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POTENSI PENGEMBANGAN USAHA PENGOLAHAN BAWANG GORENG LOKAL DI KOTA PALU
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ABSTRACT
The research aims were to: (1) identify the production of local fried shallot, (2) determine the market demand of local fried shallot, and (3) identify supply continuity of fried shallot commodity.  The population of the research was ten small – medium fried shallotbusinesses (UKM) in Palu city.  Samples selected were based on a Purposive Sampling technique.  Data recorded was analyzed using descriptive analysis and one way t-test.  The results showed that the total amount of fried shallot demand was 30.730 kg and the total amount of fried shallotproduction was 18.360 kg in Palu city.  The demand for the fried shallot was significantly ( larger than its production suggesting that there is a big potency for UKM to be developed.
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PENDAHULUAN

Pembangunan pertanian diharapkan mampu tumbuh dan berkembang seiring dengan pertumbuhan sektor-sektor lain agar dapat memperbaiki keadaan perekonomian masyarakat.  Pembangunan pertanian sub sektor tanaman pangan khususnya komoditas hortikultura harus dapat tumbuh dengan cepat, agar secara fungsional akan semakin mampu berperan dalam penyediaan bahan baku industri, peningkatan pendapatan petani, penciptaan lapangan kerja serta peningkatan penerimaan devisa melalui ekspor hasil-hasil tanaman hortikultura.  Salah satu komoditi andalan Sulawesi Tengah adalah Bawang merah Palu (bahan baku bawang goreng).
Potensi dan Prospek Bawang Goreng Lokal Palu. Potensi lahan di Sulawesi Tengah khususnya di Lembah Palu (Kecamatan Biromaru Kabupaten Donggala) masih cukup luas yaitu 79.412,50 ha dengan luas lahan kering 23.221 ha (29,40 %) yang merupakan daerah potensi untuk pengembangan bawang merah (Biro Pusat Statistik, 2000).  Hal tersebut memberikan gambaran masih besarnya peluang untuk peningkatan produksi, jika kendalanya dapat teratasi.
Berdasarkan hasil analisis zona agroekologi (ZAe) Sulawesi Tengah (Hutapea et al., 2000), bawang merah cocok diusahakan pada zona IV dengan ciri fisiografi datar, mengandung endapan alluvial dengan kemiringan lahan 8 %.  Potensi lahan, luas panen dan produksi bawang merah di zona IV disajikan pada tabel 1.
Bawang merah Palu cocok dikembangkan di dataran rendah dan daya adaptasinya lebih baik dibanding bawang merah Tinombo, sementara bawang merah Napu memiliki daya adaptasi yang lebih luas, mulai dari dataran rendah sampai dataran tinggi (Maskar et al., 2001).
Hasil pengamatan Maskar et al., (2001) pada beberapa parameter penciri dari beberapa jenis bawang merah Palu yang diuji pada tujuh lokasi berbeda di Sulawesi Tengah disajikan pada Tabel 2.

 (
Tabel 1.  Potensi Lahan
, Luas Panen 
dan Produksi 
Bawang Merah
 di Sulawesi Tengah.
Kabupaten
Potensi Lahan (ha)
Luas Panen (ha)
Produksi (ton)
Donggala 
217.209
271
847,55
Poso 
103.497
103
433,35
Buol/Tolitoli
153.701
35
280,11
Banggai 
167.513
210
755,23
Jumlah 
641.920
619
2.316,24
Sumber : Hutapea et al (2000)
)
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Tabel 2.  
 
Hasil Pengamatan Beberapa Parameter Penciri Beberapa Bawang Merah Yang Diuji Pada Tujuh Lokasi Berbeda Di Sulawesi Tengah, 2001.
Komponen penciri
Bawang Palu (lokal)
Bawang Tinombo (Lokal)
Bawang Napu (local)
Bawang Sumenep (introduksi)
Bawang Bima (introduksi)
Bawang Filipina (Introduksi)
Jumlah anakan per rumpun
6-7,80
5,30 – 8,70
3,30 – 6,20
4,40-8,50
4,50-7,80
4,90-8,40
Tinggi tanaman (cm)
20-34
20-30
28-44
24-34
24-35
24-34
Jumlah daun per rumpun
19-40
23-38
11-34
22-46
19-40
11-43
Bobot basah umbi (t/ha)
4-12,80
3-11,60
5,70-25,7
3,60-12
4,30-15,20
4,30-13,8
Bobot kering (t/ha)
3,30-11,1
2,40-9,10
4,90-23,8
3-10,70
4,40-12,10
3,60-11,9
)











Ciri bawang merah Palu berdasarkan morfologi daun adalah daun tegak hingga waktu panen. Ciri tersebut juga terlihat pada bawang merah Tinombo dan Sumenep.  Perbedaannya adalah daun bawang merah Palu berwarna hijau agak pucat, sedangkan bawang merah Tinombo dan Sumenep berwarna hijau tua.  Dilihat dari morfologi umbi, bawang merah palu memiliki bentuk umbi silindris seperti pipa, bulat agak memanjang dengan ukuran agak kecil.  Ciri-ciri tersebut mirip dengan bawang merah Tinombo dan Sumenep. 
Produk Olahan Bawang Merah. Karakteristik produk bawang goreng Palu memliki karakteristik yang khas, yakni gurih, renyah dan harum. Bahkan bawangnya pun konon hanya bisa tumbuh di Lembah Palu. Keberadaannya semakin memasyarakat karena adanya informasi dari mulut ke mulut oleh para konsumen, juga semakin gencarnya pemerintah mempromosikan lewat berbagai media, maupun pada penyelenggara pameran-pameran baik pada skala nasional maupun internasional.
Penanganan teknik budidaya bawang goreng khas (lokal) Palu masih menggunakan system tradisional dengan pendekatan subsistence (pemenuhan rumah tangga). Cara ini tidak mempertimbangkan keberlanjutan suplai dalam memenuhi pasar sehingga dalam pelaksanaannya sangat minim aplikasi sarana produksi (saprodi) dalam upaya peningkatan produktivitas dan kualitas suing bawang. Pada tahap ini, pendampingan bagi petani dilakukan dalam rangka memberi perbaikan teknik budidaya dengan cara lebih meningkatkan penggunaan saprodi (Cyio dkk, 2000).
Pada awalnya, pengolahan umbi menjadi bawang goreng masih dilakukan dalam skala rumah tangga.  Dengan semakin berkembangnya berbagai usaha bisnis makanan yang menggunakan bawang goreng, maka permintaan terhadap bawang goreng palu semakin meningkat, sehingga para pengusaha mulai mengembangkan usahanya untuk memproduksi bawang goreng dalam skala besar. Beberapa perusahaan mengolah bawang merah palu menjadi bawang goreng dengan menggunakan mesin pemotong dan penggoreng berkapasitas satu ton bawang basah per hari.  Adapun proses pembuatan bawang goreng di industry bawang goreng secara skema disajikan pada Gambar 1.
Kualitas produk bawang goreng lokal sebagai kelompok produk konsumsi pangan yang sehari-hari dibutuhkan oleh masyarakat, kandungan gizi dan tampilannya secara fisik sangat berpengaruh.  Pemutuan kualitas produk bawang goreng lokal, umumnya terkait dengan sentuhan teknologi, mulai dari teknologi sederhana (TTG) hingga teknologi canggih yang melibatkan sumberdaya manusia (SDM) terampil dengan dukungan peralatan berbasis komputasi.  
Industry pengolahan belum banyak berkembang, sedangkan industry UKM bawang goreng masih terbatas pada industry rumah tangga dengan jumlah tenaga kerja antara 3 – 5 orang yang umumnya masih ada hubungan kekeluargaan.  Untuk memperoleh bawang goreng yang bermutu baik, diperlukan perbaikan-perbaikan terutama yang menyangkut pemilihan bahan, proses pengolahan, peralatan, pengemasan, sanitasi dan higienitas.
Ketersediaan komoditi yang cukup ditilik dari segi kuantitas tidak menjamin suatu komoditi berpeluang untuk dikembangkan melalui pendekatan agribisnis bila mutu produk dan kontinuitasnya tidak dapat ditingkatkan. Hal ini terkait dengan prospek pasar yang menuntut kualitas dan kontinuitas suplai yang terjamin.
Keberagaman jumlah dan mutu produk pertanian pada masing-masing daerah di Indonesia, pada satu sisi melahirkan keprihatinan, namun pada sisi lain dapat menumbuhkan keunggulan komparatif (comparative advantages).  Keunggulan ini, secara langsung dapat mendorong tumbuhnya peluang pasar suatu komoditi, sehingga produk pertanian di suatu wilayah bisa disuplai ke daerah lain dalam rangka mengisi kekosongan produk pada daerah tertentu, termasuk membuka pasar ekspor sepanjang kontinuitas suplai dan kualitas standar dapat diwujudkan dan dipertahankan, berikut sisi higienis.  Hal ini sangat ditentukan kemampuan masyarakat dalam memilih sektor usaha dan komoditi yang memiliki nilai jual (Abimanyu, 2000).
Peningkatan kualitas produk, sentuhan teknologi dalam agroprossesing sangat menentukan. Penanganan proses secara manual, selain memerlukan waktu yang lama juga tidak efisien.  Dalam usaha pengolahan bawang goreng, teknologi yang dibutuhkan meliputi subsistem, mulai dari agroproduksi fase budidaya (on farm) untuk menjamin suplai bahan baku hingga agroprossesing yang meliputi pengupasan, pengirisan, penggorengan, penirisan sampai pengemasan (Off Farm). 
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Gambar 1. Skema Proses Pembuatan Bawang Goreng Di Industry Bawang Goreng

Perkembangan usaha bawang goreng pada tiga tahun terakhir menunjukkan adanya kecenderungan peningkatan baik kualitas maupun kuantitas. Pengusaha industri bahan makanan olahan lainnya juga ikut memproduksi bawang goreng.  Hal ini juga menunjukkan bahwa prospek usaha ini cukup menjanjikan karena produk ini peluang pasarnya sangat potensial untuk dikembangkan.
  Usaha bawang goreng menjanjikan marjin keuntungan yang cukup besar (35 – 40 % menurut laporan pengusaha bawang goreng), sebagai gambaran jumlah produksi bawang goreng tahun 2006 mencapai 78,5 ton sedangkan permintaan pasar (lokal, antar daerah/pulau, ekspor) berkisar antara 300 sampai 350 ton pertahun, diantaranya adalah permintaan dari Group retiler Matahari, Hero dan Jakarta serta pengusaha dari Singapura dan Malaysia yang meminta rata-rata 1 kontainer (kurang lebih 4,5 ton/bulan) atau sekitar 270 ton pertahun yang belum terlayani (Perindagkop, 2008).
Saat ini produksi industri bawang goreng di Kota Palu, Sulawesi Tengah, kurun enam bulan terakhir turun tajam, akibat kesulitan mendapatkan bahan baku bawang mentah. Terbatasnya produksi bawang goreng dari industri bawang goreng tersebut ternyata telah mempengaruhi pemenuhan permintaan konsumen baik di dalam maupun di luar negeri (Anonim, 2008).
Kurangnya persediaan bawang goreng di tingkat pengusaha bawang goreng bisa diindikasikan bahwa permintaan pasar belum mampu dipenuhi secara maksimal atau masih rendahnya produksi bawang goreng yang dihasilkan oleh industri bawang goreng.  Hal ini menjadi salah satu masalah pada potensi pengembangan usaha bawang goreng yang menarik untuk dikaji dan diteliti lebih jauh mengenai volume produksi bawang goreng lokal Palu dan volume permintaan pasar serta kontinuitas suplai bahan baku oleh industri bawang goreng. 
Rumusan Masalah. Berdasarkan uraian yang dikemukakan pada latar belakang, maka penelitian ini menitikberatkan permasalahan pada :
1. Apakah volume permintaan bawang goreng lebih besar dari volume produksi bawang goreng lokal di Kota Palu.
2. Apakah kebutuhan suplai bahan baku lokal dapat terpenuhi secara kontinyu di tingkat pengusaha bawang goreng.
Tujuan Penelitian. Adapun tujuan yang ingin dicapai dari penelitian ini adalah : 
1. Mengetahui volume produksi masing-masing usaha pengolahan bawang goreng lokal di kota palu
2. Mengetahui volume permintaan bawang goreng Lokal Palu
3. Mengetahui kontinuitas suplai bahan baku bawang goreng.
METODE PENELITIAN
Jenis Penelitian. Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian deskriptif dan uji hipotesis. Penelitian deskriptif yaitu memberikan suatu uraian yang deskriptif yang menggambarkan secara jelas, faktual, sistematis dan cermat pokok-pokok persoalan yang dijumpai dan akibat-akibatnya, meliputi cara pengolahan bawang goreng, serta kendala dan dampak yang dialami oleh usaha pengolahan bawang goreng kemudia mencari jalan keluarnya bagi pemecahan masalah-masalah yang dijumpai serta menguji hipotesis. 
Waktu dan Tempat Penelitian. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September hingga Oktober, lokasi penelitian di beberapa tempat usaha pengolahan Bawang Goreng Lokal yang ada di Kota Palu.  Penentuan lokasi penelitian dilakukan secara sengaja (purposive) yaitu di Kota Palu. Pengambilan lokasi penelitian ini dengan pertimbangan bahwa daerah Palu merupakan salah satu sentra penghasil bawang goreng palu di Sulawesi Tengah.
Populasi dan Sampel. Penelitian ini dilaksanakan dengan metode survei melalui wawancara berstruktur dengan pengusaha bawang goreng Palu.  Pelaksanaan survei di lapangan dalam rangka pengumpulan  data, sebagai bahan pengujian hipotesis. Responden yang diambil dalam penelitian ini adalah pengelola usaha pengolahan bawang goreng yang ada di Kota Palu dengan menggunakan metode purposive sampling. Pengambilan sampel berdasarkan kesengajaan, mengingat keterbatasan waktu, biaya dan tenaga yang dimiliki, maka jumlah populasi yang diteliti sebanyak 10 UKM bawang goreng lokal. 
Adapun 10 pengusaha bawang goreng di Kota Palu antara lain, Bawang Goreng Kartini, Bawang Goreng Sri  Rejeki, Himoyaku, CV. Duta Agro Lestari (DAL), Sahlan, Rizki jaya/Tokaili, Bawang Goreng Mutiara, Citra Lestari Production, Mustika dan Bawang Goreng Garuda  Indah.  Pemilihan UKM tersebut dilakukan   melalui purposive sampling (Narbuko dan Achmadi, 1997). 


 (
Tabel 3. Volume Produksi Bawang Goreng masing-masing UKM
No
Nama UKM
Volume Produksi
Rata-rata/ bulan (kg)
Total produksi
1
Kartini 
2100
18900
2
Sri Rezeki
4500
40500
3
Rizki jaya/Tokaili
256
2304
4
CV. duta Agro Lestari
5000
45000
5
Citra Lestari Production
29,2
262,8
6
Salhan 
6000
54000
7
Mustika 
100
200
8
Himoyaku 
75
75
9
Bawang Goreng Mutiara
19
38
10
Bawang Goreng Garuda Indah
281,1
2530
Sumber : Data Primer 
)
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Tabel 4.  Hasil Volume Produksi dan Volume Permintaan Bawang Goreng  
No 
Industri Bawang Goreng
Produksi Bawang Goreng (Kg)
Volume Permintaan
1
Kartini 
2100
7000
2
Sri Rezeki
4500
6000
3
Rizki jaya/Tokaili
256
2000
4
CV. duta Agro Lestari
5000
6000
5
Citra Lestari Production
29,2
1000
6
Salhan 
6000
7000
7
Mustika 
100
700
8
Himoyaku 
75
250
9
Bawang Goreng Mutiara
19
80
10
Bawang Goreng Garuda Indah
281,1
700
Jumlah 
18360,3
30,730
Rata-rata
x̅1=1836,03
x̅2=3073
T hitung  α 0,05 
-0,266 > -1,833
Sumber : Hasil Penelitian
)
























HASIL DAN PEMBAHASAN
Penelusuran perusahaan bawang goreng yang berada di Kota Palu sedikit mengalami kendala.  Hal ini terjadi karena berdasarkan informasi yang diperoleh dari Dinas Perindustrian, Perdagangan, Koperasi dan Penanaman Modal Kota Palu menyebutkan ada 47 unit Industri Bawang goreng di Kota Palu. Namun setelah dilakukan survei di lapangan akhirnya diperoleh data ada 10 industri pengolahan bawang goreng di kota palu yang masih berproduksi dan sebagian besar menggunakan merk untuk usahanya.  Berikut ini adalah rincian volume produksi bawang goreng masing-masing UKM bawang goreng lokal di kota Palu pada tabel 3.
Data yang diperoleh dari hasil wawancara dengan para responden mengenai data produksi bawang goreng dan volume permintaan bawang goreng pada masing-masing UKM disajikan pada tabel 4.
Dari hasil analisis statistika tersebut menunjukkan bahwa rata-rata volume produksi bawang goring x̅1=1836,03 dan rata-rata volume permintaan bawang goreng  x̅2=3073= 3073.  Dengan demikian untuk nilai t hitung lebih besar dari t tabel, sehingga kesimpulannya Ho ditolak dan H1 diterima, yang menunjukkan bahwa antara volume permintaan dengan volume produksi bawang goreng sangat signifikan perbedaannya pada taraf kepercayaan 95 %.
Hal ini menunjukkan bahwa saat ini volume permintaan pasar lebih besar dibandingkan dengan volume produksi karena akibat dari kurangnya bahan baku dan ternyata telah mempengaruhi pemenuhan permintaan konsumen di dalam dan di luar negeri.
Kapasitas produksi UKM yang bergerak di bidang usaha bawang goreng di Kota palu, ternyata belum sampai pada kondisi over produksi, namun lama waktu simpan produk bawang goreng cukup tinggi, sehingga bila pasar tersebut membutuhkan dalam waktu yang bersamaan, maka UKM bawang goreng belum mampu memenuhi permintaan pasar dengan adanya keterbatasan pada agroprosessing hingga pengemasan (Cyio, dkk).
Menurut Hadi suwarno salah satu pemilik UKM, bahwa bawang goreng khas palu tergolong tahan lama. Batas kadaluwarsanya mencapai satu tahun tanpa zat pengawet, sebab varietas bawang yang dipakai memang sudah berbeda dan tidak sama dengan daerah lain di Indonesia serta gurih dan renyah rasanya.  Hal ini yang membuat bawang goreng lokal Palu berbeda dengan bawang lainnya.
Produk bawang goreng hasil pengolahan industry rumahan di Palu terdiri dari curah dan kemasan, dengan kapasitas produksi yang bervariasi dari masing-masing perusahaan pengelola.  Bervariasinya kapasitas produksi dari perusahaan bawang goreng disebabkan oleh berbagai hal di antaranya adalah bahan baku yang terbatas dan peralatan yang dimiliki masih terbatas.
Bawang merah yang merupakan bahan baku bawang goreng banyak dibutuhkan oleh masyarakat terutama sebagai pelengkap bumbu masakan untuk menambah citarasa dan kenikmatan makanan.  Usaha bawang goreng dapat dikatakan cukup menguntungkan, sebab rendemen produksi mencapai 30 % artinya pengolahan 1 kg bawang mentah dapat menghasilkan 300 gram bawang goreng.
Kontinuitas pasokan bahan baku sangat diperlukan agar usaha pengolahan bisa beroperasi sepanjang tahun.  Bawang merah sifatnya musiman, artinya bawang merah tidak setiap saat diproduksi atau akan terjadi overproduksi sehingga harga jatuh.  Di lain waktu, malah tidak ada bawang sama sekali sehingga kondisi ini akan mengakibatkan harga menjadi berfluktuasi dengan tajam tetapi masih bisa diperoleh sepanjang tahun walaupun jumlahnya berfluktuasi.  Pada musim panen suplai bawang merah relatif berlimpah, selebihnya bahan baku tersedia tetapi dalam jumlah yang relatif sedikit.  Fluktuasi suplai bahan baku dicerminkan oleh fluktuasi harga komoditas tersebut. Jumlah permintaan yang relatif tetap sepanjang tahun dan suplai yang bervariasi antar musim membuat harga barang tersebut berfluktuasi. Pengusaha bawang goreng berupaya membelih bahan baku dalam jumlah relatif lebih banyak pada musim panen ketika harga murah.  Pembelian ini untuk mengkompensasi pembelian yang relatif sedikit di luar musim panen atau pada waktu pasokan di pasar menipis. Walaupun demikian pengusaha bawang goreng tidak bisa membeli bahan baku sebanyak-banyaknya pada musim panen atau ketika harga murah. Pembelian dalam jumlah besar memerlukan biaya yang juga besar.
Kendala yang dihadapi oleh pengusaha pengolahan bawang goreng di Kota Palu adalah : 
1. Bahan baku
2. Modal 
3. Peralatan 
Kendala utama yang dihadapi oleh usaha pengolahan bawang goreng adalah masalah harga dan kontinuitas pasokan bahan baku bawang goreng.  Kendala ini sangat dirasakan oleh seluruh UKM bawang goreng yang ada di Kota Palu. Dalam pengolahan bawang goreng dipengaruhi oleh ketersediaan bahan baku, tenaga kerja dan modal serta penunjang lain.  Ketersediaan bahan baku dapat berpengaruh pada jumlah hasil produksi.  Hal ini akhirnya berdampak pada kelangsungan produksi yang tidak bisa setiap hari berproduksi.
	Penyebab berkurangnya bahan baku adalah cuaca yang tidak menentu menjadi hambatan petani dalam menentukan musim tanam serta adanya serangan hama yang mengakibatkan bawang rusak dan busuk.  Oleh karena itu, petani bawang membutuhkan modal untuk membeli bibit yang tidak kecil, sehingga kalau tidak cermat mengikuti perkembangan cuaca bisa gagal panen dan para petani bisa rugi besar.
Kendala kedua adalah masalah permodalan.  Masalah ini sangat dirasakan oleh beberapa UKM di Kota Palu.  Masalah permodalan merupakan bagian dari masalah dalam industri yang dihadapi oleh pengusaha.  Salah satunya adalah Bawang Goreng Garuda Indah milik Ibu Herda karena masih menggunakan modal sendiri yang didapat dari keuntungan penjualan sehari-hari, sehingga usaha ini kurang dapat berkembang.  Kemampuan industri dalam menjalankan produksinya untuk menghasilkan produk yang bermutu tinggi dan kontinu sangat dipengaruhi oleh ketersediaan dana, karena dana menjadi masalah penting yang harus dihadapi oleh pengusaha bawang goreng.  Oleh karena itu, perlu perhatian pemerintah pada modal kerja sehingga para pengusaha bawang goreng dapat memenuhi permintaan pasar yang ada saat ini.
Kendala ketiga yang dialami oleh beberapa usaha bawang goreng di Kota  Palu adalah masalah peralatan produksi.  Saat ini peralatan produksi yang digunakan oleh sebagian industri bawang goreng  untuk memotong atau mengiris bawang merah masih manual dan terbatas jumlahnya sehingga proses produksi kurang maksimal.  Hal ini disebabkan kurang efisiennya prosessing, mulai dari pengupasan sampai dengan pengemasan. Bahkan disaat proses pengupasan dan pengirisan yang menggunakan tenaga manusia dengan bantuan pisau dapur, sering terhambat karena “mata” para pekerja terasa pedis hingga mengeluarkan air mata.  Suasana ini menjadi kendala utama tidak maksimalnya kinerja dalam penanganan setiap subsistem, terutama di saat pengupasan dan pengirisan bawang sehingga mengakibatkan proses produksi membutuhkan waktu yang relatif lama.  
Tanpa bahan baku, suatu industri pengolahan tidak akan mampu menghasilkan dan memenuhi permintaan konsumen dan tanpa industri pengolahan, petani akan kewalahan memasarkan bahan mentahnya atau mungkin bahan mentahnya akan terjual ke daerah lain dan diolah dengan merk dari daerah tersebut. 
	Oleh karena itu, perlu adanya perhatian dari pemerintah daerah setempat untuk melakukan pembinaan yang intens kepada petani bawang, agar kegiatan industri bawang goreng tidak kesulitan memperoleh bahan baku dalam jumlah besar dan juga kepada industri bawang goreng agar bisa lebih meningkatkan produksinya, sehingga ekonomi mereka juga ikut meningkat.
KESIMPULAN DAN SARAN
Berdasarkan hasil penelitian maka dapat diambil kesimpulan bahwa proses pengolahan bawang goreng adalah sama untuk semua UKM, yang berbeda adalah jenis peralatan yang digunakan karena ada yang manual dan alat mesin.  Suplai bahan baku bawang merupakan faktor penyebab rendahnya produksi bawang goreng yang ada di Kota Palu.
Berdasarkan hasil penelitian maka dapat diambil kesimpulan, sebagai berikut :
1. Volume produksi bawang goreng pada UKM bawang goreng lokal di kota Palu mencapai 18.360 kg, sedangkan volume permintaan mencapai 30.730 kg bawang goring
2. Hasil uji-t menunjukkan bahwa t hitung lebih besar dari t tabel, sehingga HO ditolak dan H1 diterima.  Oleh karena itu, volume permintaan lebih besar dibandingkan dengan volume produksi.  Dengan demikian antara volume permintaan dan volume produksi
3. Proses pengolahan bawang goreng adalah sama untuk semua UKM, yang berbeda adalah jenis peralatan yang digunakan karena ada yang manual dan alat mesin;
4. Suplai bahan baku bawang merupakan faktor penyebab rendahnya produksi bawang goreng di UKM bawang goreng yang ada di kota Palu
Dari uraian diatas maka saran yang dapat disampaikan adalah : 
a. Komoditi bawang goreng merupakan komoditi unggulan Kota Palu, sehingga perlu terus dikembangkan baik produksi maupun penyediaan bahan baku secara kontinyu.
b. Perlu membangun kemitraan antara pengusaha bawang goreng dengan kelompok tani agar suplai bahan baku tidak tersendat yang dapat mempengaruhi produktivitas UKM;
c. Perlu penanganan kendala produksi terutama serangan hama dan penyakit  yang menurunkan produktivitas serta perlu perluasan lahan budidaya dengan melakukan manajemen pertanaman agar kebutuhan bahan baku di tingkat UKM terpenuhi.
d. 
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