
I. PEI{DAHULUAN

1.1.  LATAR BELAKANG

Bawatrg put ih  (ALLiun sat  L l )um L ) ,  termaeuk sa l .a l r

sat t t  jer : is  sayuran fami l i  L iL iaceae yang mempr-rnyai  e l ta

rasa yang l<uat  dan saugat  k i rae.  Di  masyarakat ,  bawang pu-

t ih  se la in  d iFunakan sebagai  bunrbu atau penyedap pada

hampin semua masakan juga eebagal  ramuan obat  t rad is ional

beberapa macam penyaki t  yang d isebabkan o leh bakter l ,

beberapa paras i t  dan efekt l f  terhadap . iamur terutama jen is

Candtda aLbicans (Yah: ,2a.  1992) .  Oleh karena l tu  bawang

prr t lh  rnemi l ik l  ar t l  pent ing dalam jcehlc iupan masyarakat

sehar"  i  -har i  -

Dewasa i -n i  permlntaan pasar  dalam neger i  terhadap

hawang put i .h  t iap tahun cenderung t ,erus meningkat .  pac la

per iode tahun L977-1987 produksl  bawang put ih  d i  Indonesia

mencapai  -352.914 ton atau raba-rata per  tahun sebesar

32.083 ton.  Sedangkan permintaan bawang put lh  pada tahun

yang  Bama  mencapa i  593 .184  t on  a tau  ra ta - ra ta  pe r  t ahnn

53-925 ton.  Keter .sedlaan produk bawang put ih  1tu sendi r l

t re . l  r rm mampr l  rnengimbangi  permlntaan pasar  dalam neger i  .

sehlnqga set iap tahun masih harus mengimpor dalarn jurn lah

yang  re l a t i f  besa r  (R r . r hnana .  1995 ) .  D ip royeks l kan  pac la

t ,ahuu 2000 nendatang.  permintaan bawang put lh  d i  fndonesia

mencap6i  80.St lO t ,or r .  Ha1 in l  menunjukkan peningkatan yang

cenrak ln beear .  Peningkatan permlntaan bawang put lh  c la lanr
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neger i  dapat  d i l ihat  pada Tabel  1-

Tabel  1 .  Proyelcs l  Permlntaan Bawang Put lh  d i  Indonesla
Tahun 19Bg - 2000

Tahun Jumlah yang dikonsumsi
( t on )

Jumlah permintaan
( ton )

1989
1990
1991
l se2
1993
1994
1995
I : J Y b

1997
1998
I . Y Y Y

2000

53.  303
54 .433
55  .  411
56 .406
5 7 . 4 j . 9
58.500
59 .500
60 _ 460
61 .436
62-424
63 .459
64 .459

66 -  629
68 _ 041
69 -  264
70 .  508
71  . 77  4
73 .063
74 .375
75  -  575
76  -  795
78 -  035
79  -  318
BO -  574

Sumber :  Anonim dalan Cahyono (1996) .

Melihat kenyataan tergebut dlatas naka pemerlntah

trerupaya menempuh meLalui progpam-program intenslf lkasi,

ekstensl f ikas l ,  penel l t ian dan pengolahan bawang put lh .

Salah satu pr ior i tas kegiatan penel l t lan tersebut  adalah

penanganan pasca panen sekaligus menumbuhkembangkan usaha

pengawetan dan pengol -ahan haei l_  (Rukmana,  199b) .

Penanganan panen dan pasca panen bawang putlh harus

di lakukan seeara te l i t l .  Kecerobohan dalam melaksanakan

kegiatan ini dapat mengaklbatkan kerusakan-kerusakan pada

umbi bawang putih sehlngga dapat menurunke.n kualltas

bawang itu sendiri- Bawang putih yang telah di_panen harus

segera dikerlngkan untuk menghindarl kenusakan sehingga

mutu bawang dapat  terJamin (Anonymous,  1994)-
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Setel"ah pengerl_ngan dilakukan kegiatan sortasi dan

pembagian mutu menurut ukuran dlameter umbi. Ada beberapa

kel-ae yang dapat dlbuat darl kegiatan grradrng,,

Kel-as A : unbl-umbi yang berdiameter leblh darl

Kelas B : umbl-umbl yang berdlameter antara 3 -

Kelas C : umbl-unbl yang berdlameter antara 2 -

ya l tu  :

4  cm-

4  cm.

3  em.

darl unblKe]ae D :  umbl-umbl  yang kec l l -kec11,  terpecah

induk (eor t i ran)  dengan harga jua l  murah.

Dewasa lnl bawang putlh digunakan tidak hanya

terbatas bentuk segar, tetapi Juga dalam bentuk olahannya

seper t i  bawang put ih  goreng,  rebus,  p ick le ,  bubuk dan

bahkan sekarang telah dlkenbangkan dalam bentuk yang lebih

prakt ls  ya i tu  pasta.  A l ternat l f  penyediaan bawang put ih

bentuk pasta diharapkan dapat mempertahankan komponen

volat i l  akt i f  c i ta  rasa bawang put lh ,  menlngkatkan n lLa i

ekonomls bawang putlh terutama bawang putlh sortlran serta

mempermudah penggunaan dan persiapan sebagai bumbu masak

ataupu' sebagai- bahan pencampur bersama bahan makanan

la ln.  Pembuatan pasta bawang put lh  eela in  d ipengaruhi  o leh

bahan baku utama yaltu bawang putih, juga dlpengaruhi oleh

bahan-bahan pencampur seperti mlnyak, zat pengemulsi, cara

pembuatan dan penanganannya -

Pada pembuatan pasta bawang putlh ini digunakan

bahan-bahan tambahan antara laln air, mlnyak jagung dan

Na-cMC- Alr dan minyak dalam pasta bawang membentuk suatu
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sistem emul-si minyak dal_am air. Adanya Na-CMC pada pasta

berfungsi sebagal bahan penstabil emulsi pasta. penggunaan

Na-CMC sebagai  penstabiL emuls i  dan sekal lgus emuLsl f ier

dengan pertimbangan bahwa Na-CMC mampu menurunkan Eegangan

permukaan dengan membentuk lapisan pellndung yang

menyelubungl butlran, sehingga senyawa yang tldak larut

akan mudah terd lspers i  d l  da lam eis tem (Gf icksman,  1969) .

Di samplng itu Na-CMC memi1lk1 kesei_mbangan sistem

hldrof i l ik  dan l ipof i l ik  yang tepat  untuk d iap l lkas ikan

pada produk dengan s is tem emulg l  minyak dalam ai r  (Bel l tz ,

1987 ) - Na-CMC juga mampu menaikkan vlekosj_tae fase pendls-

pers i  sehingga produk bers i fa t  p last ls .  Secara ekonoml Na-

CMC harganya relatif murah dan mudah diperol-eh.

Minyak yang ditambahkan pada pasta bawang putih inl

ini adal-ah minyak jagung. Minyak jagung termasuk dalam

kelompok mlnyak yang bersifat setengah mengering (semr

dryrng 'orZ)  dengan t i t ik  beku renCah.  Kandungan asam t ldak

jenuh pada minyak jagung yang cukup tinggi mampu mencegah

penyempltan pembuluh darah akibat penumpukan kolesterol.

Dalam pembuatan pasta, junlah Na-CMC yang terlaLu

sedikit mengakibatkan mi.nyak dan alr yang terikat dalarn

sigtenr emulsj- sedikit. Hal j_nl menyebabkan pasta encer

ser ta terp isahnya a i r  dan minyak (destabi l - isas i  s ls tem

emulsi) selama penyimpanan. Penarnbahan Na-CMC yang ter

lampau banyak dapat menyebabkan pasta menjadi keras dan
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t idak p last is .  Sehlngga untuk menghasi lkan pasta yang

meml] lk i  s is tem emuls l  yang stabi t  dan aroma yang taJam,

diperlukan penambahan minyak dan Na-CMC dalam perbandingan

tertentu. Masalahnya adalah sejauh manakah pengaruh

penambahan minyak jagung dan Na-CMC pada berbagal

konsentrasi tertentu mempengaruhl slfat f lsik dan kinla

pasta bawang putlh.

7 .2 .  TUJUAN

Penellt lan 1nl dlmakeudkan untuk mengetahul

pengaruh penambahan Na-CMC dan mlnyak jagung pada berbagal

kadar terhadap sifat f lsj-k dan kinia pasta bawang putlh_




