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Abstrak 

Bawang merah dikenal .wibagai sayuran rempah. banyak digunakan sebagai pelengkap bumbu masakan 
guna menambah cita rasa dan kenikmatan makanan dan juga berkasiat sebagai obat untuk kesehatan. 
Untuk pembuatan bawang merah goreng diperlukan persyaratan higienis dan memiliki daya simpan tinggi. 
Masalah yang sering timbul dalam pembuatan bawang merah goreng tersebut adalah masalah ketengikan 
yang dapat menlsak rasa. bau. & warna. , 
Untuk meningkatkan daya simpan yang tinggi terhadap bawang merah. maka perlll dilakukan pengolahan 
bawang merah dengan cara penambahall zat antioksidan berupa campuran BHT : asam sitrat. dan kunyit. 
Metode Taguchi merupa!;an pengendalian kualitas yang preventif di mana daur hidup produk perbaikan 

" di lakukan pada tahap awaluntuk menghasilkan produk yang bermlltu. , 
Tuju(Jn Penelitian adaiah, un'tuk mengetahui Jaktor:faktor yang berpengaruh terhadap ketengikan dari 
bawang goreng. 
Dari analisa diperoleh .. faktor:faktor yang berpengaruh terhadap rata-rata angka peroksida yaitu. suhu 
dengan level optimal 180°C. Iromposisi BHT : Asam Sitrat dengan level opti",al 4:1. lamyit dengan level 
optimal O. 7%. interak~i antara sllhulevel optimal 1900C dan komposisi BHT·: Asam SUrat level optimal 
2: 1. serla interaksi antara suhu level optimal 180°C dan kunyit level optimal 0.7%. Faktor yang 
memberikan pen'en konfribusi terbt:sar. baik pada rata-rata angka peroksida maupun variabilitas angka 
pero~ida adalahfaktor slIhu. 

Kata kunci .. Bawang Merah. Angka Peroksida 

Abstract 

Shallot is known as a spice vegetable. it is widely used as a cooking complement to add.flavor and taste. It 
is also have a typical quality as a medicine. Hygiene and a high shelf life is a necessary thing in order to 
make a fried shallot. The common problem that uften arises in shallot production is about the rotten 
problem that can damage it taste. odor and color. 
It is necessary to process the shallot by add antioxidant which is a mix qf BHT: citric acid and curcuma. in 
order to increase it sheff life. 
The Taguchi method IS a preventive quality control where the repair for the product life cycle was done in 
an early stage to produce a good product. 
The aims qfthis research is to know about thefactors that have an i'lfluence to shallot s rotten problem. 
From the analysis. the factors that have an influence to the average score of peroxide is: temperature with 
it optimal level at 180°C and the composition qf BHT: citric acid with it optimal level at 4:1 and curcuma 
with it optimal level at 0.7%. the interaction between an optimum level of temperature at 1900C with the 
composition of BHT: citric acid at optimal level 2:1. and also the interaction between temperature at 
180cC .and curcuma at 0.7% Thefactors that give the most percentage contribution, both in average score 
of peroXide and variability peroxide number, is the temperaturt;. 
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