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ABSTRAK 
 

 

Perkembangan teknologi saat ini telah merubah cara kerja manusia dalam mengolah bahan 

makanan dari produksi manual menuju produksi semi otomatis. Pada proses pengolahan bawang 

goreng sebelumnya tidak menggunakan 2 teknologi, hanya menggunakan tenaga manusia dengan 

cara manual menggunakan tangan sebagai alat pengaduknya. Penelitian dilakukan karena adanya 

permasalahan yang ditemukan pada saat proses pengadukan bawang dengan tepung dimana 

kapasitas bahan baku bawang merah yang disediakan dalam satu hari oleh pemilik UMKM dalam 

satu hari sebanyak 800-1000 kg. Pekerja yang melakukan pengadukan bawang hanya mampu 

mengaduk bawang sebanyak 400 kg bawang merah dalam satu hari (8 jam kerja yang terdiri dari 2 

shift). Maka perlu dilakukan sebuah solusi berupa alat bantu untuk mempercepat dan meminimasi 

waktu pekerjaan pada proses pengadukan bawang dengan tepung. Perancangan alat dilakukan 

dengan menggunakan metode rasional dengan tahapan Clarifying objectives, Establishing Function, 

Setting Requirement, Determining Characteristic, Generating Alternatif, Evaluating Alternatif, dan 

Arsitektur Produk. Dari tiga alternatif yang tersedia, menggunakan kuesioner yang diisi oleh 

responden untuk mendapatkan alternatif perancangan yang cocok untuk perancangan alat pengaduk 

bawang dengan tepung ini. Dari alat bantu pengadukan bawang dengan tepung yang di buat 

diperoleh hasil pengadukan bawang dengan tepung yang mampu dilakukan sebanyak 800 kg- 1000 

kg dalam 8 jam kerja. Alat yang dirancang memiliki spesifikasi alat yaitu tabung pengaduk dengan 

sirip serta kerangka atas yang bisa bergerak. 

 

Kata kunci: Perancangan alat, metode rasional, UMKM 
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ABSTRACT 

 

 
Current technological developments have changed the way humans work in processing 

food ingredients from manual production to semi-automatic production. In the previous fried onion 

processing process did not use technology, only using human labor in a manual way using hands as 

a stirring tool. The research was conducted because of the problems found during the process of 

stirring onions with flour where the capacity of onion raw materials provided in one day by the 

owner of MSMEs in one day is 800-1000 kg. Workers who stir the onions are only able to stir 400 

kg of shallots in one day (8 working hours consisting of 2 shifts). So it is necessary to do a solution 

in the form of tools to speed up and minimize work time in the process of stirring onions with flour. 

Tool design is carried out using the rational method with the stages of Clarifying objectives, 

Establishing Function, Setting Requirement, Determining Characteristic, Generating Alternatives, 

Evaluating Alternatives, and Product Architecture. Of the three alternatives available, using a 

questionnaire filled out by respondents to get alternative designs that are suitable for the design of 

this onion stirrer with flour. From the onion stirring tool with flour made, the results of stirring 

onions with flour that can be done as much as 800 kg - 1000 kg in 8 working hours. The designed 

tool has 

 
Keyword: Tool design, rational method, Small and Medium Enterprise   
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Provinsi Sumatera Barat dikenal sebagai daerah penghasil tanaman dan 

rempah-rempah tepatnya di daerah Kabupaten Solok, Kecamatan Lembah Gumanti. 

Daerah ini bergerak di sektor pertanian. yang menghasilkan sayuran salah satunya 

yaitu bawang merah. Bawang merah adalah salah satu komoditas sayuran yang 

mempunyai arti penting bagi masyarakat baik dilihat dari nilai ekonomisnya yang 

tinggi maupun dari kandungan gizinya. 

Pertanian bawang merah cukup banyak dihasilkan dan diperdagangkan ke 

berbagai wilayah di Sumatera Barat. Ada dua macam jenis pendistribusian bawang 

merah pertama didistribusikan langsung kepasar dan ke pelaku Usaha Mikro Kecil 

Menengah (UMKM). Pada UMKM ini bawang mentah nantinya akan diolah 

menjadi bawang goreng. Hasil produksi UMKM ini nanti akan dipasarkan lagi ke 

beberapa konsumen khususnya ke pasar-pasar yang ada di kota Padang. Bawang 

goreng ini banyak digunakan oleh masyarakat untuk berbagai keperluan, seperti 

untuk memasak, toping pada sate, lontong dan makanan lain sebagai penambah rasa 

dan aroma. 

Perkembangan teknologi saat ini telah merubah cara kerja manusia dalam 

mengolah bahan makanan dari produksi manual menuju produksi semi otomatis. 

Keuntungan dari perkembangan teknologi ini adalah membuat pekerjaan manusia 

lebih cepat dan lebih efisien. Pada saat ini masih banyak UMKM menggunakan alat 

pengolahan produksi dengan cara manual salah satunya pengolahan bawang 

goreng. Salah satu dari proses pembuatan bawang goreng ini adalah proses 

pengadukan bawang yang telah di iris lalu di aduk dengan tepung. Pengadukan 

bawang merah yang telah di iris dan dicampur masih dilakukan secara manual. 

Kapasitas produksi saat ini 400 kg perhari. UMKM ini belum dapat memproduksi 

bawang goreng dengan jumlah yang banyak karena terkendala pada waktu proses 

pengadukan yang lama. Untuk memudahkan UMKM dalam membantu proses 

pengadukannya. Perlu dirancang alat pengaduk bawang dengan tepung dengan 

teknologi mekanisasi yang berinovasi dengan kapasitas pengadukan 800-1000 kg 

per hari. Pada proses pengolahan bawang goreng sebelumya tidak menggunakan 
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teknologi, hanya menggunakan tenaga manusia dengan cara manual menggunakan 

tangan sebagai alat pengaduknya. Proses untuk menghasilkan bawang goreng ini 

ada beberapa tahapan, pertama pengupasan bawang dengan kulitnya, pengirisan 

bawang, pengadukan dengan tepung, penggorengan, pengeringan dan terakhir 

packing. Pada proses pengadukan bawang dengan tepung ini memerlukan waktu 

kurang lebih 2 jam per orang hal ini akan memperlambat proses produksi. Dari 6 

tahapan proses pembuatan bawang goreng ditemukan proses yang paling lama pada 

proses pengadukan bawang dengan tepung. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

Proses untuk menghasilkan bawang ini melewati beberapa tahapan, yang 

pertama pengupasan bawang dengan kulitnya, pengirisan bawang, pengadukan 

dengan tepung, penggorengan, pengeringan dan terakhir packing. Hampir semua 

proses pembuatan bawang goreng ini sudah menggunakan alat bantu, tetapi pada 

proses pengadukan bawang dengan tepung masih dilakukan secara manual. 

Penelitian dilakukan karena adanya permasalahan yang ditemukan pada saat proses 

pengadukan bawang dengan tepung dimana kapasitas bahan baku bawang merah 

yang disediakan dalam satu hari oleh pemilik UMKM dalam satu hari sebanyak 

800-1000 kg. Pekerja yang melakukan pengadukan bawang hanya mampu 

mengaduk bawang sebanyak 400 kg bawang merah dalam satu hari (8 jam kerja 

yang terdiri dari 2 shift). Jam kerja 1 shift selama 4 jam dan pekerja hanya mampu 

mengaduk bawang sebanyak 200 kg yang dikerjakan oleh 2 pekerja, sehingga tidak 

dapat memenuhi target produksi. Artinya tidak dapat memenuhi permintaan pasar. 

Untuk mengatasi permasalahan ini ada berbagai cara yang dapat dilakukan seperti 

menambah pekerja untuk pengadukan bawang, namun hal ini dapat berpengaruh 

pada finansial perusahaan karena perlu mengeluarkan biaya tambahan. 

Maka perlu dilakukan sebuah solusi berupa alat bantu untuk mempercepat 

pekerjaan pada proses pengadukan bawang dengan tepung. Perancangan alat 

dilakukan dengan menggunakan metode rasional. 

“Perancangan Alat Pengaduk Bawang dengan tepung Untuk 

Meningkatkan Kapasitas Produksi Menggunakan Metode Rasional” 
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1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan pada penelitian ini adalah merancang alat pengaduk bawang 

dengan tepung dengan kapasitas 800-1000 kg per hari sehingga waktu proses 

pengadukan bawang dengan tepung bisa di minimasi. 

 

1.4. Batasan Masalah 

Batasan masalah pada penelitian ini adalah Penelitian ini dilakukan 

sampai pembuatan Prototype alat pengaduk bawang dengan tepung. 

 

1.5. Sistematika Penulisan 

Sistematika penulisan yang digunakan dalam pembuatan Tugas Akhir ini 

adalah sebagai berikut: 

 

BAB I PENDAHULUAN 

Berisikan latar belakang, rumusan masalah, tujuan penelitian, 

Batasan masalah, asumsi dan sistematika penulisan. 

 

BAB II TEORI LANDASAN 

Bab ini berisikan tentang teori yang digunakan dari para ahli yang 

berhubungan tentang perancangan alat dalam melakukan penelitian. 

 

BAB III METODOLOGI PERANCANGAN 

Bab ini membahas tentang uraian mengenai permasalahan yang akan 

dibahas dan digunakan untuk menganalisa permasalahan yang 

dihadapi agar tercapainya suatu tujuan penelitian. 

 

BAB IV PROSES PERANCANGAN 

Pada bab ini berisikan tentang tahapan perancangan dan menganalisa 

permasalahan yang dihadapi agar tercapainya sebuah rancangan dan 

data-data yang akan di ambil kemudian dilakukan penyelesaian 

terhadap permasalahan yang ada. 
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BAB V EVALUASI HASIL PERANCANGAN 

Bab ini menjelaskan tentang hasil perancangan yang telah dilakukan 

untuk mengevaluasi rancangan apakah rancangan telah memenuhi 

kriteria yang telah dibuat. 

 

BAB VI PENUTUP 

Berisikan tentang kesimpulan dari penelitian yang dilakukan dan 

saran atau masukan yang dapat diberikan untuk Perusahaan 

tersebut. 

 

DAFTAR PUSTAKA 

LAMPIRAN 
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