
I. PENDAHULUAN

1 .1 .  La ta r  Be lakang

Bawang putih nempunyai prospek yang cukup baik

sebagai bahan penyedap rasa atau burabu-bumbuan ' maupun

sebagai  makanan kesehatan '  Akhi r -akhi r  j -n i  rnu la i

d lkenbangkan pemanfaatan bawang put ih  yang d io lah menjadi

berbagai  produk o lahan seper t i  bubuk bawang put ih '

rninuman segar, acar bawang putih dan lain-lain' Bawang

putih mempunyai prospek yang cukup baik sehingqa bawang

putih ditetapkan sebagai tanaman sayur-sayuran yang

diberi prioritas untuk dit ingkatkan produksinya (Kusumo'

I e84 ) .

Manfaat utama dari bawang putih adalah sebagai bunbu

masak yang membuat masakan rneniadi beraroma dan

mengundang selera. Selain dari i tu bawang putj-h juga bisa

digunakan untuk makanan kesehatan '

P roduks ibawangpu t i hdankebu tuhankonsuns id i

Indonesia dari tahun ketahun semakin meningkat, namun

demikian kebutuhan juga masih tetap tinggi' Akibatnya

irnport bawang putih rnasih tetap tinggi '  Menurut Biro

pusat statistik dalan Trubus tahun xxIII, import bawang

put ih  Indonesi -a pada tahun 1989 mencapai  L8 '459 '446 kg

yang bern i la i  13.363-295 US$.  Luas panen dan produksi

bawang putihrzhektar di Jawa dapat dit ihat pada Tabel 1'



z

Menurut Winarno ( f986 ) kerusakan sayuran dapat

mencapaj- 22-782 terutarna apabila transportasi tertunda/

terhambat. Selanjutnya disebutkan bahwa kerusakan dan

kehi langan pasca panen pada bawang put ih  yang d is impan

pada suhu l 'C se lama I5o har i  roencapai  47-7a Z.

Tabe l  1 dan Produksi B Putih di Jawa.uas Panen oan :sl, bawang .HuELn qJ,

Tahun Luas Panen ( ha Produksi ( Ton )

t 9 a 7

1 9 8 8

1 9  8 9

1 9 9 0

1 9 9 1

9 .  6 3 5

t _ t _ . 8 8 7

1 1 .  8 1 0

t _ 1 .  8 8 1

L 2  - a a 7

5 7 . 8 1 5

7 6 . O 2 3

7 5 . 3 5 5

7 9 . 3 4 7

9 8 . 1 8 3

sumber : Biro Pusat Statisti-k.

Kerusakan dan kehilangan banyak terjadi selama

penyimpanan dan pemasaran yang disebabkan oLeh penyakit

dan pern-busukan umbi. Spesies dari genus AspergiTTus ,

Fusarium, PoLani adalah penyebab kerusakan dan kehilangan

tetapi kerusakan sebagian besar disebabkan oleh

PeniciTTiun sp-, yang membuat unbi roenjadi lunak atau

gernbos. Bawang putih dapat disimpan dengan baik pada

berbagai t ingkat suhu tetapi bawang putih akan cepat

mengalami perkecambahan bila disirnpan pada suhu 4,4"c

(  W ina rno ,  1993  ) .



4

Pada penel i t ian in i  ing in d iketahul  apakah ada

pengaruh antara konsentrasi Iarutan CaCI= dan suhu

pengeringan terhadap sifat kirniawi dan sensoris bubuk

bawang  pu t i h .

1 .  2  -  Tu juan

Penelit ian ini bertuluan untuk mendapatkan kombinasi

yang tepat antara tingkat konsentrasi kalsiun klorida/

CaCl= sebagai larutan perendam dan suhu pengeringan dalam

hubungannya dengan sifat kiroiawi dan sensoris bubuk

bawang putih yang dihasilkan dari bawang putih varj-etas

Lumbu Hijau yang dikeringkan dengan pengering hampa

udara.


