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Latar belakang 

Bawang 
Putih 

Banyak 
dipakai 

Obat 

Alisin 

Bumbu 

Allium sativum 



Alisin 

•  Senyawa Alil 
 

• Mengurangi : tekanan darah , diabetes 
 

• Menghancurkan pembekuan darah arteri 



HOT ISSUE 

•Banyak penggunaan bahan tambahan   
  sintetis  -> lebih murah 
 



Tujuan & manfaat 

• Tujuan Penelitian : 
 

Untuk mengembangkan metode pengeringan dan  
meningkatkan kualitas produk tepung bawang putih. 
 
• Manfaat Penelitian : 
 

Diharapkan penelitian ini memberikan manfaat bagi para 
pengguna produk tepung bawang putih yang 
mengharapkan produk bawang putih alami siap pakai. 



Metode penelitian 
1. Alat dan Bahan 

Alat 

• Tray dryer 

• Vacuum evaporator 

• Homogenizer 

• Blender 

• Plastic Sealer 

• Oven 

• Cawan 

• Gegep 

• Timbangan 

• Pisau 

• Talenan 

• Nampan 

• Gelas Ukur 

Bahan 

• Bawang putih 

• Maltodekstrin 

• Akuades 



Gambar 1. Alat Vacuum Evaporator Gambar 2. Alat Tray Dryer 



Gambar 3. Bagian Dalam Alat Tray Dryer 



2.1. Pembuatan Tepung Bawang Putih Metode Tray Dryer 
 

Bawang Putih 
500 gram 

 

Dipotong dengan ketebalan  
1,5 mm 

Dikupas 

Diletakkan di atas nampan 

 

Masukkan ke dalam tray 
dryer (50oC) 

 

Dikeringkan sampai kering  
(mudah di patahkan) 

 

Ditambah maltodekstrin 
(50% bb bawang putih) 

Diblender sampai halus 

Timbang 

 

Dikemas dalam kemasan yang 
kedap udara 

Gambar 4. Diagram alir  
pembuatan tepung bawang 
putih metode tray dryer 

2. Metode 



2.2. Pembuatan Tepung Bawang Putih Metode Vacuum Evaporator 
 

Bawang Putih 
500 gram 

 

Diblender sampai halus 

 

Dikupas 

 
Dicampurkan ke dalam 

blender 

Maltodekstrin 
 

50% bb bawang 
putih 

Larutkan dalam air (1:1 b/b) 

 

Homogenisasi  
(13000 rpm, 2 menit) 

Larutan 
Maltodekstrin 

Blender sampai rata 

 

Evaporasi Vakum 
70oC  

A 



 

Dikeringkan sampai  
 

mencapai tekanan 70 cmHg 
 

Diblender sampai halus 

Timbang 

 

Dikemas dalam kemasan 
yang kedap udara 

A 

Gambar 5. Diagram alir  pembuatan tepung bawang putih metode   
                     vacuum evaporator 



2.3. Analisis Kadar Air Metode Oven (AOAC 2005) 
 
Langkah analisis : 
 

1. Cawan kosong dikeringkan oven (105oC,15 menit) 

2. Cawan didinginkan dalam desikator 

3. Cawan diambil dengan penjepit dan ditimbang 

4. Sampel 1-2 gram dimasukkan dalam cawan  

5. Dikeringkan dengan oven (105oC,3 jam) 

6. Sampel diambil dengan penjepit 

7. Sampel didinginkan dalam desikator 

8. Lakukan perhitungan kadar air dengan rumus : 

100 x 
W

W2)-(W1-W
  basah)bahan  g

100

g
(air Kadar 

Keterangan:  
 

W   = Berat contoh sebelum dikeringkan (g) 

W1 = Berat contoh setelah dikeringkan + cawan kosong (g) 

W2 = Berat cawan kosong (g) 
 



2.4. Analisis Organoleptik (Rohimah et al, 2013) 
 
• Untuk mengetahui kesukaan panelis terhadap sampel     

  tepung bawang putih 
 

• Parameter uji : Aroma dan Warna 

30 orang 
panelis 

disajikan sampel 

(dalam cawan) 

Memberi skala penilaian : 
 

1 : Sangat tidak suka 
2 : Tidak suka 
3 : Agak tidak suka 

4 : Netral 
5 : Agak suka 
6 : Suka 
7 : Sangat suka 



2.5. Pengolahan Data 
 

Pengolahan data dilakukan dengan menggunakan 

program Microsoft Excel 2007 dan SPSS 20. 

 

Gambar 6. Program Microsoft Excel 2007 



Gambar 7. Program SPSS 20 

“ Statistical Package for the Social Sciences ” 



• Microsoft Excel 2007 
 

Untuk mengolah data kadar air dan membuat 
grafik 
 
• SPSS 20 
 

Untuk mengolah data organoleptik 



HASIL & pEMBAHASAN 

Pengamatan Sifat Fisik 

 Metode Tray Dryer (Sampel TU1 dan TU2) 

    Warna tidak seragam, lebih putih 

 

 

Metode Vacuum Evaporator (Sampel VU1 dan VU2) 

  Warna seragam , lebih kuning 

 



Gambar 8. Pengamatan subjektif sampel hasil produksi 



Pengujian Kadar Air 

Sampel Data ke- Kadar air (%) 
Rata-Rata 

Kadar Air (%) 

Rata-rata  
KA Metode 

(%) 

VU1 
 

VU2 
 

TU1 
 

TU2 

1 
2 
1 
2 
1 
2 
1 
2 

5.88 
6.13 
5.40 
5.35 
7.73 
7.98 
9.11 
9.22 

 

6.01 
 

5.38 
 

7.86 
 

9.17 

 
5.70 

 
 
 

8.52 

Keterangan: 
 

VU1 = Metode Vacuum Evaporator Ulangan 1 

VU2 = Metode Vacuum Evaporator Ulangan 2 

TU1 = Metode Tray Dryer Ulangan 1 

TU2 = Metode Tray Dryer Ulangan 2 

 

 

Tabel 1. Data pengujian kadar air tepung bawang putih 
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Gambar 9. Grafik Kadar Air Rata - Rata Bubuk Bawang Putih 

8.52% 

5.70% 



Rata - Rata 

Kadar Air Metode 

Vacuum Evaporator 

Rata - Rata 

Kadar Air Metode 

Tray Dryer 

5,70 % 8,52 % 
“ Peningkatan kadar air bahan pangan akan mempengaruhi stabilitas dan 

meningkatkan potensi kerusakan bahan oleh mikroba ” 

Troller dan Christian (1978) 

Umur simpan tepung bawang putih dengan metode  

vacuum evaporator akan lebih panjang daripada 

metode tray dryer karena kadar airnya lebih rendah 



P 

E 

N 

G 

U 

J 

I 

A 

N 

O 

R 

G 

A 

N 

O 

L 

E 

P 

T 

I 

K 
Tabel 2. Data 

hasil pengujian 

organoleptik 



Keterangan : 

  

215 : Sampel metode tray dryer 

734 : Sampel metode vacuum evaporator 

 

 

Skala organoleptik : 

 

1          : Sangat tidak suka 

2  : Tidak suka 

3          : Agak tidak suka 

4          : Netral 

5          : Agak suka 

6          : Suka 

7          : Sangat suka 

 



Gambar 10. Tabel hasil pengolahan uji organoleptik dengan SPSS 

Keterangan : 

1 : Metode tray dryer 

2 : Metode vacuum evaporator 



0 1 2 3 4 5 6 7

Rata-Rata
Kesukaan

Gambar 11. Grafik Rata-Rata Respon Kesukaan Panelis 

6.57 

6.03 

1.57 

1.57 



AROMA 

WARNA 

• Metode tray dryer : sangat tidak suka – tidak suka 

• Metode vacuum evaporator : suka – sangat suka 

• Metode tray dryer : sangat tidak suka – tidak suka 

• Metode vacuum evaporator : suka – sangat suka 

Panelis cenderung menyukai aroma bubuk bawang putih metode vacuum 

evaporator dan tidak menyukai metode tray dryer 

Panelis cenderung menyukai warna bubuk bawang putih metode vacuum 

evaporator dan tidak menyukai metode tray dryer 



kesimpulan 

• Kadar air bubuk bawang putih yang dikeringkan dengan metode  

vacuum evaporator lebih rendah daripada metode tray dryer ,   

sehingga lebih awet. 

 

• Pengamatan sifat fisik menunjukkan bahwa  bubuk bawang putih  

yang dibuat dengan metode vacuum evaporator menghasilkan  

aroma yang lebih kuat dan warna yang lebih merata daripada  

metode tray dryer. 

 

• Uji organoleptik menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai  

warna dan aroma bubuk bawang putih yang dibuat dengan  

metode vacuum evaporator. 
 

 

 Berdasarkan pengukuran kadar air, pengamatan sifat fisik, dan  

   uji organoleptik, dapat disimpulkan bahwa kualitas dan tingkat  

   kesukaan bubuk bawang putih metode vacuum evaporator lebih  

   baik dari pada metode tray dryer. 
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