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ABSTRAK 

 
Komoditas bawang merah dikembangkan hampir di seluruh Indonesia, termasuk Provinsi DIY. 

Proses pascapanen meliputi pemanenan, pengeringan, dan penyimpanan menjadi penentu kualitas 

bawang merah yang dihasilkan. Proses pascapanen yang tidak dilakukan dengan baik 

menyebabkan penurunan kualitas dan kerusakan pada bawang merah. Penanganan pascapanen 

perlu dilakukan sesuai dengan standar agar dihasilkan produk yang terhindar dari kontaminasi 

silang dan terjaga kualitas serta kuantitasnya. Penelitian ini dilakukan di Dusun Samiran, Desa 

Parangtritis, Kecamatan Kretek, Kabupaten Bantul, Yogyakarta untuk menganalisis perlakuan 

pascapanen yang dilakukan oleh Kelompok Tani Ngudi Makmur apakah telah sesuai standar yang 

berlaku. Hasil yang diperoleh kemudian dibandingkan dengan berbagai literatur. Metode yang 

digunakan pada penelitian ini adalah deskriptif kualitatif dengan data yang diperoleh melalui 

observasi serta wawancara menggunakan simple random sampling, dan studi literatur. Hasil 

analisis menunjukkan bahwa proses pascapanen bawang merah di Desa Samiran cukup 

memenuhi SOP pascapanen bawang merah menurut Kementerian Pertanian, meskipun dilakukan 

dengan cara tradisional. Selain itu, terjadi pula peningkatan pengetahuan anggota kelompok tani 

terkait penanganan pascapanen dari tahun 2022 hingga sekarang. 

 
Kata kunci— Bawang Merah, Pascapanen, Standarisasi Mutu 

 

ABSTRACT 

 
The shallot commodity is developed in almost all of Indonesia, including DIY Province. The post-

harvest process includes harvesting, drying and storage which determines the quality of the 

shallots produced. Post-harvest processes that are not carried out properly can cause a decrease 

in quality and damage to shallots. Post-harvest handling needs to be carried out in accordance 

with standards to produce products that avoid cross-contamination and maintain quality and 

quantity. This research was conducted in Samiran Hamlet, Parangtritis Village, Kretek District, 

Bantul Regency, Yogyakarta to analyze the post-harvest treatment carried out by the Ngudi 

Makmur Farmer Group in accordance with applicable standards. The results obtained were then 

compared with various literature. The method used in this research is descriptive analysis with 

data obtained through observation and interviews using simple random sampling, and literature 

study. The results of the analysis show that the post-harvest process of shallots in Samiran Village 

fulfills the post-harvest SOP for shallots according to the Ministry of Agriculture, even though it 

is carried out using traditional methods. Apart from that, there has also been an increase in 

farmer group members' knowledge regarding post-harvest handling from 2022 until now. 
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PENDAHULUAN 

 

Bawang merah (Allium ascalonicum L.) 

merupakan jenis tanaman umbi yang 

digunakan sebagai bumbu dalam 

masakan [1]. Komoditas bawang merah 

dikembangkan hampir di seluruh 

Indonesia, termasuk Provinsi DIY. 

Berdasarkan data dari [2] nilai 

produktivitas bawang merah di Provinsi 

DIY meningkat dari tahun ke tahun, 

dengan jumlah produktivitas terbesar 

pada tahun 2023 yaitu sebanyak 329.526 

kwintal. Kabupaten Bantul menjadi 

sentra produksi komoditas bawang 

merah di Provinsi DIY dengan 

produktivitas tertinggi dibandingkan 

dengan kabupaten lainnya. Komoditas 

bawang merah menjadi sumber 

pendapatan dan ladang pekerjaan yang 

berkontribusi langsung terhadap 

perkembangan ekonomi wilayah karena 

memiliki potensi pasar, baik dalam 

negeri maupun luar negeri [3]. Analisis 

pendapatan dan tingkat kesejahteraan 

petani bawang merah di Bantul pada 

tahun 2020 menunjukkan rata-rata 

Rp13.178.274 per tahun dengan 

mayoritas petani tergolong tidak miskin 

[4].  

Bawang merah mengandung kadar air 

yang tinggi sekitar 87%-90% [5] 

sehingga proses pascapanen menjadi 

titik penentu kualitas bawang merah. 

Pascapanen mampu mengurangi 

kerugian produksi akibat ketidaklayakan 

produk pertanian untuk dipasarkan. 

Produk pertanian segar rentan 

mengalami kerusakan secara mekanis, 

biologis, maupun kimiawi karena 

tersusun oleh jaringan-jaringan hidup 

sehingga masih terjadi proses respirasi di 

dalamnya [6]. Proses pascapanen 

meliputi pemanenan, pengeringan, dan 

penyimpanan yang tidak dilakukan 

dengan baik, dapat menyebabkan 

kerusakan pada bawang merah.  

Pengeringan adalah proses mengurangi 

kadar air pada bahan hingga mencapai 

batas tertentu. Pengeringan dilakukan 

untuk menambah masa simpan pada 

produk pertanian. Faktor-faktor yang 

mempengaruhi proses pengeringan 

diantaranya yaitu suhu, kelembapan, 

kecepatan udara, dan kadar air bahan [7]. 

Bawang merah merupakan salah satu 

produk pertanian yang memerlukan 

proses pengeringan setelah pemanenan 

untuk meminimalkan mikroba 

pembusuk. Sedangkan, penyimpanan 

adalah suatu kegiatan mempertahankan 

kondisi suatu bahan di suatu tempat 

dengan pengendalian beberapa 

parameter. Tujuan penyimpanan adalah 

menjaga kondisi suatu bahan tetap sama 

seperti kondisi sebelumnya. Proses 

pengeringan dan penyimpanan berkaitan 

satu sama lain. Semakin bagus proses 

pengeringan maka masa penyimpanan 

akan semakin lama. 

Beberapa permasalahan akibat rusaknya 

kualitas bawang merah berupa susut 

bobot, hingga anjloknya harga jual yang 

dapat merugikan petani [1]. Selain itu, 

hasil produksi bawang merah rentan 

terkena kontaminasi silang dari bakteri 

ketika proses pengolahan pascapanen 

tidak dilakukan sesuai SOP. Pengolahan 

pascapanen yang sesuai dengan SOP 

berstandar SNI mampu menjaga kualitas 

dan kuantitas bawang merah.  

Proses pascapanen bawang merah oleh 

petani, kebanyakan masih menggunakan 

cara sederhana atau tradisional 

berdasarkan kebiasaan petani. Tidak 

menutup kemungkinan perlakuan 

pascapanen yang dilakukan masih jauh 

dari standar untuk menjamin mutu 

produk bawang merah yang dihasilkan. 

Penelitian ini memiliki tujuan untuk 

mengidentifikasi proses-proses 

pascapanen yang dilakukan petani di 

Kecamatan Kretek, Bantul dalam 

mengolah bawang merah setelah panen. 

Hasil identifikasi tersebut dibandingkan 



dengan Standar Operasional Prosedur 

budidaya bawang merah di Nganjuk, 

Jawa Timur menurut Kementerian 

Pertanian. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Penelitian ini dilakukan dengan 

menggunakan metode deskriptif 

kualitatif, yaitu metode penelitian yang 

menggambarkan fenomena masa 

sekarang dengan apa adanya, termasuk 

menggambarkan perbedaan situasi atau 

kondisi saat ini serta hubungan sebab 

akibat [8]. Metode penelitian ini 

bertujuan untuk menggambarkan suatu 

keadaan secara lengkap dengan 

mendeskripsikan data dengan praktik 

yang terjadi dalam masyarakat. Data 

yang diperoleh kemudian dianalisis dan 

dibandingkan untuk ditinjau 

perbedaannya sehingga dapat ditemukan 

titik tengah dari permasalahan yang ada. 

Pengumpulan data dilakukan secara 

langsung dengan observasi dan 

wawancara kepada narasumber serta 

penelusuran literatur untuk mendapat 

sebagian atau keseluruhan data 

penelitian [9]. 

Teknik sampling pada penelitian ini 

menggunakan metode simple random 

sampling, yakni teknik penentuan lokasi 

dan sampel ditentukan secara acak 

dengan menentukan jumlah sampel yang 

akan diteliti. Pemilihan metode ini 

didasarkan atas kesempatan setiap 

anggota populasi diambil sebagai sampel 

dianggap sama serta data yang diperoleh 

bersifat representatif sehingga hasil 

penelitian dapat digeneralisasi ke 

seluruh populasi [10]. Sampel diambil 

sebanyak 3 orang petani bawang merah 

dari populasi Kelompok Tani Ngudi 

Makmur sebanyak 103 orang. 

Pengambilan sampel didasarkan oleh 

perwakilan petani yang dianggap 

sebagai key person, yakni individu yang 

dianggap berperan penting dalam 

menyediakan informasi sehingga 

menjadi penghubung bagi peneliti untuk 

memasuki objek penelitian [11]. 

Selain menggunakan data primer, 

penelitian ini juga melibatkan data 

sekunder yang diperoleh dari penelitian 

sebelumnya. Data sekunder diperoleh 

dari penelitian tahun 2022 dengan objek 

dan lokasi penelitian serupa, yakni 

terkait kebiasaan pascapanen bawang 

merah untuk persediaan bibit oleh 

Kelompok Tani Ngudi Makmur di 

Dusun Samiran, Desa Parangtritis, 

Kecamatan Kretek. Keterlibatan data 

sekunder ini berperan sebagai penguat 

bukti adanya perubahan dari kebiasaan 

kelompok tani, baik peningkatan 

maupun penurunan.  

Analisis data dalam penelitian ini 

menggunakan analisis deskriptif 

kualitatif yang telah berlangsung sejak 

dimulai observasi dan wawancara di 

lokasi, selama di lokasi, hingga data 

diolah dan dianalisis. Data hasil 

wawancara dan observasi yang relevan 

dikumpulkan sesuai dengan tujuan 

penelitian, kemudian dilakukan 

pengkajian data melalui penyusunan dan 

penguraian data hingga dapat terfokus 

pada permasalahan yang ingin 

diselesaikan. Selanjutnya, data disajikan 

dalam bentuk uraian singkat bersifat 

naratif disertai dengan visualisasi data 

melalui tabel dan grafik. 

 

  



HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Penanganan pascapanen pada hasil 

pertanian sangat penting diterapkan 

untuk menjaga kualitas dan kesegaran 

hasil panen dari tangan produsen hingga 

ke tangan konsumen. Proses pascapanen 

dikategorikan menjadi 2 tahap, yaitu 

pascapanen primer dan pascapanen 

sekunder. Pascapanen primer meliputi 

proses penanganan hasil pertanian 

setelah panen hingga siap untuk 

didistribusikan kepada konsumen dalam 

bentuk bahan mentah. Pascapanen 

primer kerap ditemui pada komoditas 

sayuran dan buah segar tanpa mengubah 

bentuk bahan [12].  Sedangkan, 

pascapanen sekunder adalah kegiatan 

pengolahan hasil pertanian menjadi 

suatu produk jadi maupun setengah jadi 

dengan tingkat keawetan lebih tinggi 

daripada bentuk segar. Pascapanen yang 

terlaksana dengan baik dapat 

menurunkan tingkat losses, baik dari 

segi kuantitas maupun kualitas. 

Kelompok Tani Ngudi Makmur 

merupakan salah satu kelompok tani 

bawang merah di Dusun Samiran, Desa 

Parangtritis, Kretek, Bantul yang 

menerapkan pascapanen primer. 

Penanganan pascapanen primer bawang 

merah melalui beberapa tahap, seperti 

proses pemanenan, pengeringan 

(drying), pembersihan, sortasi dan 

grading, penyimpanan, pengemasan, 

dan distribusi. Setiap tahap pascapanen 

yang terlaksana dengan baik dapat 

meningkatkan jumlah pangan yang dapat 

dikonsumsi serta mengurangi biaya 

produksi. Selain itu, proses pascapanen 

yang tepat dapat menjaga penampilan 

produk agar tetap menarik, segar, dan 

lebih awet sehingga meningkatkan minat 

konsumsi para pelanggan [13]. Tahap 

penanganan pascapanen bawang merah 

dapat dilihat pada Gambar 1. berikut.   

 

Penentuan waktu panen bawang merah 

dapat dilakukan melalui pendekatan. 

Menurut [14], penentuan masa panen 

tidak hanya dilakukan melalui 

pendekatan umur, ciri fisik tanaman, dan 

perkiraan cuaca saja, melainkan 

berdasarkan pengalaman di lapangan 

berupa hasil pengamatan. Umur bawang 

merah siap panen pada umumnya adalah 

sekitar 55-60 hari [15]. Kondisi 

fisiologis bawang merah siap panen 

biasanya ditunjukkan dengan leher 

batang yang melunak hingga 60% 

bagian, tanaman rebah, dan daun 

menguning. Selain itu, waktu 

pemanenan bawang merah dilakukan 

saat tanah kering dan cuaca cerah untuk 

menghindari adanya busuk umbi pada 

saat penyimpanan [16]. 

Pemanenan bawang merah dapat 

dipengaruhi oleh kondisi cuaca saat itu. 

Apabila kondisi cuaca cenderung 

lembab, maka pemanenan dapat 

dilakukan lebih cepat, dan sebaliknya. 

Kelompok Tani Ngudi Makmur 

melakukan panen ketika umur bawang 

merah telah 50-55 hari saat kondisi 

Gambar 1. Penanganan pascapanen 

primer bawang merah menurut SOP 

[1] 



lembab. Sedangkan, bawang merah pada 

kondisi kering dapat dipanen ketika 

berumur 50-60 hari. Penentuan waktu 

pemanenan ini juga didasarkan oleh 

kondisi real time di lapangan sehingga 

para petani dapat memprediksi kesiapan 

panen dari segi fisiologis bawang merah 

tersebut. 

Selain cuaca, faktor musim tentu 

mempengaruhi produksi bawang merah. 

Hal ini dibuktikan pada analisis resiko 

produksi usahatani bawang merah di 

Kabupaten Brebes dimana tingkat 

produktivitas bawang merah di musim 

kemarau lebih tinggi 0,9 ton/ha 

dibandingkan pada musim hujan [17]. 

Musim hujan menyebabkan kandungan 

air di udara semakin meningkat sehingga 

memicu serangan hama dan penyakit 

(OPT). Bawang merah yang dihasilkan 

pada kondisi lembab mengandung air 

tinggi sehingga mempercepat 

pertumbuhan mikroorganisme dan 

proses pembusukan. Apabila bawang 

merah banyak mengandung air, hal ini 

berpengaruh pada harga jual bawang 

merah oleh petani dimana bawang merah 

basah akan cenderung lebih murah 

dibanding bawang merah kering. 

Metode pemanenan bawang merah yang 

diterapkan oleh Kelompok Tani Ngudi 

Makmur masih bersifat konvensional, 

yakni dengan cara dicabut. Menurut [18] 

dalam Buku Standar Operasional 

Prosedur Budidaya Bawang Merah 

(Allium ascalonicum L.), umbi bawang 

merah dipanen dengan cara dijugil dari 

dalam tanah dan dicabut dengan hati-

hati. Metode ini diterapkan dengan 

mempertimbangkan karakter akar 

bawang merah, yakni akar serabut yang 

rapuh.  

Ketepatan pemanenan bawang merah 

dapat mempengaruhi kualitas bawang 

merah tersebut. Efek pemanenan bawang 

merah yang tidak tepat menimbulkan 

kerusakan fisik, seperti akar tidak 

tercabut sempurna, umbi bawang 

tergores, batang atau daun patah, dan 

pengelupasan kulit bawang. Pencabutan 

yang kasar menyebabkan goresan luka 

sehingga menjadi jalur bagi serangan 

hama dan penyakit. Kondisi ini dapat 

menimbulkan gejala water soaking 

akibat bakteri Burkholderia penyebab 

busuk layu [19]. 

Setelah tahap pemanenan, bawang 

merah dikeringkan untuk mengurangi 

jumlah air yang terkandung dalam 

bahan. Kadar air pada bahan pertanian, 

terutama bawang merah dalam kondisi 

segar mencapai 87-90% [5]. Keberadaan 

air berlebih dalam bahan berpotensi 

sebagai penyebab kerusakan dimana 

mampu mempercepat pertumbuhan 

spora jamur [20]. Pengeringan bawang 

merah harus dilakukan segera untuk 

menghindari terjadinya penurunan 

kualitas dan mempercepat kerusakan 

sehingga bahan tidak tahan lama dalam 

penyimpanan.  

Proses pelayuan bawang merah 

tergabung dalam satu rangkaian 

pengeringan. Pelayuan berperan dalam 

mengeringkan lapisan kulit bawang 

merah paling luar agar dapat mereduksi 

penguapan air dan mengurangi pengaruh 

hama penyakit [21]. Selain itu, pelayuan 

berfungsi dalam menjaga warna umbi 

bawang merah agar mengkilat, 

membatasi penguapan air berlebih saat 

pengeringan, mengurangi resiko 

terjadinya kerusakan mekanis berupa 

luka saat panen dan pengangkutan [22]. 

Namun, proses pelayuan harus dikontrol 

dengan baik agar tidak mengurangi 

bobot bawang merah yang akan dijual. 

Metode pelayuan dapat dilakukan secara 

bersamaan dengan pengeringan, tetapi 

memiliki beberapa perbedaan. Menurut 

[18], pelayuan dan pengeringan 

dilakukan saat cuaca cerah dan sinar 

matahari optimal. Pelayuan dilakukan 

dengan menjemur bawang merah selama 

2-3 hari setelah pemanenan atau sampai 

daun menjadi setengah kering, 



sedangkan pengeringan dilakukan 

dengan menjemur bawang merah selama 

7-14 hari. Bawang merah dihamparkan 

saat proses pelayuan dengan 

memperhatikan umbi bawang agar tidak 

terkena sinar matahari secara langsung. 

Saat pengeringan, bawang merah 

digantung pada para-para dan dibalik 

setiap 2 hari agar seluruh bagian bawang 

merah kering. 

Kelompok Tani Ngudi Makmur 

melakukan pengeringan bawang merah 

pada musim tanam kedua. Musim tanam 

kedua terjadi pada bulan Juni-Juli, 

sedangkan Desember adalah off session. 

Pengeringan bawang merah oleh 

kelompok tani masih dilakukan secara 

konvensional, yaitu dijemur langsung di 

bawah sinar matahari. Waktu 

pengeringan bawang merah oleh petani 

cenderung beragam. Perbandingan 

waktu pengeringan pada tahun 2022 dan 

2024 dapat dilihat berturut-turut pada 

Tabel 1. dan Tabel 2. berikut. 

 

Tabel 1. Lama pengeringan bawang 

merah pada musim tanam kedua tahun 

2022 
No Variabel Standar % 

1. Pengeringan Terlaksana 100 

Tidak 

terlaksana 
0 

2. Pengeringan 

saat musim 

kemarau 

5-6 hari 39,29 

 
7-8 hari 57,14 

Sumber: Siswanto et al. (2022) 

 

Tabel 2. Lama pengeringan bawang 

merah pada musim tanam kedua tahun 

2024 
No Variabel Standar % 

1. Pengeringan Terlaksana 100 

Tidak 

terlaksana 
0 

2. Pengeringan 

saat musim 

kemarau 

1-2 hari 33,33 

 
7-8 hari 66,67 

Berdasarkan Tabel 1. dapat 

diketahui bahwa anggota Kelompok 

Tani Ngudi Makmur menerapkan 

pengeringan bawang merah sebagai 

rangkaian proses pascapanen, begituu 

juga pada Tabel 2. Pengeringan selama 

7-8 hari menunjukkan persentase 

tertinggi dibandingkan pengeringan 

selama 5-6 hari. Tabel 2. juga 

menunjukkan persentase jumlah 

pengeringan 7-8 hari lebih tinggi 

dibandingkan pengeringan selama 1-2 

hari. Dari kedua tabel tersebut dapat 

dikatakan bahwa terjadi peningkatan 

kebiasaan pada kelompok tani bawang 

merah dari tahun 2022 hingga 2024 

terkait urgensi dari proses pengeringan. 

Berdasarkan SOP [18], terdapat 

perbedaan waktu pengeringan antara 

hasil di lapangan dengan ketentuan yang 

berlaku. Hal ini disebabkan oleh adanya 

perbedaan letak geografis dari Dusun 

Samiran, Desa Parangtritis dengan 

daerah Nganjuk, Jawa Timur. Dusun 

Samiran terletak di sebelah barat Desa 

Parangtritis dengan kondisi wilayah 

berada di pesisir pantai sehingga iklim 

dan cuaca setempat sangat dipengaruhi 

oleh sirkulasi lautan, daratan, dan 

atmosfer [23]. Selain itu, pengeringan 

dengan sinar matahari cenderung 

mengalami fluktuatif pada suhu karena 

dipengaruhi kondisi cuaca sehingga 

menyebabkan ketidakseragaman 

kualitas bawang merah [22].       

Metode dan tempat pengeringan 

bawang merah oleh Kelompok Tani 

Ngudi Makmur juga menunjukkan 

perbedaan. Perbedaan tersebut disajikan 

dalam Gambar 2. dan Gambar 3. berikut.  

 

 

 

 



 

Metode pengeringan bawang merah oleh 

Kelompok Tani Ngudi Makmur 

dilakukan secara konvensional dengan 

menjemur bawang merah secara 

langsung di bawah sinar matahari. 

Pengeringan pada tahun 2024 secara 

seragam dilakukan dengan 

menghamparkan bawang merah di lahan 

sehingga bawang merah langsung 

mengenai tanah. Sementara itu, 

pengeringan yang dilakukan petani pada 

tahun 2022 cenderung beragam, yakni 

dijemur secara langsung di lahan, 

dijemur di lahan dan diberi penutup 

ketika malam hari, dan dijemur di 

halaman rumah. Proses pengeringan 

bawang merah untuk bibit dan konsumsi 

tidak ada perbedaan signifikan sehingga 

penjaminan kualitas bibit dan bawang 

merah konsumsi untuk beberapa kondisi 

masih belum teridentifikasi dengan baik. 

Penyimpanan dilakukan untuk 

menjaga produk pertanian tetap seperti 

keadaan semula dalam jangka waktu 

tertentu. Setelah melalui proses 

pengeringan, bawang merah yang telah 

berkurang kadar airnya disimpan untuk 

menjaga kualitasnya, baik pada bawang 

merah konsumsi maupun bawang merah 

calon benih. Petani di Kelompok Tani 

Ngudi Makmur pada umumnya memilih 

untuk menjual bawang merah konsumsi 

setelah panen, sehingga penanganan 

pascapanen yang dilakukan berhenti 

pada teknik sortasi. Sortasi merupakan 

pemisahan bahan yang sudah 

dibersihkan dalam berbagai karakteristik 

fisik, kimia, dan biologis [24]. Teknik 

sortasi yang dilakukan pada bawang 

merah adalah sortasi berdasarkan 

karakteristik fisik. Sortasi dilakukan 

pada tingkat petani sebelum dijual ke 

pedagang atau tengkulak. 

Tabel 3. Sortasi bawang merah 

No Variabel Standar % 

1. Sortasi 
Dilakukan sortasi 100 

Tidak dilakukan sortasi 0 

2. 
Klasifikasi 

dasar 

Ukuran seragam dan 

sehat 
100 

Ukuran besar dan sehat 100 

Gambar 3. Metode pengeringan bawang merah oleh petani bawang merah pada musim 

kemarau 

Gambar 2. Tempat pengeringan bawang merah oleh petani bawang merah pada musim 

kemarau 



3. 
Teknik 

sortasi 

Dipilih daun yang hijau 

segar 
50 

Dipilih daun yang hijau 

agak kuning tetapi 

masih segar 

50 

 

Dari Tabel 3. dilihat bahwa Kelompok 

Tani Ngudi Makmur secara keseluruhan 

melakukan sortasi. Sortasi bawang 

merah di tingkat petani dilakukan 

sebanyak dua kali. Sortasi pertama 

dilakukan pasca pemanenan. Sebanyak 

50% dari sampel melakukan sortasi 

dengan memilih daun yang masih hijau 

dan segar, dan 50% lagi memilih daun 

yang sudah agak kekuningan tetapi 

masih segar. Setelah pengeringan 

dilakukan sortasi ulang dengan memilih 

ukuran yang seragam dan sehat serta 

besar dan sehat. Proses sortasi bawang 

merah secara keseluruhan masih 

menggunakan cara tradisional, yaitu 

dengan mengandalkan indra penglihatan 

dari petani. Hasil sortasi pun beragam 

sesuai dengan teknik sortasi yang 

dilakukan. Menurut [18] proses sortasi 

yang baik dilakukan dengan 

memisahkan antara bawang merah putih 

kotor dan bersih.  

Dari proses sortasi dihasilkan pula 

produk bawang merah sisa, atau bawang 

merah yang kurang memenuhi standar 

untuk dijual. Bawang merah sisa ini 

biasanya dimanfaatkan oleh Kelompok 

Tani Ngudi Makmur untuk bumbu dapur 

masing masing-masing. Selain produksi 

bawang merah konsumsi, petani Ngudi 

Makmur juga memproduksi bawang 

merah untuk bibit. 

Proses penyimpanan menjadi titik 

penentu kualitas bibit bawang yang 

dihasilkan. Sebelum disimpan biasanya 

bawang merah untuk bibit juga 
dilakukan proses pra penyimpanan. 

Penanganan pascapanen bawang merah 

Kelompok Tani Ngudi makmur pada 

tahun 2022 dan 2024 disajikan dalam 

Tabel 4. dan Tabel 5. 

Tabel 4. Penanganan pascapanen 

bawang merah untuk bibit tahun 2022 

No Variabel Standar % 

1. Sortasi 
Bibit 100 

Konsumsi 0 

2. Klasifikasi dasar 

Sehat 32,14 

Ukuran besar dan 

sehat 
64,29 

Ukuran besar, 

sehat, dan kulit 

mengkilap 

3,57 

3. Teknik sortasi 

Dihilangkan 

sambil memilih 

yang sehat 

85,71 

Dipilih setelah 

dikeringkan 
10,72 

Dipilih daun yang 

bagus 
3,57 

4 

Perlakuan 

sebelum 

penyimpanan 

Diberi pestisida 100 

5 

Urutan 

perlakuan 

sebelum 

penyimpanan 

Dijemur-diberi 

pestisida-

disimpan 

85,71 

Dijemur-ditaburi 

pestisida dan 

bensin-disimpan 

7,15 

Dijemur-diberi 

pestisida-

pengasapan 

belerang-

disimpan 

3,57 

Dijemur-

disemprot sevin 

dan mipsin-

diblower-

disimpan 

3,57 

6 
Teknik 

penyimpanan 

Diikat dan 

digantung di rak 
100 

 

Tabel 5. Penanganan pascapanen 

bawang merah untuk bibit tahun 2024 

No Variabel Standar % 

1. Sortasi 
Bibit 100 

Konsumsi 0 

2. Klasifikasi dasar 

Sehat 0 

Ukuran besar dan 

sehat 
100 

Ukuran besar, 

sehat, dan kulit 

mengkilap 

0 



3. Teknik sortasi 

Dihilangkan sambil 

memilih yang sehat 
50 

Dipilih setelah 

dikeringkan 
0 

Dipilih daun yang 

bagus 
50 

4 

Perlakuan 

sebelum 

penyimpanan 

Diberi pestisida 100 

5 

Urutan perlakuan 

sebelum 

penyimpanan 

Dijemur-diberi 

pestisida-disimpan 
50 

Dijemur-ditaburi 

pestisida dan 

bensin-disimpan 

0 

Dijemur-diberi 

pestisida-

pengasapan 

belerang-disimpan 

0 

Dijemur-disemprot 

sevin dan mipsin-

diblower-disimpan 

50 

6 
Teknik 

penyimpanan 

Diikat dan 

digantung di rak 
100 

 

Dari Tabel 4. dan Tabel 5. dapat dilihat 

peningkatan penanganan pasca 

pemanenan pada kelompok Tani Ngudi 

Makmur. Keseluruhan dari petani 

melakukan sortasi benih sebelum 

dimasukkan ke gudang. Adapun 

penanganan pascapanen yang dilakukan 

pada tahun 2024 lebih seragam 

dibandingkan tahun 2022. Perlakuan 

sebelum penyimpanan pada tahun 2022 

mayoritas mengguankan pestisida, 

sedangkan di tahun 2024 sudah banyak 

yang menyemprotkan sevin dan mipsin.  

Pada tahun 2024 juga terdapat 

penambahan kalsium dan bubuk 

bentonite yang belum terdapat pada 

tahun sebelumnya. Penambahan kalsium 

dilakukan agar bibit bawang merah yang 

disimpan tahan lebih lama dari hama dan 

penyakit [25].  Jenis pestisida yang 

digunakan lebih seragam pada tahun 

2024. Hal ini dikarenakan, seluruh 
kelompok tani menyimpan bibit di satu 

gudang bersama atau gudang 

penyimpanan milik kelompok tani. 

Sehingga perlu diperhatikan 

keseragaman penanganan pra 

penyimpanan untuk menjaga kondisi 

ruang penyimpanan atau gudang. Teknik 

penyimpanan yang dilakukan secara 

keseluruhan adalah sama yaitu dengan 

diikat dan digantung di rak atau para-

para.  

Kelompok Tani Ngudi Makmur 

menyimpan bawang merah untuk bibit 

dalam satu gudang milik kelompok tani. 

Jenis gudang yang ada sekarang adalah 

jenis gudang kering terbuka (Gambar 4.). 

Struktur gudang sudah terbuat dari 

tembok semen dan lantainya juga sudah 

semen untuk meminimalisirkan 

kontaminasi dari luar. Di dalam gudang 

terdapat para-para untuk menyimpan 

atau menggantung bawang merah. 

Penyimpanan model ini kurang efektif 

karena dapat menimbulkan susut bobot 

dan kerusakan bibit [26].  Hal ini 

dikarenakan gudang penyimpanan masih 

berhubungan langsung dengan 

lingkungan tanpa parameter terkontrol. 

Menurut [27], penyimpanan bawang 

merah yang baik dilakukan dalam suhu 

rendah. Suhu rendah mampu 

mengurangi kerusakan dan 

memperpanjang masa simpan dengan 

menghambat metabolisme [28]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bibit bawang merah yang disimpan 

dalam ruang penyimpanan ini bisa tahan 

hingga dua kali musim tanam, dengan 

syarat bibit harus benar benar kering. 

Kelemahan gudang penyimpanan ini 

yaitu belum bisa digunakan untuk 

Sumber: Ambarwulan & Wulan (2016) 

Gambar 4. Gudang penyimpanan bibit 

milik Kelompok Tani Ngudi Makmur 



menyimpan bawang merah konsumsi. 

Hal ini dikarenakan model bangunan 

yang tidak memiliki kontrol parameter, 

terutama suhu menyebabkan bawang 

merah cepat membusuk. Selain itu untuk 

menyimpan bawang merah konsumsi 

tidak bisa dijadikan satu dengan bibit 

karena terdapat penambahan pestisida 

pada bibit sebelum disimpan. 

Penyimpanan bawang merah segar 

optimal pada suhu 0℃ dengan 

ketahanan selama 3 bulan tanpa 

kerusakan fisik apapun [29]. Untuk skala 

kelompok tani, mungkin dapat dibuat 

gudang dengan ditambahkan pengontrol 

suhu agar menjaga suhu tetap rendah. 

Semakin rendah suhu ruang 

penyimpanan maka akan semakin lama 

umur simpan bawang merah. 

 

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan analisis yang dilakukan, 

proses penanganan pascapanen bawang 

merah di Kretek, Bantul meliputi 

pelayuan dan pengeringan, sortasi, dan 

penyimpanan. Menurut SOP Budidaya 

Bawang Merah [18], penanganan 

pascapanen yang dilakukan oleh 

Kelompok Tani Ngudi Makmur telah 

memenuhi standar yang ada. Hanya saja, 

dalam pelaksanaan penanganan 

pascapanen perlu diperhatikan bagian-

bagian krusial yang dapat 

mempengaruhi kualitas bawang merah. 

 

SARAN 

 

Adapun saran penelitian ini bagi 

Kelompok Tani Ngudi Makmur adalah 

mungkin dapat dibuat gudang dengan 

ditambahkan pengontrol suhu agar 

menjaga suhu tetap rendah dan dapat 

digunakan untuk menyimpan bawang 

merah konsumsi. Dikarenakan 

keterbatasan sampel diambil, dapat 

dilakukan penelitian lebih lanjut dengan 

menambahkan jumlah sampel dalam 

populasi. 
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