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RINGKASAN

Bawang putih merupakan komoditas vang bernilai
ekonomi tinggi dan dibutuhkan dalam Jjumlah banyak, baik
gebagal campuran obat-obatan ataupun bumbu pada hampir
gemua Jjenis makanan. Oleh karena itu bawang putih memiliki
arti penting dalam kehidupan masyarakat sehari-hari.

Bawang putih sortiran merupakan bawang dengan mutu
rendah dan harga Jjual yang relatif murah, disamping penye-
diaan produk olahan belum banyak ragamnya. Alternatif
peningkatan nilai ekonomi dan daya gunanya adalah
memanfaatkannya sebagali pasta. Pada kajian ini digunakan
bawang putih varietas Lumbu Hijau.

Pada pembuatan pasta bawang putih digunakan
bahan-bahan tambahan antara lain air, minyak Jagung dan
Na-CMC. Air dan minvak dalam pasta bawang putih membentuk
suatu sistem emulsi minyak dalam air. Adannya Na-CMC
berfungesi sebagail penstabil emulsi. Penambahan Na-CMC yang
terlalu banyvak menvebabkan pasta menjadi keras dan tidak
plastis dan sebaliknya penambahan Na-CMC vyang telalu
sedikit menyebabkan pasta encer. . Adanya minyak Jagung
diharapkan akan mampu menahan minyak atsiri dalam bhawang
disamping akan memberi sifat alir emulsi yang dikehendaki.
Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
mengenal pengaruh penambahan antara bahan-bahan tambahan
(Na-CMC dan minyak Jagung) pada berbagai konsentrasi
terhadap sifat fisik dan kimia pasta bawang putih.

Proses pembuatan pasta bawang putih meliputi sor- :
tasi, pengupasan, penambahan minyvak, penghancuran,
penambahan Na-CMC dan minyak Jjagung, penghancuran II,
homogenisasi. ,

Rancangan percobaan yvang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok dengan dua faktor dengan tiga kali ulangan.
Faktor I adalah minyak jagung terdiri dari 2 level yaitu
12% dan 20%. Faktor  II adalah konsentrasi Na-CMC vyang
terdiri dari 4 level yaitu 0,2%, 0,4%, 0,6% dan 0,8%.

Pengamatan vang dilakukan terhadap bahan baku
adalah kadar air, minyak atsiri,warna. Sedangkan pada
produk akhir meliputi kadar air, minyak atsiri, stabilitas
emulsi, organoleptik (kenampakan), viskositas.

Dari hasil analisls data diperoleh kesimpulan bahwa
penambahan minyak Jjagung dan Na-CMC pada berbagai kadar
berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia, dan
organcleptik. Penambahan minyak 12% dan Na-CMC 0,B%



memlliki viskositas terbesar. Penambahan minyak 20% dan
Na-CMC 0,8% memiliki stabilitas emulsi terbaik dan
secara organoleptis paling disukal panelis. Pada kombinasi
rerlakuan penambahana minyak dan Na-CMC pada berbagai
kadar tidak menyebabkan kehilangan komponen volatil
dominan pada bawang putih.
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