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KATA PENGANTAR 

 
Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa atas 

segala rahmat, karunia, dan hidayah-Nya, sehingga buku yang berjudul 

<Optimasi Pengawetan Hasil Pasca Panen Bawang Merah (Allium 

ascalonicum L.) melalui Pengeringan Menggunakan Teknologi Dehidrator 

Makanan= ini dapat diselesaikan dengan baik. 
Bawang merah merupakan salah satu komoditas hortikultura strategis 

di Indonesia yang memiliki nilai ekonomi tinggi dan peran penting dalam 

memenuhi kebutuhan pangan nasional. Namun demikian, permasalahan 

utama yang sering dihadapi dalam penanganan pasca panen adalah 

tingginya tingkat kerusakan akibat kadar air yang tinggi, kondisi lingkungan 

yang tidak stabil, serta keterbatasan teknologi pengolahan yang masih 

bersifat tradisional. Hal ini berdampak langsung pada penurunan kualitas 

produk, daya simpan yang rendah, serta kerugian ekonomi bagi petani dan 

pelaku usaha. 

Melalui buku ini, penulis berupaya mengkaji dan menyajikan secara 

komprehensif mengenai penerapan teknologi pengeringan modern, 

khususnya penggunaan food dehydrator, sebagai solusi dalam 

mengoptimalkan proses pengawetan bawang merah. Teknologi ini 

diharapkan mampu meningkatkan efisiensi proses pengeringan, menjaga 

kualitas produk, serta memperpanjang umur simpan, sehingga dapat 

memberikan nilai tambah bagi komoditas bawang merah. 

Pembahasan dalam buku ini mencakup aspek teori dasar pengeringan, 

karakteristik bahan pangan, teknologi pengeringan, metodologi penelitian, 

hingga analisis kualitas dan kelayakan penerapan teknologi dalam skala 

industri. Dengan pendekatan yang sistematis, buku ini diharapkan dapat 

menjadi referensi bagi mahasiswa, peneliti, akademisi, serta praktisi di 

bidang teknologi pangan dan pertanian. 

 

 

 



 

iv 

Penulis menyadari bahwa buku ini masih memiliki keterbatasan baik 

dari segi isi maupun penyajiannya. Oleh karena itu, kritik dan saran yang 

konstruktif sangat diharapkan untuk penyempurnaan di masa mendatang. 

Akhir kata, penulis berharap semoga buku ini dapat memberikan manfaat 

dan kontribusi nyata dalam pengembangan teknologi pasca panen di 

Indonesia, khususnya dalam meningkatkan kualitas dan daya saing produk 

bawang merah. 
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BAB I 
 

 

POTENSI DAN PERAN  

BAWANG MERAH DI INDONESIA 

 
A. KOMODITAS BAWANG MERAH 

Di Indonesia, bawang merah merupakan salah satu tanaman 

hortikultura yang banyak diusahakan rakyat. Untuk Jawa Tengah, 

Kabupaten Brebes dan Demak merupakan wilayah paling banyak 

membudidayakan bawang merah ini. Pada tahun 2016 Jawa Tengah dapat 

memproduksi bawang merah sebesar 5.466.846 Kuintal dengan luas panen 

sebesar 53.331 ha. 

Salah satu kendala utama yang dihadapi dari petani ini adalah 

kebutuhan teknologi pengeringan bawang merah. Pada panen raya dengan 

produksi bawang yang sangat melimpah harga jual yang diterima petani 

sangat rendah, bahkan kadang-kadang tidak seimbang dengan biaya yang 

harus dikeluarkan untuk tenaga pemanen. Bawang merah merupakan salah 

satu komoditas pertanian yang mudah rusak. Kerusakan pascapanen yang 

sering terjadi pada bawang merah adalah tumbuhnya tunas, pelunakan 

umbi, tumbuhnya akar dan busuk serta timbulnya massa berwarna gelap 

akibat kapang. Kerusakan ini berakibat menurunnya daya simpan serta 

mutu bawang merah. Titik kritis kegagalan dalam penanganan pasca panen 

bawang merah terutama apabila panen terjadi pada musim penghujan 

adalah pada tahap pengeringan daun atau pelayuan dan pengeringan umbi. 

Kegagalan proses pelayuan daun dapat menyebabkan infeksi bakteri 

pembusuk, sedangkan kegagalan pengeringan umbi dapat menyebabkan 



 

 

BAB II  
 

 

TINJAUAN PUSTAKA 

 
A. TEORI DASAR PENGERINGAN 

1. Definisi Pengeringan 

Pengeringan adalah suatu proses perpindahan panas dan uap air yang 

terjadi secara simultan, dalam proses pengeringan dibutuhkan energi panas 

untuk menguapkan kandungan air pada permukaan bahan yang dikeringkan. 

Energi panas tersebut biasanya berupa udara dengan suhu tinggi (Widyani 

dan Suciaty, 2008:25). 

Menurut Estiasih dan Ahmadi (2009:87), pengeringan adalah metode 

pengawetan agar daya simpan bahan pangan menjadi lebih panjang dengan 

cara mengurangi kadar air dari bahan pangan. Menurunnya kadar air pada 

bahan mengakibatkan aktivitas mikroorganisme dan enzim menurun, karna 

air yang dibutuhkan untuk melakukan aktivitasnya tidak cukup. Definisi lain 

dari proses pengeringan yaitu pemisahan sejumlah kecil air atau zat cair lain 

dari suatu bahan, sehingga mengurangi kandungan zat cair tersebut. 

Pengeringan biasanya merupakan langkah terakhir dari sederetan operasi 

dan hasil pengeringan biasanya siap untuk dikemas (Mc Cabe, 1993). 

Pengeringan menurut James C Atuonwu (2011) pada dasarnya adalah 

proses pengurangan kadar air dari suatu bahan atau pemisahan yang relatif 

kecil dari bahan dengan menggunakan energi panas. Pengeringan 

merupakan salah satu metode pengawetan makanan dengan cara 

memindahkan air dari makanan sehingga menghambat pertumbuhan 

bakteri. (https://id.wikipedia.org/wiki/Pengeringan) 

 

https://id.wikipedia.org/wiki/Pengawetan_makanan
https://id.wikipedia.org/wiki/Air
https://id.wikipedia.org/wiki/Bakteri


 

 

BAB III 
 

 

RANCANGAN DAN PROSES  

PENGERINGAN BAWANG MERAH 

 
A. RANCANGAN PERCOBAAN 

1. Penetapan Variabel 

1) Variabel Tetap : 

a. Berat awal bawang merah sebelum dikupas dan diiris : 100 gr 

 

 

Gambar 3.1 Timbangan berat awal bawang merah  

sebelum dikupas dan diiris dengan berat 100 gr 

 

 

 



 

 

BAB IV 
 

 

HASIL KINERJA PENGERINGAN  

DAN KUALITAS PRODUK 

 
A. KARAKTERISTIK PENGERINGAN 

Proses pengawetan irisan tipis bawang merah melalui teknologi 

dehidrator makanan dijalankan pada tiga variasi temperatur yaitu 40°C, 

50°C, dan 60°C dengan kandungan kelembaban awal mencapai 85%. 

Aktivitas pengeringan ini dieksekusi sepanjang durasi 470 menit yang 

ekuivalen dengan 8 jam dan diterminasi saat massa irisan bawang merah 

mencapai kestabilan, mengindikasikan pencapaian kondisi ekuilibrium. 

Korelasi antara periode pengeringan dengan nilai rasio kelembaban 

diilustrasikan melalui gambar 5. 

 

 

Gambar 4.1 Hubungan waktu pengeringan terhadap moisture ratio. 

 



 

 

BAB V 
 

 

REFLEKSI DAN REKOMENDASI 

 
Berdasarkan hasil penelitian, suhu pengeringan berpengaruh signifikan 

terhadap kualitas irisan bawang merah. Di antara suhu 40°C, 50°C, dan 60°C, 

suhu 50°C terbukti paling optimal. Pada suhu ini, penurunan Moisture Ratio 

dan laju pengeringan berlangsung efisien tanpa merusak struktur bahan. 

Model Page paling akurat menggambarkan proses pengeringan. Suhu 50°C 

juga menghasilkan nilai difusivitas efektif tertinggi, rasio rehidrasi terbaik, 

serta warna, kandungan flavonoid, fenolik, dan aktivitas antioksidan yang 

paling baik. Sebaliknya, suhu 60°C menyebabkan kerusakan struktur yang 

menurunkan mutu produk. Oleh karena itu, suhu 50°C direkomendasikan 

sebagai suhu terbaik untuk pengeringan irisan bawang merah. 

Selain itu, hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pengendalian suhu 

selama proses pengeringan menjadi faktor kunci dalam menjaga 

keseimbangan antara efisiensi proses dan kualitas produk akhir. Suhu yang 

terlalu rendah cenderung memperpanjang waktu pengeringan sehingga 

berpotensi meningkatkan risiko kontaminasi mikroba, sedangkan suhu yang 

terlalu tinggi dapat menyebabkan degradasi senyawa bioaktif serta 

perubahan fisik yang tidak diinginkan. Oleh karena itu, pemilihan suhu 

optimum seperti 50°C menjadi sangat penting dalam praktik pengeringan 

yang berkelanjutan. 

Dari aspek kinetika pengeringan, penggunaan model Page yang mampu 

merepresentasikan data secara akurat menunjukkan bahwa proses 

perpindahan massa selama pengeringan berlangsung secara non-linier dan 

dipengaruhi oleh kondisi internal bahan. Hal ini memberikan dasar ilmiah 

yang kuat untuk pengembangan model prediksi dalam skala yang lebih 
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