 kg) yang
dipilih secara acak dan seragam dimasukkan ke dalam keler
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(botol) plastik berukuran 2,5 L (kedap air dan kedap udara),
kemudian disimpan pada suhu 0° dan 20°C dengan
kelembaban nisbi 60% selama 6 bulan. Masing-masing
perlakuan diulang tiga kali. Setiap dua minggu diamati
pertumbuhan tunas, serangan hama dan penyakit. dan susut
bobot. Umbi yang menunjukkan gejala lebih dari satu hanya
dihitung sekali. Setiap bulan juga dilakukan pengamatan
kadar air, vitamin C, dan asam piruvat.

Kadar air, vitamin C, dan asam piruvat diukur
berturut-turut menurut metoda yang dikembangkan oleh
American Dehydrated Onion and Garlic Association (1981),
metoda titrasi (Kefford, 1957), dan metoda Freeman dan
Mossadeghi (1971).

Metoda tritasi (Kefford, 1957) dilakukan sebagai
berikut : Disiapkan larutan standar 3% asam metafosfat,
larutan dye dan larutan ferro amonium sulfat. Juga disiapkan
10 m1 jus bawang (A). Larutan standar (2 ml ferro amonium
sulfat) diencerkan menjadi 10 ml dengan 3% asam
metafosfat, kemudian segera dititrasi dengan larutan dye
sampai warna pink (merah muda) bertahan sedikitmya 15
detik. Faktor dye dihitung dengan cara :

0,449
titer

Faktor dye =

Sebanyak 10 ml larutan asam metafosfat (B) dititrasi dengan
larutan dye sehingga warna merah muda bertahan sedikitnya
10 detik. Sepuluh mililiter jus yang sudah diencerkan
menjadi 50 ml dengan 3% asam metafosfat (C) dititrasi

Vol.(C) < 100
Vol.(B) Vol.(A)

Vitamin C=txf x mg/100 g

dengan larutan dye standar. Vitamin C dihitung menurut
rumus
Dimana : t = titer
F = faktor dye
Pengukuran asam piruvat menggunakan metoda
Freeman dan Mossadeghi (1971) sebagai berikut :
Pe =Pt - Pe

Pe = asam piruvat yang dihasilkan

secara ensimatis

Pt = asam piruvat total

Pc = asam piruvat kontrol
Asam piruvat total ditentukan dengan cara sebagai berikut :
Sebanyak * 100 g bawang yang sudah dihancurkan
ditambah 100 ml aquades lalu dicampur di dalam blender
selama 5 menit. Kira-kira 20 g campuran tersebut dicuci
dengan 20 ml aquades ke dalam 100 ml gelas volumetrik,
kemudian didiamkan selama 1 jam sambil kadang-kadang
dikocok, dan volumenya dijadikan 100 ml. Larutan
kemudian disaring dengan kertas saring Whatman No. 3 dan
disiapkan 2 ml larutan untuk penentuan asam piruvat total.
Asam piruvat kontrol ditentukan dengan cara sebagai
berikut :
Sebanyak 10 g bawang yang sudah dihancurkan dimasukkan
ke dalam nitrogen cair selama 5 menit kemudian dibuat
tepung. Dua puluh ml asam trikhloroasetat secara terus
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menerus ditambahkan ke dalam tepung tersebut dan
dikocok. Campuran kemudian dicuci ke dalam 100 ml gelas
volumetrik dengan aquades hingga penuh. Setelah
didiamkan selama 2 jam larutan disaring dengan kertas filter
Whatman No. 3 dan disiapkan 2 ml larutan untuk penentua
asam piruvat kontrol. :

Penyiapan kurva standar

Natrium piruvat (+ 1,1 g) dilarutkan ke dalam 10 ml
aquades., kemudian volumenya dibuat 100 ml dengan
aquades di dalam gelas volumetrik. Kira-kira 1 ml larutan
diencerkan menjadi 100 ml untuk memperoleh 1 y mol/ml
natrium piruvat standar. Larutan-larutan standar (0,1; 0,2;
0,5; 1,0; 1,5; 2,0; 3,0; dan 4,0 ml) dimasukkan ke dalam
tabung-tabung reaksi, kemudian masing-masing ditambah 2
ml 2.4 dinitrofenil hidrasin dalam 2 N HCl, dan berturut-
turut ditambah aquades sebanyak 3,9; 3,8; 3,5; 3,0; 2.5: 1,0
dan 0,0 ml. Setelah didiamkan selama 15 menit pada suhu +
37°C ditambahkan 10 ml NaOH (1N) dan absorbensi ditera
dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 525 mm.
Penentuan asam piruvat

Dua ml 0,0125% 2,4-denitrofenilhidrasin dalam 2N HCI dan
2 ml aquades berturut-turut ditambahkan ke dalam 2 ml
sampel yang akan diukur. Setelah dibiarkan selama 15 menit
pada suhu + 37°C ditambahkan 10 ml Na OH (IN) dan
absorbensi ditera dengan spektrofotometer pada panjang
gelombang 525 mm.

Asam piruvat total dan kontrol ditentukan dengan
mencocokkan absorbensi yang diperoleh dengan kurva
standar natrium piruvat. Analisis sidik ragam dilakukan
dengan paket SAS (1990).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pertumbuhan tunas

Suhu 0°C dan kelembaban nisbi 60% mencegah
pertumbuhan tunas bawang bombay selama penyimpanan
dengan nyata (p< 0,05) dibandingkan dengan suhu 20°C dan
kelembaban nishi 60%. Mulai minggu ke 12 sudah mulai
bertunas dan meningkat hingga akhir penyimpanan + 26 %
bawang bombay yang disimpan pada suhu 20°C dan
kelembaban nisbi 60% bertunas (Gambar 1).
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Gambar 1. Pengaruh suhu dan terhadap pertumbuhan tunas
bawang bombay yang disimpan selama 24
minggu (%)
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Hasil ini memang didukung oleh banyak penemuan
(Brice dan Currah, 1993; Sentana et al; 1993, 1995).
Mekanisme penghambatan pertunasan oleh suhu belum
jelas, tetapi Tanaka et al (1985a) menyatakan bahwa suhu
rendah memperpanjang dormansi bawang bombay dengan
cara menghambat aktivitas metabolisme seperti respirasi
umbi bawang. Sedang suhu 20°C merupakan kondisi yang
ideal bagi pertumbuhan tunas bawang (Miedema dan
Kamingga, 1994).

Serangan penyakit

Bawang bombay yang disimpan pada suhu 0°C dan
kelembaban nisbi 60% selama 24 minggu juga tidak
diserang penyakit. Sebaliknya, umbi bawang yang disimpan
pada suhu 20°C dengan kelembaban nisbi yang sama mulai
diserang penyakit busuk hitam (yang disebabkan oleh
cendawan Aspergillus niger) setelah disimpan selama 14
minggu (Gambar 2), dan meningkat dengan jelas pada akhir
penyimpanan (40%). Hal ini dapat dimengerti karena suhu
0°C tidak sesuai untuk pertumbuhan mikroorganisme
penyebab penyakit (Aspergillus niger), sedang pada suhu
20°C mikroorganisme penyebab penyakit masih dapat hidup
walaupun tidak optimal (Sherf dan Magnab, 1986:
Salvestrin dan Letham, 1991).
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Gambar 2. Pengaruh suhu terhadap serangan penyakit pada
bawang bombay yang disimpan selama 24
minggu (%) ~

Susut bobot

Ternyata susut bobot meningkat dengan nyata (p <
0,05) oleh waktu dan suhu penyimpanan selama 24 minggu.
Bawang bombay yang disimpan pada suhu 0°C dan
kelembaban nisbi 60% mempunyai susut bobot yang jauh
lebih rendah dari pada bawang yang disimpan pada suhu
20°C dan kelembaban nisbi 60% (Gambar 3). Pada akhir
penyimpanan susut bobot bawang bombay yang disimpan
pada suhu 0° dan 20°C berturut-turut adalah sekitar 6% dan
30%. Pengamatan ini sesuai dengan laporan Iglesias et al.
(1987) dan Sentana et al. (1993; 1995). Menurut Schipper
(1968), susut bobot bawang yang disimpan pada suhu 0° —
25°C terutama disebabkaii oleh transpirasi, semakin tinggi
suhu semakin tinggi pula transpirasi. Akibatnya semakin
tinggi pula susut bobot.
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Gambar 3. Pengaruh suhu terhadap susut bobot bawang
bombay yang disimpan selama 24 minggu (%)

Kadar air

Pada umumnya bawang yang disimpan pada suhu
lebih tinggi akan mempunyai kadar air yang lebih rendah.
Akan tetapi, setelah 8 minggu bawang yang disimpan pada
suhu 20°C dan kelembaban nisbi 60% mempunyai kadar air
yang lebih tinggi daripada bawang yang disimpan pada suhu
0°C. Hal ini mungkin disebabkan oleh adanya pertumbuhan
tunas yang dimulai pada minggu ke 12 atau dikarenakan
penggunaan gula dalam metabolisme umbi bawang
(Brewster, 1977). Walaupun demikian pada akhir
penyimpanan kadar air bawang bombay yang disimpan pada
0°C mempunyai kadar air yang lebih tinggi daripada bawang
yang disimpan pada suhu 20°C (Gambar 4).

Kemungkinan susut bobot mempunyai hubungan
terbalik dengan kadar air, terutama pada suhu 20°C, karena
makin lama penyimpanan susut bobot makin tinggi, dan
sebaliknya kadar air makin rendah.
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Gambar 4. Pengaruh suhu terhadap kadar air bawang
bombay yang disimpan selama 24 min ggu (%)

Vitamin C
“Kadar vitamin C bawang bombay yang disimpan

pada suhu 0°C dan kelembaban nisbi 60% ternyata lebih
stabil daripada kadar vitamin C bawang yang disimpan pada
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suhu 20°C dan kelembaban nisbi 60% (p < 0,01) (Gambar
5). Pada akhir penyimpanan kadar vitamin C bawang yang
disimpan pada suhu 0°C dan 20°C berturut-berturut adalah
6,9 dan 4,8 mg/100 g. Penurunan kandungan vitamin C
bawang selama penyimpanan pada suhu tinggi sebelumnya
pernah dilaporkan pula oleh Iglesias et al (1987). Mungkin
hal ini dikarenakan sifat vitamin C yang mudah rusak pada
suhu tinggi dan digunakannya vitamin C untuk pertumbuhan
tunas bawang (Elkner et al. 1984)
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Gambar 5. Pengaruh suhu terhadap kadar vitamin C
bawang bombay yang disimpan selama 24
minggu ( mg/100 g)

Asam piruvat

Gambar 6 menunjukkan bahwa pada minggu ke
empat dan pada akhir penyimpanan bawang bombay yang
disimpan' pada suhu 20°C dan kelembaban nisbi 60%
mempunyai kadar asam piruvat yang lebih tinggi (6,5 p mol/
100 g) daripada bawang yang disimpan pada suhu 0°C dan
kelembaban nisbi 60% (5,4  mol/ 100 g). Setelah minggu
ke 16 kadar asam piruvat mulai turun bersamaan dengan
terjadinya pertumbuhan tunas. Penemuan ini sesuai dengan
laporan Freeman dan Whenham (1976), dan Shekib

et al (1986). Hal ini dikarenakan penggunaan
komponen flavour (S-alk(en)yl cysteine sulfoxida =
Q

CH,-S-CH, -CH(NH,)COOH)

sebagai sumber nitrogen dan sulfur untuk pertumbuhan
tunas bawang (Freeman dan Whenham, 1976). Komponen
flavour tersebut oleh enzim alliinase diubah menjadi asam
piruvat, amonia dan berbagai senyawa belerang yang mudah
menguap (Virtanen dan Spare, 1961). Dengan berkurangnya
sumber nitrogen dan sulfur dari komponen flavour terscbut
maka produksi asam piruvat dengan sendirinya juga
menurun.
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Gambar 6. Pengaruh suhu terhadap kadar asam piruvat
bawang bombay yang disimpan seclama 24
minggu (1 mol/100 g)

KESIMPULAN

Suhu 0°C dan kelembaban nisbi 60% menghambat
pertumbuhan tunas, menghambat serangan penyakit dan
mengurangi susut bobot bawang bombay selama 24 minggu
penyimpanan.

Bawang bombay juga dapat disimpan pada suhu
20°C dengan kelembaban nisbi 60% selama 10 minggu
karena pada minggu ke 12 mulai terjadi pertumbuhan tunas
dan serangan penyakit.

Kadar air bawang bombay yang disimpan pada
kedua kondisi berfluktuasi selama penyimpanan tetapi pada
akhirnya cenderung turun,

Suhu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap
kadar vitamin C dan asam piruvat, makin tinggi suhu makin
besar kadar vitamin C yang hilang, tetapi makin tinggi kadar
asam piruvat.
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