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ABSTRAK

Kenaikan cukup signifikan pada produksi bawang merah terjadi di Indonesia. Salah satu alternatif pengolahan
bawang merah segar adalah melalui pengolahan menjadi tepung sehingga tetap tersedia saat langka dan harganya
tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk melihat pengaruh perendaman asam askorbat dan natrium bisulfit pada dua
varietas bawang merah terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik tepung yang dihasilkan. Pengeringan dilakukan
dengan tray dryer. Percobaan menggunakan rancangan acak lengkap faktorial, faktor pertama jenis bahan dan lama
perendaman dan faktor kedua adalah varietas bawang merah (Bima dan Sembrani). Analisis statistik menggunakan
metode Tukey Honestly Significant Data (HSD). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh nyata
terhadap parameter kadar air, vitamin C, total fenolik, antosianin, aktivitas antioksidan, inhibisi radikal bebas dan
warna (chroma). Berdasarkan uji peringkat diperoleh perlakuan terbaik adalah tepung bawang merah dari varietas
Bima dengan perlakuan perendaman asam askorbat 0,2 % selama 30 menit. Karakteristik dari tepung bawang ini
memiliki kadar air 4,03 £ 0,79 % (bb), kadar abu 4,45 + 0,13 % (bb), lemak 1,24 + 0,64 % (bb) protein 15,56 + 0,28 %
(bb), vitamin C 61,94 £4,11 mg/100 g, total fenol 256,39 + 16,26 ppm, antosianin 50,70 + 2,31 ppm, kuersetin 2612,40
+ 408,94 ppm, aktivitas antioksidan ekuivalen 225,72 + 4,07 pg/mL, inhibisi radikal bebas 83,05 &+ 1,69 %, nilai “Hue
85,02 (kuning kemerahan) dan skor aroma 3,2 (kuat), skor kecerahan 4,2 (terang) dan skor warna 1,25 (merah pucat).

Kata kunci: Asam askorbat; tepung bawang merah; perendaman; natrium bisulfit

ABTRACT

Recently, there is an increase of shallot production in Indonesia. One alternative of flesh shallot processing is shallot
powder making which can be used during the off season. The aim of the study was to observe the effect of immersion
in ascorbic acid and sodium bisulphite on two varieties of shallot on physical and organoleptic characters of shallot
powder. Drying was done using tray dryer. Experimental design used was factorial completely randomised design. The
first factor was the type of immersion agent and duration time and the second factor was shallot varieties (Bima and
Sembrani). Statistical mean test was using Tukey Honestly Significant (HSD). The result showed that the treatments
significantly affected parameters such as moisture content, ascorbic acid, total phenol, anthocyanin, and antioxidant
activity, free radical inhibition and color (chroma). From ranking test the best treatment was Bima variety with 0.2%
ascorbic acid treatment for 30 min. Characteristic of the best treatment was with moisture content4.03+0.79 % (w/w), ash
content 4.4540.13 % (w/w), fat content 1.24+0.64 % (w/w), protein content 15.56+0.28 % (w/w), 61.94+4.11 mg/100g,
total phenolics 256.39+£16.26 ppm, anthocyanins 50.70£2.31 ppm, quercetin 2612.40+408.94 ppm, antioxidant activity
ekuivalent, 225.72+4.0 ug/mL, inhibition free radical 83.05+1.69 %, 85.02 hue value (yellowish red) and aroma score
3.2 (strong), brightness score 4.2 (bright) and color 1.25 (pale red).

Keywords: Ascorbic acid; shallot powder; soaking; sodium bisulphite
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PENDAHULUAN

Indonesia terkenal sebagai negara yang memiliki
sumber daya hayati yang melimpah, salah satunya bawang
merah. Produksi bawang merah sebanyak 44 juta ton per
tahun di dunia. Hal ini membuat bawang merah merupakan
kebutuhan hortikultura yang sangat penting kedua setelah
tomat (Mogren dkk., 2006). Peningkatan siginifikan
terhadap produksi bawang merah terjadi di Indonesia. Angka
produktivitas bawang merah meningkat dari 9,54 ton/Ha
pada tahun 2011 menjadi 9,69 ton/Ha pada tahun 2012 (BPS,
2012).

Bawang merah memiliki banyak khasiat dalam bidang
kesehatan karena mengandung antioksidan terutama dari
golongan flavonoid. Kandungan bioaktif bawang merah
berdasarkan komposisi kimianya mengandung beberapa
jenis gula, asam amino, vitamin, komponen sulfur, enzim,
flavonoid, saponin, dan mineral (Soininen dkk., 2012).
Aktivitas antioksidan paling tinggi terdapat di bagian luar
lapisan bawang merah (Cheng dkk., 2013). Antioksidan dapat
menghambat reaksi oksidatif in vivo dan membantu fungsi
sistem enzim untuk mekanisme pertahanan diri di dalam
sel tubuh (Lu dkk., 2011). Hal ini memberikan nilai tambah
nutrisi dan fungsional yang cukup baik bagi bawang merah.

Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa bawang
merah dapat mencegah penyakit jantung, desentri, influensa,
hipertensi, TBC, bronkitis, asma, dan diabetes karena adanya
kandungan nutraceutical yang tinggi. Manfaat bawang merah
terhadap kesehatan berupa agen antikarsinogenik, aktivitas
antiplatelet, aktivitas antitrombotik, antiasmatik, dan
antibiotik. Warna merah pada lapisan kulitnya menunjukkan
bahwa bawang merah mengandung antosianin yang
merupakan senyawa turunan kuersetin (Mogren dkk., 2006).

Salah satu cara untuk mengatasi peningkatan signifikan
produksi bawang merah adalah dengan mengolahnya
menjadi tepung supaya dapat menjaga ketersediaan
bawang merah saat langka atau harga tinggi. Pengolahan
tepung memerlukan teknologi yang tepat agar diperoleh
tepung yang bermutu tinggi (terjaga kandungan kimia dan
antioksidannya) dan warna mendekati bentuk segarnya.
Proses perendaman dan suhu pengeringan merupakan faktor
yang penting dalam memproduksi tepung bawang merah.
Pada penelitian sebelumnya telah diperoleh data bahwa
asam sitrat merupakan bahan yang baik karena mampu
menghasilkan tepung bawang merah dengan warna yang
baik dan kandungan antioksidan yang tinggi (Setyadjit
dkk., 2013). Hal itu mendasari diperlukannya penelitian
lebih lanjut dengan menggunakan bahan lain yang mudah
didapat, murah, tetapi tetap menghasilkan tepung yang baik.
Penelitian ini bertujuan untuk melihat pengaruh perendaman
asam askorbat dan natrium bisulfit pada dua varietas bawang

merah terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik tepung
tepung yang dihasilkan.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan pada bulan Agustus hingga
November 2013 di Laboratorium Kimia Balai Besar
Pascapanen Bogor. Bahan yang digunakan adalah bawang
merah varietas Bima dan Sembrani, aquades, kalium
iodida, iodium, metanol, reagen Folin-Ciocalteau, asam
askorbat, amilum, natrium bisulfit, aquabidestilata, HCI 1 M,
asetonitril, KCI, natrium asetat, standar quersetin, indikator
BCG (Bromcresol Green), serbuk selenium analisis, H,BO,,
dan larutan H,SO,. Alat yang digunakan adalah alat-alat gelas,
HPLC, kuvet, Chromameter Minolta, tray dryer, oven, buret,
timbangan, ultrasonikator, spektrofotometri UV-Vis dan filter
millipore 0,45 pm.

Bawang merah segar sebanyak 15 kg untuk tiap
varietas, dicuci dan diiris dengan alat s/icer dengan ketebalan
+ 3 mm. Bawang merah direndam sesuai perlakuan dan
diulang sebanyak tiga kali. Setelah direndam, bawang dibilas
dengan air bersih sebanyak dua kali. Bawang ditiriskan di
plat seng yang berlubang selama + 30 menit. Bawang yang
sudah ditiriskan kemudian dimasukkan ke dalam oven tray
dryer bersuhu 50 °C sampai kering (sekitar 15 jam). Bawang
merah kering ditimbang lalu diblender dan disaring hingga
halus. Tepung bawang merah dikemas kantung aluminium
foil dan dianalisis fisiko-kimia dan organoleptik. Percobaan
menggunakan rancangan acak lengkap faktorial, faktor
pertama jenis bahan dan lama perendaman dan faktor
kedua adalah varietas bawang merah (Bima dan Sembrani).
Perendaman dengan 5 perlakuan yaitu natrium bisulfit 250
ppm (10 menit), natrium bisulfit 500 ppm (10 menit), asam
askorbat 0,1 % (30 menit), asam askorbat 0,2 % (30 menit),
kombinasi asam askorbat 0,1 % dan natrium bisulfit 250
ppm (30 menit), dan kontrol (tanpa perlakuan). Analisis
statistik menggunakan metode Tukey high significant data
(HSD). Analisis yang dilakukan meliputi kadar air dengan
metode oven, abu dengan metode oven, lemak dengan
soxhlet, protein dengan kjeldahl, dan vitamin C dengan titrasi
(AOAC, 2005), flavonoid meliputi total fenolik (Marinova
dkk., 2005), antosianin (Vanini dkk., 2009), dan kuersetin
(Phani dkk., 2010), aktivitas antioksidan (Takaya dkk., 2003),
dan warna (Hongyan dkk., 2012) serta organoleptik scoring.
Uji scoring dilakukan terhadap 20 orang panelis semi terlatih
terhadap warna (merah pucat ke merah dengan rentang skor
0-5), kecerahan (gelap ke terang dengan rentang skor 0-5) dan
aroma (lemah ke kuat dengan rentang skor 1-5).

Penentuan perlakuan terbaik dilakukan dengan uji
peringkat (1 hingga 12) pada setiap parameter pengamatan.
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Nilai peringkat kemudian dijumlahkan dimana perlakuan
yang memiliki jumlah nilai peringkat terkecil merupakan
perlakuan terbaik.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Proksimat

Kadar air

Tepung bawang merah memiliki kadar air tertinggi
pada varietas Sembrani perlakuan asam askorbat 0,1 % yaitu
sebesar 7,26 + 0,47 % (bb). Kadar air terendah pada sampel
varietas Bima dengan perlakuan kombinasi asam askorbat
0,1 % dan natrium bisulfit 250 ppm sebesar 3,80 + 0,14 %
bb. Berdasarkan uji statistika metode Tukey, tepung bawang
merah dengan perlakuan perendaman dan varietas memiliki
kadar air yang berbeda nyata (p < 0,05). Hasil uji beda nyata
untuk berbagai parameter pengamatan disajikan pada Tabel 1.

Hasil analisis kadar air tepung bawang merah terendah
pada penelitian ini lebih rendah dibandingkan dengan
penelitian Rajeswari dkk. (2013) yang memiliki kadar air
sebesar 11,6 + 0,03 % (bb). Perbedaan kadar air diduga
disebabkan oleh metoda pengeringan yang berbeda. Kadar
air yang rendah akan membuat produk lebih awet dan

meminimalkan kemungkinan pertumbuhan mikroba. Salah
satu kriteria tepung bawang merah terbaik adalah kadar air
terendah dengan persentase maksimal sebesar 14 % (Mulia,
2008).

Kadar abu

Kadar abu tepung bawang merah tertinggi pada bawang
merah varietas Sembrani tanpa perendaman sebesar 4,99 =+
0,07 % (bb). Kadar abu tepung bawang merah terendah pada
sampel varietas Sembrani dengan perlakuan natrium bisulfit
500 ppm yaitu sebesar 3,42 + 1,83 % (bb). Berdasarkan
uji statistika metode Tukey, tepung bawang merah dengan
perlakuan perendaman dan varietas memiliki kadar abu yang
tidak berbeda nyata (p > 0,05).

Hasil analisis kadar abu tepung bawang merah tertinggi
pada penelitian ini lebih rendah dibandingkan dengan
penelitian lain yang memiliki kadar abu sebesar 8,96 + 0,03
% (bb) (Rajeswari, 2013). Hal itu disebabkan oleh perbedaan
perlakuan yang menggunakan bahan tambahan berupa tepung
terigu, sedangkan pada penelitian ini tidak dilakukan. Kadar
abu sebanding dengan kuantitas kandungan mineral total
yang terdapat pada tepung tersebut (Farida dkk., 2008).
Tepung bawang merah dapat dinyatakan terbaik apabila
memiliki kandungan mineral tinggi yang sangat dibutuhkan
untuk berbagai proses metabolisme tubuh (Linder, 2010).

Tabel 1. Uji beda nyata dari berbagai parameter analisis tepung bawang merah

Perlakuan Nilai tengah dan signifikansi
Kadar air ~ Vitamin C Total fenolik Antosianin Antioksidan  Inhibisi radikal ~Warna/Nilai
(%) (mg/100g) (ppm) (ppm) (ng/ml) bebas (%) chroma

Bima
Kontrol 5,950 50,26 263,450 47,69° 223,94 82,48 118,77¢
Asam askorbat 0,1 % 5,100 63,05¢ 283,84 49,54b 229,204 84,18¢ 83,59¢
Asam askorbat 0,2 % 4,032 61,94< 256,390 50,70% 225,724 83,05« 85,02°
Natrium bisulfit 250 ppm 5,51% 56,39« 222,47% 54,82« 224,05 82,48 83,30°
Natrium bisulfit 500 ppm 6,014 54,820 251,09 50,07 215,70 79,09¢¢ 83,59°
Asam askorbat 0,1 % dan

i . 3,79 62,17 319,92¢ 69,77¢ 224,03« 83,05« 85,02
Natrium bisulfit 250 ppm
Sembrani
Kontrol 6,69% 60,87« 282,07 70,12d° 218,174 80,22« 83,30°
Asam askorbat 0,1 % 7,25¢ 44,86 198,15¢ 46,25° 165,09* 61,58 83,592
Asam askorbat 0,2 % 7,26¢ 42,43¢ 237,96%¢ 46,90° 178,05 66,10 85,02
Natrium bisulfit 250 ppm 5,28° 64,52¢ 426,98" 73,58¢ 157,232 58,75° 85,02*
Natrium bisulfit 500 ppm 5,38° 64,99¢ 299,924 69,63¢f 205,85 76,27 85,022
Asam askorbat 0,1 % dan
Natrium bisulfit 250 ppm 6,611 63,22¢ 278,35 79,13% 199,59b¢ 74,01 85,02

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya pengaruh secara tunggal (tanpa interaksi) dari perlakuan

tersebut pada taraf 5 % uji Tukey.
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Kadar lemak

Tepung bawang merah yang memiliki kadar lemak
tertinggi adalah varietas Sembrani dengan perlakuan
kombinasi asam askorbat 0,1% dan natrium bisulfit 250 ppm
yaitu sebesar 1,77 + 0,23 % (bb). Sementara yang terendah
adalah varietas Bima tanpa perlakuan perendaman yaitu
sebesar 0,77 = 0,18 % (bb). Berdasarkan uji statistika metode
Tukey, tepung bawang merah dengan perlakuan perendaman
dan varietas memiliki kadar lemak yang tidak berbeda nyata
(p > 0,05). Kadar lemak tepung bawang merah lebih rendah
daripada standar komposisi bawang merah segar pangan
Jepang sebesar 1,8 % (bb). Hal itu disebabkan oleh reaksi
dekomposisi lemak selama pemanasan pada pengolahan
bawang merah tersebut (STAJ, 2002). Kriteria tepung bawang
merah yang baik adalah yang berkadar lemak rendah karena
berhubungan dengan daya simpan. Atom karbon yang terdapat
pada asam lemak dapat berikatan membentuk ikatan jenuh
(tunggal) maupun ikatan tidak jenuh (rangkap). Interaksi
lemak dengan oksigen dapat menyebabkan reaksi oksidasi
lemak sehingga bahan pangan menjadi tengik (Edwar, 2011).

Kadar protein

Kadar protein tepung bawang merah tertinggi yaitu
sebesar 15,77 + 0,47 % (bb) pada varietas Bima dengan
perlakuan natrium bisulfit 500 ppm, sedangkan yang terendah
yaitu sebesar 12,55 + 2,36 % (bb) pada Sembrani dengan
perlakuan asam askorbat 0,1 %. Berdasarkan uji statistika
metode Tukey, tepung bawang merah dengan perlakuan
perendaman dan varietas memiliki kadar protein yang tidak
berbeda nyata (p > 0,05).

Kadar protein pada penelitian ini lebih tinggi
dibandingkan dengan penelitian lain yaitu sebesar 10,21 +
0,05 % (bb) (Rajeswari dkk., 2013). Berdasarkan standar
komposisi pangan Jepang 2002 tepung bawang merah
memiliki kandungan nutrien yang tinggi dengan kadar
protein sebesar 6,6 % (Science and Technology Agency of
Japan, 2002). Hal itu menunjukkan bahwa kadar protein
tepung lebih tinggi dibandingkan dengan standar komposisi
Jepang tahun 2002. Hal itu karena proses pembuatan tepung
menggunakan metode pengeringan yang tepat dengan tray
dryer pada suhu 50 °C sehingga kadar protein tepung bawang
merah tetap terjaga meskipun telah mengalami pemanasan
(Jayathunge dkk., 2012).

Kadar Vitamin C

Kadar vitamin C tertinggi pada tepung bawang merah
sebesar 65,00 + 5,30 mg/ 100 g (b/b) pada varietas Sembrani
dengan perlakuan natrium bisulfit 500 ppm. Kadar vitamin C
terendah pada tepung bawang merah sebesar 42,43 + 16,24
mg/ 100 g (bb) pada varietas Sembrani dengan perlakuan

asam askorbat 0,2 %. Berdasarkan uji statistika metode
Tukey, tepung bawang merah dengan perlakuan perendaman
dan varietas memiliki kadar vitamin C yang berbeda nyata
(p < 0,05). Tepung bawang merah memiliki kadar vitamin C
tertinggi sebesar 64,99 + 5,30 mg/100 g (b/b) pada Sembrani
perlakuan natrium bisulfit 500 ppm. Vitamin C merupakan
vitamin yang bersifat hidrofilik dengan peranan penting pada
proses metabolik seperti pembentukan jaringan, produksi
hormon, antioksidan kuat yang mereduksi stres oksidatif,
meregenerasi vitamin E yang memiliki aktivitas antioksidan
tinggi (Sancho dkk., 2011). Tepung bawang merah yang
memiliki kandungan vitamin C tertinggi merupakan bukan
perlakuan dengan asam askorbat. Hal itu disebabkan
oleh reaksi auto oksidasi. Reaksi tersebut menyebabkan
konsentrasi asam askorbat berkurang (Rosso dkk., 2007).

Total Fenolik

Total fenolik tertinggi pada varietas Sembrani dengan
perlakuan natrium bisulfit 250 ppm yaitu sebesar 426,98
+ 66,11 ppm, sedangkan terendah pada Sembrani dengan
perlakuan asam askorbat 0,1 % yaitu sebesar 198,16 +
20,55 ppm. Berdasarkan uji statistika metode Tukey, tepung
bawang merah dengan perlakuan perendaman dan varietas
memiliki total fenol yang berbeda nyata (p < 0,05). Penelitian
ini menggunakan lapisan bagian dalam bawang merah untuk
diproses menjadi tepung sehingga ada pengaruh penambahan
natrium Dbisulfit yang mengoptimalkan konsentrasi total
fenol. Tepung bawang merah Bima perlakuan asam askorbat
memiliki total fenolik lebih rendah daripada natrium bisulfit.
Penambahan asam askorbat dapat mengurangi konsentrasi
total fenolik karena asam askorbat dapat mereduksi total fenol
(Andarwulan dkk., 2012). Komponen fenolik yang dominan
terdapat di tepung bawang merah dalam bentuk senyawa
intermediet sintesis antosianin berupa asam koumarat
dan asam hidroksi sinamat (Ignat dkk., 2011). Komponen
fenolik berperan sebagai antioksidan, antikarsinogenik, dan
antimutagenik yang baik untuk kesehatan manusia (Sancho
dkk., 2011).

Konsentrasi Antosianin

Tepung bawang merah memiliki konsentrasi antosianin
tertinggi pada varietas Sembrani dengan perlakuan kombinasi
asam askorbat 0,1 % dan natrium bisulfit 250 ppm yaitu
sebesar 79,13 + 11,03 ppm, sedangkan yang terendah pada
varietas Bima tanpa perendaman yaitu sebesar 47,69 +
2,15 ppm. Berdasarkan uji statistika metode Tukey, tepung
bawang merah dengan perlakuan perendaman dan varietas
memiliki kadar antosianin yang berbeda nyata (p < 0,05).
Bawang merah memiliki antosianin dalam bentuk sianidin
3-glukosida (Rodrigues dkk., 2011). Degradasi antosianin
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dapat terjadi selama proses ekstraksi, pengolahan pangan,
dan penyimpanan. Stabilitas dan degradasi antosianin
dipengaruhi oleh berbagai faktor misalnya cahaya, pH,
suhu, sulfit, asam askorbat,dan lain lain. Stabilitas antosianin
dapat  ditingkatkan dengan pengikatan o-glikosidik,
gugus asil pada molekul gula, ion logam, asosiasi sendiri
(Associated-self), kopigmentasi, dan enkapsulasi (Rodrigo
dkk., 2011). Penambahan gugus hidroksil, metoksil, gula,
dan asam pada gugus gula akan menstabilkan antosianin.
Hal itu karena terjadi mekanisme substitusi monoglikosidik
menjadi diglikosidik pada antosianin yang meningkatkan
kestabilannya (Rosso dkk., 2007). Asam askorbat, gula, asam
amino, dan fenolik dapat mempercepat degradasi antosianin
karena keempat senyawa ini dapat berkondensasi dengan
antosianin menghasilkan phlofaben yang berwarna coklat
(Andarwulan dan Fitri, 2012).

Penambahan natrium bisulfit pada pembuatan tepung
bawang merah menyebabkan fluktuasi warna. Reaksi
reversibel antara SO, dan antosianin akan membentuk
senyawa tidak berwarna tetapi ketika terjadi pemanasan
maka antosianin akan kembali ke warna semula. Penambahan
natrium bisulfit harus dengan konsentrasi optimum untuk
menghasilkan konsentrasi antosianin yang optimum. Bisulfit
(HSO,) bereaksi dengan aldehid (R-COH) secara reversibel
menghasilkan asam hidroksisulfonat (R-CHOH-SO;’). Asam
hidroksisulfonat hanya dihasilkan dari keton yang memiliki
gugus metil berdekatan dengan gugus karbonil ke 4 dan 7 pada
rangkaian cincin karbon antosianin yang akan direaksikan
(Davidson dkk., 2005). Reaksi ini terjadi pada tepung
bawang merah yang menyebabkan komponen sulfurnya
meningkat. Asam hidroksisulfonat sebagai komponen sulfur
mungkin dapat menjadi prekursor dalam pembentukan
tiosulfinat (Anwar, 2009). Tiosulfinat merupakan salah satu
prekursor pigmen lain pada bawang merah (Zang dkk., 2013).
Tiosulfinat dapat berinteraksi dengan antosianin dengan
reaksi asosiasi sendiri. Interaksi tersebut dapat meningkatkan
stabilitas antosianin (Rodrigo dkk., 2011).

Konsentrasi Kuersetin

Tepung bawang merah memiliki kuersetin tertinggi
pada perlakuan asam askorbat 0,1% sebesar 2612,41
+ 408,94 ppm varietas Bima sedangkan terendah pada
Sembrani perlakuan asam askorbat 0,1 % sebesar 1777,17 +
233,16 ppm. Berdasarkan uji statistika metode Tukey, tepung
bawang merah dengan perlakuan perendaman dan varietas
memiliki kadar kuersetin yang tidak berbeda nyata (p > 0,05).
Tepung bawang merah varietas Bima memiliki konsentrasi
kuersetin yang lebih tinggi dibandingkan dengan Sembrani.
Senyawa kuersetin pada bawang merah berupa kuersetin
7,4-diglukosida. Kuersetin juga merupakan flavonoid
intermediet pada proses biosintesis bawang merah dalam
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bentuk dihidrokuersetin (Rodrigues dkk., 2011). Stabilitas
kuersetin dapat ditingkatkan oleh asam askorbat (Rodrigo
dkk., 2011). Kuersetin merupakan salah satu flavonoid yang
berdampak baik bagi kesehatan (Nuutila dkk., 2003).

Analisis Aktivitas Antioksidan

Konsentrasi Aktivitas Antioksidan Ekuivalen (AAE)

Tepung bawang merah memiliki aktivitas antioksidan
ekuivalen (AAE) tertinggi sebesar 229,21 + 1,81 pg/mL pada
Bima perlakuan asam askorbat 0,1 %, sedangkan terendah
sebesar 157,23 + 27,97 pg/mL pada Sembrani perlakuan
natrium bisulfit 250 ppm. Berdasarkan uji statistika metode
Tukey, tepung bawang merah dengan perlakuan perendaman
dan varietas memiliki aktivitas antioksidan yang berbeda
nyata (p < 0,05). Analisis aktivitas antioksidan dilakukan
dengan metode 2,2-difenil 1-pikril hidrazil (DPPH)
untuk menghasilkan data yang baik (Cheng dkk., 2013).
Berdasarkan kandungan nutrien bawang merah segar
terbesar yang dapat berperan sebagai antioksidan adalah
vitamin C (asam askorbat) sebesar 7 g/100 mg schingga
asam askorbat digunakan sebagai standar antioksidan (STAJ,
2002). Antioksidan dapat menghambat radikal bebas seperti
spesies oksigen reaktif yang dapat merusak DNA, RNA,
modifikasi protein, dan peroksidasi lipid seluler (Andarwulan
dkk., 2010). Hasil penelitian menunjukkan pola peningkatan
aktivitas antioksidan dan total fenol hampir mirip pada setiap
perlakuan, meskipun berbeda titik tertingginya. Penelitian
ini relevan dengan penelitian lainnya yang menyatakan
bahwa bawang merah memiliki komponen flavonoid dan
sulfur (tiosulfinat) yang berkorelasi positif dengan aktivitas
antioksidannya (Lu dkk., 2011). Penelitian lain juga
menyatakan bahwa kandungan total fenol dan flavonoid
berkorelasi positif dengan aktivitas antioksidan (Chen dkk.,
2013).

Persentase Inhibisi Radikal Bebas

Persentase inhibisi radikal bebas pada tepung bawang
merah tertinggi pada varietas Bima perlakuan asam askorbat
0,1 %, sebesar 84,18 = 0,98 %, sedangkan terendah pada
varietas Sembrani perlakuan natrium bisulfit 250 ppm,
sebesar 58,76 = 10,22 %. Berdasarkan uji statistika metode
Tukey, tepung bawang merah dengan perlakuan perendaman
dan varietas memiliki persentase radikal bebas yang berbeda
nyata (p < 0,05).

Analisis inhibisi radikal bebas ini bertujuan mengetahui
persentase penghambatan radikal bebas melalui konsentrasi
AAE tepung bawang merah. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa secara keseluruhan inhibisi radikal bebas cenderung
pada kisaran 58 hingga 85 %. Kombinasi perlakuan asam
askorbat dan natrium bisulfit dapat meningkatkan antioksidan.
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Hal ini karena natrium bisulfit mengandung gugus sulfur
oksida yang akan menstabilkan asam dehidroaskorbat yang
teroksidasi. Reaksi stabilisasi ini melibatkan pengikatan
keton atau aldehid pada asam tersebut. Stabilisasi asam
dehidroaskorbat akan meningkatkan konsentrasi AAE
(Davidson dkk., 2005). Jika konsentrasi AAE semakin tinggi
maka persentase inhibisi radikal bebas semakin tinggi pula.

Warna

Warna tepung bawang merah ditentukan berdasarkan
nilai °Hue. Nilai °Hue tertinggi pada tepung bawang merah
adalah varietas Bima tanpa perlakuan perendaman yaitu
sebesar 118,77 + 8,42 (kuning), sedangkan terendah adalah
varietas Sembrani dengan perlakuan natrium bisulfit 250 ppm
yaitu sebesar 83,30 £+ 2,69 yang menunjukkan warna kuning
kemerahan (Tabel 1). Berdasarkan uji statistika metode
Tukey, tepung bawang merah dengan perlakuan perendaman
dan varietas memiliki warna yang berbeda nyata (p < 0,05).
Warna produk pangan yang baik adalah warna yang mendekati
warna bahan mentahnya. Penelitian ini menggunakan bawang
merah yang berwarna merah dan memproduksi tepung yang
berwarna kuning kemerahan. Rentang nilai °Hue yang baik
adalah 54-90 untuk warna kuning kemerahan sedangkan
90-126 untuk kuning merupakan rentang yang kurang baik.
Pengolahan bawang merah segar dengan pengeringan suhu
50 °C menyebabkan perubahan bahkan kerusakan pada
antosianin. Tahapan proses kerusakan tersebut dimulai dengan
hidrolisis ikatan glikosidik yang menghasilkan aglikon-
aglikon yang tidak stabil. Cincin aglikon yang labil terbuka
sehingga membentuk gugus-gugus karbinol dan kalkon yang
membuat produk berkurang warnanya. Hal ini menyebabkan

Tabel 2. Hasil organoleptik tepung bawang merah

warna merah bawang merah menjadi kuning kemerahan pada
tepung (Zussiva dkk., 2012).

Sifat Organoleptik

Berdasarkan hasil organoleptik dengan 20 orang
panelis semi terlatih diperoleh respon terhadap warna merah,
kecerahan dan aroma tepung bawang seperti yang disajikan
pada Tabel 2. Respon warna merah tertinggi adalah pada
skor 3,25 yaitu tepung bawang merah dari varietas Bima
pada perlakuan kombinasi asam askorbat 0,1 % dan natrium
bisulfit 250 ppm. Warna merah tepung bawang disebabkan
oleh kandungan antosianin yang terkandung di dalam tepung.
Menurut Dong dkk. (2010), tiosulfonat menjadi prekursor
pigmen warna merah muda pada bawang merah. Prekursor
pigmen ini dapat berikatan dengan asam amino fenilalanin
untuk membentuk antosianin.

Respon terhadap aroma tertinggi adalah 3,8 pada
perlakuan asam askorbat 0,2 % dari varietas Sembrani.
Aroma bergantung pada senyawa volatil yang menyebabkan
bau bawang sangat kuat. Senyawa volatil khas bawang
merah berasal dari senyawa propil disulfida dan propil-metil
disulfida. Senyawa ini berfungsi sebagai stimulansia atau
perangsang aktivitas fungsi organ tubuh sehingga merangsang
fungsi kepekaan saraf maupun kerja enzim pencernaan
(Jaelani, 2007).

Hasil Penentuan Tepung Terbaik

Tepung bawang dengan peringkat tertinggi adalah
varietas Sembrani perlakuan asam askorbat 0,2 % sedangkan
terendah adalah dari varietas Bima perlakuan asam askorbat
0,2 % (Tabel 3).

Warna Kecerahan Aroma
Perlakuan

BM SR BM SR BM SR
Tanpa perlakuan 2,05 3,10 3,10 1,80 3,10 3,50
Asam askorbat 0,1 % 1,25 0,85 4,20 4,20 3,20 2,65
Asam askorbat 0,2 % 2,00 2,20 3,25 3,00 3,35 3,80
Natrium bisulfit 250 ppm 1,20 2,25 4,25 2,55 2,45 3,70
Natrium bisulfit 500 ppm 0.80 2,65 3,55 2,50 3,30 3,00

0 .

A.sam askorbat 0,1 % dan natrium 325 3.20 1,95 2.10 3.65 335
bisulfit 500 ppm

BM: Bima, SR: Sembrani

Rentang skor: 0-5: Warna: merah pucat — merah
0-5: Kecerahan : gelap — terang
0-5: Aroma bawang: lemah - kuat
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Tabel 3. Hasil penentuan tepung bawang merah terbaik
berdasarkan uji peringkat

Rangking tepung terbaik

Perlakuan
Bima Sembrani

Tanpa perlakuan 4 6
Asam askorbat 0,1 % 2 11
Asam askorbat 0,2 % 1 12
Natrium bisulfit 250 ppm 9 7
Natrium bisulfit 500 ppm 8 5
Asam askorbat 0,1 % dan 3 10
natrium bisulfit 500 ppm

Tepung perlakuan asam askorbat 0,2 % memiliki kadar
air 4,03 + 0,79 % (b/b). Kadar air kritis tepung bawang merah
adalah 14 % (bb) (Mulia, 2008). Kadar abu sebesar 4,45+ 0,13
% (b/b), kadar lemak sebesar 1,24 + 0,64 % (b/b). Berdasarkan
(STAJ, 2002), tepung bawang merah memiliki kandungan
nutrien yang tinggi dengan kadar lemak 1,8 %, karbohidrat
23,5 %, dan kalsium 1,2 % b/b. Kadar protein tepung bawang
adalah 15,56 £+ 0,28 % (b/b), vitamin C sebesar 61,94 + 4,11
mg/100g (b/b). Aktivitas antioksidan ekuivalennya sebesar
225,72 + 4,07 png/mL. Persentase inhibisi radikal bebasnya
sebesar 83,05 + 1,69 %, total fenolik sebesar 256,39 + 16,26
ppm. Konsentrasi antosianinnya sebesar 50,70+2,31 ppm.
Warna berdasarkan nilai °Hue sebesar 85,02 + 1,57 (kuning
kemerahan) dengan konsentrasi kuersetinnya sebesar 2612,40
+ 408,94 ppm. Sedangkan hasil uji organoleptik adalah skor
aroma 3,2 (kuat), skor kecerahan 4,2 (terang), dan skor warna
1,25 (merah pucat).

KESIMPULAN

Berdasarkan uji statistika metode Tukey, jenis
perendaman dan varietas bawang merah berpengaruh nyata
terhadap parameter kadar air, vitamin C, total fenolik,
antosianin, aktivitas antioksidan, inhibisi radikal bebas,
dan warna (chroma). Berdasarkan uji peringkat diperoleh
perlakuan terbaik adalah tepung bawang merah dari varietas
Bima dengan perlakuan perendaman asam askorbat 0,2
% selama 30 menit. Karakteristik dari tepung bawang ini
memiliki kadar air 4,03 + 0,79 % (bb), kadar abu 4,45 £ 0,13
% (bb), lemak 1,24 + 0,64 % (bb) protein 15,56 + 0,28 %
(bb), vitamin C 61,94 = 4,11 mg/100 g, total fenol 256,39 +
16,26 ppm, antosianin 50,70 + 2,31 ppm, kuersetin 2612,40
+ 408,94 ppm, aktivitas antioksidan ekuivalen 225,72 + 4,07
pg/mL, inhibisi radikal bebas 83,05 £ 1,69 %, nilai “Hue
85,02 (kuning kemerahan) dan skor aroma 3,2 (kuat), skor
kecerahan 4,2 (terang) dan skor warna 1,25 (merah pucat).
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Penanganan pascapanen bawang merah varietas lokal (Bima
dan Sembrani) menjadi tepung merupakan teknik tepat guna
yang efektif dan efisien sebagai pangan fungsional yang baik
untuk kesehatan dan tahan lama.
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