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Abstrak

Penyimpanan pascapanen bawang merah di tingkat petani masih didominasi metode tradisional yang
berpotensi memengaruhi susut hasil dan kualitas fisik produk. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
pengaruh berbagai media penyimpanan tradisional terhadap susut bobot dan kerusakan fisik bawang merah
(Allium ascalonicum L.) pascapanen di P4S Lampoko Kabupaten Bone. Penelitian menggunakan
rancangan acak lengkap (RAL) satu arah dengan tiga perlakuan, yaitu loteng rumah kebun, ikat dan
gantung, serta lantai rumah, masing-masing dengan tiga ulangan. Parameter yang diamati meliputi susut
bobot dan kerusakan fisik selama dua minggu penyimpanan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa susut
bobot tertinggi terjadi pada penyimpanan loteng rumah kebun sebesar 32,27% dan terendah pada metode
ikat dan gantung sebesar 15,00%, namun perbedaannya tidak berpengaruh nyata (Fhitung 2,41 < Ftabel
5,14). Sebaliknya, perbedaan media penyimpanan berpengaruh nyata terhadap kerusakan fisik bawang
merah (Fhitung 20,83 > Ftabel 5,14), dengan tingkat kerusakan terendah pada metode ikat dan gantung
sebesar 3,00%. Metode ikat dan gantung merupakan media penyimpanan paling efektif dalam menjaga
kualitas fisik bawang merah pascapanen.

Kata Kunci: Bawang Merah, Susut Bobot, Kualitas

Abstract

Postharvest storage of shallots at the farmer level is still dominated by traditional methods, which may
affect yield losses and the physical quality of the product. This study aimed to analyze the effect of various
traditional storage media on weight loss and physical damage of postharvest shallots (A/lium ascalonicum
L.) at P4S Lampoko, Bone Regency. The study employed a one-way Completely Randomized Design
(CRD) with three treatments, namely storage in the garden house attic, tying and hanging, and floor storage,
each with three replications. The observed parameters included weight loss and physical damage during
two weeks of storage. The results showed that the highest weight loss occurred in storage in the garden
house attic at 32.27%, while the lowest occurred in the tying and hanging method at 15.00%; however, the
differences were not statistically significant (F_calculated 2.41 <F_table 5.14). In contrast, differences in
storage media had a significant effect on the physical damage of shallots (F_calculated 20.83 > F_table
5.14), with the lowest level of damage observed in the tying and hanging method at 3.00%. The tying and
hanging method was the most effective storage medium for maintaining the physical quality of postharvest
shallots.

Keywords: Shallot, Weight Loss, Quality
PENDAHULUAN

Bawang merah (Allium ascalonicum L.) merupakan salah satu komoditas
hortikultura unggulan nasional yang memiliki nilai ekonomi tinggi dan peran strategis
dalam mendukung ketahanan pangan serta kesejahteraan petani di Indonesia. Komoditas
ini tidak hanya berfungsi sebagai bumbu utama dalam berbagai masakan Nusantara, tetapi
juga memiliki manfaat kesehatan karena kandungan senyawa bioaktif seperti flavonoid,
antosianin, dan senyawa sulfur yang berperan sebagai antioksidan, antibakteri, serta

Bonewati, A., Murniati, A., dan Ratnawati 1014


mailto:abonewati@gmail.com

Agroteksos, 35 (3), Desember 2025 EISSN 2685-4368 P-ISSN 0852-8268

antikolesterol (Sulistyaningsih et al., 2020). Dengan nilai tambah yang tinggi, bawang
merah menjadi sumber pendapatan penting bagi rumah tangga petani di berbagai daerah
sentra produksi seperti Kabupaten Brebes (Jawa Tengah), Enrekang (Sulawesi Selatan),
dan Bone (Sulawesi Selatan).

Kabupaten Bone merupakan salah satu wilayah potensial pengembangan bawang
merah di Provinsi Sulawesi Selatan. Secara agroklimat, daerah ini memiliki suhu,
kelembapan, serta kondisi tanah yang sesuai untuk pertumbuhan optimal tanaman
bawang merah. Di Desa Lampoko, Kecamatan Barebbo, bawang merah bahkan menjadi
komoditas unggulan yang menopang ekonomi masyarakat pedesaan. Sebagian besar
petani di desa ini menggantungkan pendapatannya pada kegiatan budidaya bawang merah
baik pada musim tanam utama maupun musim tanam kedua. Namun demikian, salah satu
permasalahan utama yang masih sering dihadapi petani adalah tingginya kehilangan hasil
(susut hasil) dan penurunan mutu umbi selama penyimpanan pascapanen. Kondisi
tersebut menyebabkan rendahnya efisiensi usaha tani serta menurunkan pendapatan
petani, khususnya pada periode harga jual rendah akibat panen raya. Menurut (Nasir et
al., 2019), kehilangan hasil pascapanen bawang merah di tingkat petani dapat mencapai
20-30%, disebabkan oleh faktor fisiologis (respirasi dan transpirasi), mekanis (kerusakan
saat panen dan penanganan), maupun biologis (serangan jamur dan pembusukan). Selama
penyimpanan, umbi bawang merah terus mengalami proses metabolisme yang
menyebabkan penguapan air, penurunan bobot segar, dan perubahan warna kulit umbi.
Selain itu, kondisi penyimpanan yang tidak terkontrol seperti suhu tinggi dan kelembapan
udara yang berlebih dapat memicu pertumbuhan tunas dini dan infeksi jamur patogen
seperti Aspergillus sp. dan Fusarium sp. (Simpan et al., 2024)

Kehilangan hasil pascapanen bawang merah umumnya terjadi pada tahap
penyimpanan, terutama di kalangan petani kecil yang masih mengandalkan metode
penyimpanan tradisional. Di pedesaan seperti Desa Lampoko, petani umumnya
menyimpan bawang merah dengan cara digantung di loteng rumah, disusun di atas rak
bambu, atau diletakkan langsung di lantai rumah kebun. Metode ini dipilih karena mudabh,
murah, dan tidak memerlukan peralatan khusus. Namun, setiap jenis media penyimpanan
memiliki karakteristik lingkungan mikro yang berbeda, seperti tingkat ventilasi, suhu, dan
kelembapan udara, yang berpengaruh terhadap daya simpan umbi (Intan et al., 2023)
melaporkan bahwa ventilasi yang baik dapat memperlambat proses pembusukan dan
pertunasan, sedangkan kelembapan yang terlalu tinggi mempercepat kerusakan umbi.
Oleh karena itu penting untuk mengkaji lebih lanjut efektivitas berbagai media
penyimpanan tradisional terhadap susut hasil dan mutu fisik bawang merah selama
penyimpanan.

Penelitian terdahulu oleh (Sarjani et al., 2018) menunjukkan bahwa penyimpanan
bawang merah pada ruang berventilasi baik dengan suhu 25-30°C dapat menekan
kehilangan bobot hingga 10% selama empat minggu penyimpanan. Sementara itu,
penyimpanan pada ruang tertutup dengan sirkulasi udara terbatas mempercepat
pembusukan dan memperpendek umur simpan. Hal serupa juga ditemukan oleh
(Wulandari & Nurhidayati, 2020) yang menyatakan bahwa faktor suhu dan kelembapan
relatif berpengaruh signifikan terhadap daya simpan umbi bawang merah, di mana
kondisi ideal adalah suhu sekitar 28°C dan kelembapan relatif 65-70%. Namun,
penelitian-penelitian tersebut umumnya dilakukan di laboratorium atau gudang modern,
sedangkan kajian di tingkat petani dengan media penyimpanan tradisional masih sangat
terbatas, terutama di wilayah pedesaan Sulawesi Selatan.

Selain faktor teknis, aspek sosial ekonomi juga menjadi pertimbangan penting
dalam menentukan strategi penyimpanan yang sesuai bagi petani kecil. Sebagian besar
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petani di Desa Lampoko memiliki keterbatasan modal dan fasilitas untuk menerapkan
teknologi penyimpanan modern seperti pendingin atau sistem ventilasi buatan. Oleh
karena itu, dibutuhkan inovasi berbasis lokal yang sederhana, murah, dan mudah
diterapkan tanpa mengubah sistem tradisional yang telah ada. Pendekatan ini sejalan
dengan penelitian (Fitriani et al., 2022) yang menekankan pentingnya pengembangan
teknologi pascapanen adaptif berbasis kearifan lokal guna meningkatkan nilai ekonomi
produk hortikultura di pedesaan. Penelitian mengenai media penyimpanan tradisional
juga penting dari perspektif ketahanan pangan dan pengelolaan rantai nilai hortikultura.
Ketika kehilangan hasil pascapanen dapat ditekan, maka ketersediaan produk di pasar
menjadi lebih stabil, fluktuasi harga dapat diminimalkan, dan kesejahteraan petani
meningkat. Menurut (Saptana, 2020), efisiensi pascapanen memiliki kontribusi besar
terhadap stabilitas sistem agribisnis hortikultura nasional, karena sekitar 30—40% dari
total biaya produksi bawang merah berkaitan dengan penanganan dan penyimpanan.
Dengan demikian, perbaikan sistem penyimpanan tradisional berpotensi memberikan
dampak ekonomi yang signifikan bagi petani. Selain itu, aspek mutu produk juga menjadi
perhatian utama. Mutu fisik bawang merah, termasuk kekerasan umbi, warna kulit,
aroma, dan kadar air, sangat memengaruhi nilai jual di pasaran. Umbi yang lembek
berjamur atau bertunas cenderung mengalami penurunan harga sekitar 30—35%, karena
kualitasnya menurun dan risiko kerusakan meningkat selama distribusi (Opara, 2021)
Oleh karena itu, pemeliharaan kualitas bawang merah selama penyimpanan melalui
pengaturan ventilasi, suhu, kelembapan, dan proses pengeringan menjadi langkah penting
untuk meningkatkan efisiensi agribisnis di tingkat petani (Muhie, 2022).

Berdasarkan uraian tersebut, dapat disimpulkan bahwa permasalahan susut hasil
dan penurunan mutu bawang merah selama penyimpanan masih menjadi kendala serius
di tingkat petani, terutama di wilayah pedesaan yang masih mengandalkan metode
tradisional. Penelitian yang mendalam mengenai pengaruh berbagai media penyimpanan
tradisional terhadap susut hasil dan mutu fisik umbi sangat dibutuhkan untuk memperoleh
rekomendasi teknis yang aplikatif. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan
rekomendasi penyimpanan yang efektif, efisien, dan sesuai kondisi lokal, sehingga
mampu meningkatkan kualitas dan nilai tambah bawang merah serta mendukung
ketahanan pangan dan kesejahteraan petani di Desa Lampoko dan daerah sejenis. Dengan
demikian penelitian ini bertujuan untuk membandingkan pengaruh tiga jenis media
penyimpanan tradisional terhadap susut hasil dan kualitas fisik bawang merah
pascapanen. Hasil penelitian diharapkan dapat menjadi dasar penyusunan teknologi
penyimpanan sederhana namun efisien, yang aplikatif bagi petani bawang merah di
wilayah pedesaan seperti Desa Lampoko.

METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Desa Lampoko, Kecamtan Barebbo, Kabupaten
Bone, Provinsi Sulawesi Selatan, yang dikenal sebagai salah satu sentra produksi bawang
merah di Indonesia. Pemilihan lokasi dilakukan secara purposive (sengaja) karena
sebagian besar petani di wilayah ini masih menggunakan metode penyimpanan
tradisional, seperti penyimpanan di loteng rumah, digantung, atau diletakkan di lantai
rumah kebun. Menurut (Muhie, 2022) kebiasaan petani menggunakan cara tradisional
berpengaruh terhadap kualitas dan umur simpan umbi. Pelaksanaan penelitian dilakukan
pada bulan Juli—September 2025, bertepatan dengan musim panen raya bawang merah,
sehingga kondisi bahan baku tersedia dalam jumlah cukup dan seragam. Waktu ini juga
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mewakili kondisi penyimpanan alami di tingkat petani yang umumnya dilakukan segera
setelah panen (Nasir et al., 2019)
Jenis dan Pendekatan Penelitian
Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dengan desain eksperimental
sederhana, yang bertujuan untuk membandingkan pengaruh tiga jenis media
penyimpanan tradisional terhadap susut hasil dan kualitas bawang merah pascapanen.
Pendekatan kuantitatif digunakan karena mampu menggambarkan hubungan sebab-
akibat antara variabel perlakuan dan hasil secara terukur (Sugiyono, 2017).
Desain percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga
perlakuan:
e PI = Penyimpanan di loteng rumah kebun
e P2 =Penyimpanan dengan cara digantung
e P3 =Penyimpanan di lantai rumah kebun
Setiap perlakuan dilakukan tiga kali ulangan, sehingga terdapat sembilan unit
percobaan. Menurut (Harsojuwono et al., 2021) RAL sesuai digunakan untuk kondisi
percobaan yang homogen dan sederhana seperti penelitian pascapanen bawang merah di
tingkat petani.
Bahan dan Alat Penelitian

Bahan utama yang digunakan adalah umbi bawang merah varietas lokal Desa
Lampoko yang memiliki ukuran seragam (+5 cm), sehat, tidak rusak, dan bebas dari
serangan hama atau penyakit. Kriteria seleksi ini mengikuti panduan (Sulistyaningsih et
al., 2020) yang menyebutkan bahwa keseragaman ukuran dan kesehatan umbi sangat
menentukan ketahanan selama penyimpanan. Media penyimpanan yang digunakan
meliputi loteng, gantung, dan lantai rumah kebun sebagai representasi cara tradisional
petani setempat.

Alat yang digunakan meliputi timbangan digital (ketelitian 0,01 g) untuk
menimbang bobot umbi, alat tulis dan buku catatan untuk pencatatan data, kamera digital
untuk dokumentasi visual, serta termohigrometer untuk memantau suhu dan kelembapan
ruang penyimpanan. Peralatan ini mendukung akurasi dan keterulangan hasil (Sarjani et
al., 2018)

Prosedur Penelitian
1. Persiapan Sampel
Umbi bawang merah yang telah dipanen dari petani setempat dipilih berdasarkan
kriteria fisik yang baik. Umbi kemudian dikeringanginkan di tempat teduh selama lima
hari untuk menurunkan kadar air permukaan, sebagaimana disarankan oleh (Simpan
et al., 2024) yang menemukan bahwa pengeringan awal memperlambat pembusukan
dan pertunasan dini. Setelah itu, bobot awal setiap sampel ditimbang sebagai data dasar
pengukuran susut bobot.
Pemberian Perlakuan
2. Umbi yang telah disiapkan disimpan pada tiga media penyimpanan tradisional sesuai
perlakuan:
e P1 (Loteng): Disimpan di atas rumah panggung dengan ventilasi alami.
e P2 (Gantung): Diikat dan digantung di tempat teduh dengan sirkulasi udara baik.
e P3 (Lantai): Disebar di atas papan kayu pada lantai rumah kebun yang teduh.
Penempatan perlakuan disesuaikan dengan kondisi aktual petani di lapangan agar hasil
penelitian representatif terhadap praktik nyata (Fitriani et al., 2022)
3. Pengamatan dan Pengambilan Data
Pengamatan dilakukan setiap minggu selama tiga minggu penyimpanan (M1, M2, dan
M3). Parameter yang diamati meliputi:
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e Susut bobot (%): dihitung berdasarkan selisih bobot awal dan akhir.

e Kerusakan fisik (%): meliputi umbi busuk, berjamur, dan bertunas.

e Kaualitas visual: diamati dari perubahan warna kulit, kekerasan, dan penampakan
tunas.

e Kiriteria penilaian mutu fisik mengacu pada pedoman Badan Standardisasi
Nasional (SNI, 1992) tentang mutu bawang merah kering, yang banyak digunakan
dalam penelitian hortikultura pascapanen.

4. Pencatatan dan Pengukuran Lingkungan
Selama periode penyimpanan, dilakukan pencatatan suhu dan kelembapan ruang
penyimpanan setiap minggu menggunakan termohigrometer. Faktor lingkungan ini
berpengaruh terhadap respirasi umbi dan laju penguapan air (Wulandari &
Nurhidayati, 2020). Semua data dicatat dalam lembar observasi terstruktur untuk
memudahkan analisis statistik.
Analisis Data
Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan Analisis Varian (ANOVA) pada
taraf kepercayaan 95% (a = 0,05) untuk mengetahui pengaruh jenis media penyimpanan
terhadap susut hasil dan kualitas bawang merah. Jika terdapat perbedaan nyata
antarperlakuan, maka dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) atau Uji
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) untuk menentukan pasangan perlakuan yang
berbeda signifikan. Analisis dilakukan dengan bantuan perangkat lunak Microsoft Excel
atau SPSS versi 25 agar hasil lebih akurat dan mudah diinterpretasikan. (Harsojuwono et
al., 2021) penggunaan ANOVA dalam rancangan RAL efektif untuk menguji
homogenitas perlakuan dan mengidentifikasi pengaruh utama dari satu faktor perlakuan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kondisi Umum Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Desa Lampoko, Kabupaten Bone, Sulawesi Selatan,
pada periode Juli-September 2025, dengan kondisi penyimpanan umbi bawang merah
pada tiga media tradisional, yakni loteng rumah kebun (P1), ikat dan gantung (P2), serta
lantai rumah (P3). Rata-rata suhu ruang penyimpanan berada di kisaran 26-30 °C dengan
kelembapan relatif (RH) 65—75%. Media loteng memiliki sirkulasi udara sedang dan suhu
yang cukup fluktuatif, media gantung sirkulasi udara terbaik dan lebih stabil, sedangkan
media lantai rumah kebun cenderung memiliki kelembapan lebih tinggi karena kontak
langsung dengan permukaan lantai.
Susut Bobot Bawang Merah

Pengamatan susut bobot dilakukan 3 kali: saat panen (M0), minggu pertama (M1),
dan minggu kedua (M2) dan (M3) Hasil rata-rata disajikan pada Tabel 1 sebagai berikut.
Tabel 1. Rata-Rata Susut Bobot Bawang Merah (%) pada Berbagai Media Penyimpanan

Pengamatan Loteng (P1) % Gantung (P2) % Lantai (P3) %
0 (Panen) 5.010 4.801 5.321
1 (Minggu 1) 21,2 25,9 20,3
2 (Minggu 2) 29,6 9,5 32,3
3 (Minggu 3) 46,0 9,6 25,1

Sumber : Data Primer Diolah (2025)
Hasil ini menunjukkan bahwa metode penyimpanan dengan menggantung umbi

(P2) memiliki keunggulan dalam mempertahankan bobot umbi selama tiga minggu
dibandingkan metode loteng dan lantai. Pada media gantung, kondisi udara di sekitar
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umbi cenderung lebih baik (sirkulasi optimal, minim kontak langsung dengan sumber
kelembapan) sehingga laju penguapan air (transpirasi) dan respirasi umbi dapat ditekan.
Sebaliknya penyimpanan di loteng menunjukkan laju susut yang terus meningka,
kemungkinan besar disebabkan oleh suhu yang lebih tinggi dan sirkulasi udara kurang
optimal, mempercepat kehilangan massa karena penguapan dan respirasi jaringan umbi.
Media lantai juga memiliki kelemahan tersendiri karena kontak langsung dengan
permukaan lantai yang lembap dan sirkulasi yang terhalang hasil ini sejalan dengan
penelitian (Postharvest et al., 2024) menyatakan bahwa kondisi penyimpanan seperti
kontrol suhu dan kelembapan sangat penting untuk mengurangi kerugian pascapanen
bawang, penetian (Pedro et al., 2018) menyatakan bahwa kontrol lingkungan seperti suhu
rendah dan RH terkontrol mampu mempertahankan kualitas umbi secara signifikan.

Meskipun dalam analisis statistik ANOVA satu arah hasil menunjukkan bahwa
perbedaan susut bobot antar media penyimpanan tidak berbeda nyata (Fhitung = 2,41 <
Ftabel = 5,14) yang berarti secara statistik perlakuan media penyimpanan belum terbukti
mempengaruhi susut bobot secara signifikan, secara deskriptif tampak kecenderungan
bahwa metode gantung lebih baik. Hal ini menunjukkan bahwa meskipun variabilitas data
cukup besar (atau jumlah ulangan terbatas) dari sudut pandang praktis metode gantung
memberikan hasil yang lebih baik dalam menekan kehilangan hasil.
Kerusakan Fisik dan Kualitas Umbi

Pada pengamatan kerusakan fisik (minggu ke-3) persentase kerusakan fisik (umbi
busuk, jamur, bertunas) hasil pengamatan dapat dilihat pada Tabel 2 sebagai berikut.

Tabel 2. Persentase Kerusakan Fisik Bawang Merah pada Minggu ke-3

Kerusakan
Media Fisik (%) Rata P
Penyimpanan M M M Jumlah Rata Kondisi Visual
1 2 3
Beberapa umbi mulai
Loteng (P1) 6 8 5 19 6.33 bertunas
Gantung (P2) 3 2 4 9 3.00 Umbi keras, kulit cerah
Lantai (P3) 12 15 10 37 1233 Mulaiadaumbibusuk &
jamur

Sumber : Data Primer Diolah (2025)

Hasil Tabel 2 di atas menunjukkan nilai terendah pada media gantung (3,00 %),
diikuti media loteng (6,33 %) dan tertinggi pada media lantai (12,33 %). Uji ANOVA
menunjukkan perbedaan yang berbeda nyata antar media penyimpanan terhadap tingkat
kerusakan fisik (Fhitung = 20,83 > Ftabel = 5,14). Dengan demikian, media penyimpanan
memiliki pengaruh nyata terhadap mutu fisik umbi. Kondisi lingkungan mikro selama
penyimpanan memiliki peran penting terhadap tingkat kerusakan fisik umbi bawang
merah. Hasil penelitian ini sejalan dengan temuan sebelumnya yang menunjukkan bahwa
faktor-faktor seperti sirkulasi udara yang baik, kelembapan udara yang terkontrol, serta
minimnya kontak langsung antara umbi dengan permukaan lembap atau tumpukan umbi
lainnya dapat menekan tingkat kerusakan fisik selama penyimpanan. Penelitian (Falola
et al., 2023) melaporkan bahwa penyimpanan yang tidak memadai, fasilitas penyimpanan
yang buruk, serta jarak distribusi dan pemasaran yang panjang merupakan faktor utama
penyebab tingginya kehilangan pascapanen pada bawang (Al/lium cepa L.). Demikian pula
(Kumar, 2023) menegaskan bahwa penyakit dan pembusukan yang terjadi pada akar atau
umbi bawang selama masa penyimpanan berkontribusi signifikan terhadap kerugian
pascapanen, dengan tingkat kehilangan yang dilaporkan mencapai 35-40%). Kedua
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temuan tersebut memperkuat hasil penelitian ini bahwa kondisi penyimpanan dengan
ventilasi baik dan kelembapan terjaga sangat diperlukan untuk mempertahankan mutu
fisik umbi bawang merah selama periode simpan.
Perbandingan Pengaruh Media Penyimpanan Tradisional terhadap Susut Hasil
dan Kualitas Bawang Merah Pascapanen

Perbandingan pengaruh media penyimpanan tradisional dilakukan untuk
mengetahui sejauh mana masing-masing perlakuan mampu mempertahankan hasil dan
kualitas umbi bawang merah selama masa penyimpanan. Analisis ini mencakup
pengamatan terhadap persentase susut bobot serta tingkat kerusakan fisik yang terjadi
pada setiap media penyimpanan.
Susut Bobot Bawang Merah

Untuk mengetahui apakah perbedaan media penyimpanan memberikan pengaruh
yang signifikan terhadap susut bobot bawang merah, dilakukan analisis sidik ragam
(ANOVA) satu arah dengan taraf kepercayaan 95% (a = 0,05). Hasil pengamatan
terhadap persentase susut bobot bawang merah selama tiga minggu penyimpanan pada
tiga jenis media penyimpanan tradisional disajikan pada Tabel 3.
Tabel 3. Rata-rata Susut Bobot Bawang Merah pada Berbagai Media Penyimpanan

Tradisional
Media Minggu 1 Minggu2  Minggu 3 Total Rata-Rata
penyimpanan (%) (%) (%) (%) (%)

Loteng Rumah 212 296 46.0 96.8 32.27

Kebun

Ikat dan Gantung 25.9 9.5 9.6 45.0 15.00

Lantai Rumah 20.3 323 25.1 77.7 25.90
Total 219.5 24.39

Sumber : Data Primer Diolah (2025)

Dari Tabel 3 terlihat analisis sidik ragam adanya variasi nilai susut bobot antar
media penyimpanan. Untuk menguji apakah perbedaan tersebut nyata secara statistik,
dilakukan analisis sidik ragam (ANOVA) satu arah dengan hasil pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) terhadap Susut Bobot Bawang Merah
Jumlah  Derajat  Kuadrat

Kesrl;m:riran Kuadrat  Bebas  Tengah  Fhitung lggaé) Se )1 Keterangan
s 0K) (@) (KT :
Antar
Perlakuan 457.48 2 228.74 Tidak
Dalam 569.37 6 oagy 241 314 berbeda
Perlakuan nyata
Total 1026.85 8

Sumber : Data Primer Diolah (2025)

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam Tabel 4 menunjukkan bahwa nilai Fhitung
(2,41) lebih kecil dibandingkan dengan Ftabel (5,14) pada taraf kepercayaan 95%,
sehingga disimpulkan bahwa media penyimpanan tradisional tidak berpengaruh nyata
terhadap susut bobot bawang merah pascapanen. Dengan demikian, perbedaan nilai susut
bobot antar media penyimpanan masih berada dalam kisaran variasi alami, bukan
disebabkan oleh pengaruh perlakuan secara langsung. Namun demikian secara deskriptif
terlihat bahwa metode ikat dan gantung memiliki rata-rata susut bobot terendah (15,00%),
dibandingkan dengan penyimpanan di lantai rumah (25,90%) dan loteng rumah kebun
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(32,27%). Perbedaan ini menunjukkan kecenderungan bahwa metode ikat dan gantung
lebih efektif dalam menekan kehilangan bobot selama penyimpanan.
Kondisi ini diduga dipengaruhi oleh faktor lingkungan mikro di sekitar umbi.

Pada metode ikat dan gantung, umbi tidak bersentuhan langsung dengan permukaan
lantai, sehingga sirkulasi udara lebih baik dan kelembapan lebih terkontrol. Kondisi
tersebut dapat menekan laju transpirasi dan respirasi, dua proses fisiologis utama yang
menyebabkan kehilangan air dari jaringan umbi. Sebaliknya, penyimpanan di loteng
rumah kebun yang cenderung memiliki suhu lebih tinggi dan sirkulasi udara kurang
merata dapat mempercepat penguapan air, sedangkan penyimpanan di lantai rumah
meningkatkan risiko kelembapan tinggi akibat kontak langsung dengan permukaan
lembap. Hasil ini sejalan dengan temuan (Falola et al., 2023) yang melaporkan bahwa
kondisi penyimpanan yang buruk, kelembapan tinggi, serta ventilasi yang tidak memadai
merupakan penyebab utama peningkatan kehilangan bobot dan mutu bawang selama
penyimpanan hal serupa juga disampaikan oleh (Kumar, 2023) bahwa suhu dan
kelembapan yang tidak terkendali mempercepat kehilangan air dan memperburuk
kualitas fisik umbi selama masa simpan (Bona et al., 2025) demikian dengan (Medina-
lopez et al., 2025). Dengan demikian, meskipun secara statistik pengaruh antar perlakuan
tidak berbeda nyata, metode ikat dan gantung tetap direkomendasikan sebagai media
penyimpanan tradisional yang lebih efisien dalam mempertahankan bobot dan kesegaran
umbi bawang merah selama penyimpanan.
Kerusakan Fisik Bawang Merah

Untuk mengetahui pengaruh media penyimpanan terhadap kerusakan fisik umbi,
dilakukan analisis sidik ragam (ANOVA) satu arah dengan taraf kepercayaan 95% (o =
0,05). Hasil pengamatan terhadap persentase kerusakan fisik bawang merah pada
berbagai media penyimpanan disajikan pada Tabel 5.
Tabel 5. Rata-rata Kerusakan Fisik Bawang Merah pada Berbagai Media Penyimpanan

Tradisional
) ) Minggu (%) Rata- N
Media penyimpanan [ o0 1 Total Rata Kondisi Visual

Loteng Rumah Kebun 6 &8 5 190 6.33 Beberapa umbi mulai
bertunas

Ikat dan Gantung 3 2 4 9.0 3.00  Umbi keras, kulit cerah

Lantai Rumah 12 15 10 370 1233 Mulaiadaumbibusuk&
jamur

Total 65.0 7.22

Sumber : Data Primer Diolah (2025)

Adapun hasil analisis sidik ragam disajikan pada Tabel 6 sebagai berikut.
Tabel 6. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) terhadap Susut Bobot Bawang Merah
Jumlah  Derajat  Kuadrat

Ksrl;m:;ran Kuadrat  Bebas Tengah  Fhitung 1(:Ota(l)3 se )1 Keterangan
s JK) (db) (KT) ;
Antar 13422 2 67.11
Perlakuan Berbods
Dalam 20.83 5.14
Perlakuan 19.33 6 3.22 Nyata
Total 153.56 8

Sumber : Data Primer Diolah (2025)
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Hasil analisis ANOVA (Tabel 6) menunjukkan nilai Fhitung (20,83) lebih besar
dari Ftabel (5,14) pada taraf kepercayaan 95%, sehingga terdapat perbedaan yang nyata
antara ketiga media penyimpanan terhadap tingkat kerusakan fisik umbi bawang merah.
Secara fisiologis, hasil ini menunjukkan bahwa suhu, kelembapan, dan sirkulasi udara
selama penyimpanan berpengaruh langsung terhadap laju kerusakan umbi (Rahayoe et
al., 2025). Media ikat dan gantung terbukti lebih efektif dalam menjaga sirkulasi udara
serta mencegah penumpukan kelembapan yang dapat memicu pelunakan jaringan dan
pertumbuhan jamur. Sebaliknya, penyimpanan di lantai rumah memiliki kelembapan
lebih tinggi dan ventilasi terbatas, sehingga meningkatkan aktivitas mikroorganisme
pembusuk dan mempercepat degradasi fisik umbi. Temuan ini mendukung laporan sejalan
dengan (Kumar, 2023) yang menyatakan bahwa pengelolaan lingkungan penyimpanan
berperan penting dalam mencegah penyakit pascapanen dan kerusakan mekanis pada
bawang merah, yang dapat menyebabkan kerugian hingga 35-40%. Dengan demikian,
dapat disimpulkan bahwa media penyimpanan tradisional dengan sistem ikat dan gantung
merupakan metode paling efektif dalam meminimalkan kerusakan fisik dan menjaga
mutu bawang merah selama penyimpanan, sedangkan penyimpanan di lantai rumah
menunjukkan hasil paling buruk.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian mengenai strategi efisiensi penanganan pascapanen
bawang merah (Allium ascalonicum L.) di P4S Lampoko dengan tiga metode
penyimpanan tradisional, yaitu loteng rumah kebun, ikat dan gantung, serta lantai rumabh,
dapat disimpulkan bahwa seluruh media penyimpanan menyebabkan penurunan bobot
umbi akibat proses respirasi dan penguapan air selama masa penyimpanan. Meskipun
secara statistik media penyimpanan tidak berpengaruh nyata terhadap susut bobot
(Fhitung 2,39 < Ftabel 5,14), hasil uji ANOVA menunjukkan pengaruh nyata terhadap
kerusakan fisik umbi (Fhitung 20,53 > Ftabel 5,14). Secara deskriptif, metode ikat dan
gantung menghasilkan susut bobot dan kerusakan fisik terendah dibandingkan dua media
lainnya, sehingga metode ini dinilai paling efisien dalam menjaga bobot, kesegaran, dan
mutu fisik bawang merah pascapanen hingga dua minggu penyimpanan.
Saran

Berdasarkan hasil penelitian, disarankan agar petani menggunakan metode
penyimpanan ikat dan gantung karena terbukti lebih efektif dalam menekan kehilangan
hasil dan menjaga mutu umbi. Penyimpanan di lantai rumah sebaiknya dihindari karena
risiko kelembapan tinggi yang dapat mempercepat pembusukan, sedangkan loteng rumah
kebun dapat dimanfaatkan untuk penyimpanan jangka pendek dengan perbaikan ventilasi
udara. Penelitian lanjutan perlu dilakukan dengan periode penyimpanan yang lebih
panjang serta penambahan parameter mutu seperti kadar air, kekerasan umbi, dan tingkat
serangan mikroorganisme selama penyimpanan.
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