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ABSTRAK

Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM) memiliki peran penting
dalam perekonomian Indonesia, termasuk dalam produksi bawang goreng. Namun,
proses produksi bawang goreng masih menghadapi kendala, khususnya dalam
penirisan minyak yang kurang optimal. Kandungan minyak berlebih dapat
menurunkan kualitas produk, mempersingkat masa simpan, dan berdampak pada
kesehatan konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk merancang alat peniris minyak
pada bawang goreng menggunakan metode rasional. Metode ini melibatkan
tahapan perancangan yang sistematis, mulai dari Klarifikasi tujuan, penetapan
fungsi, hingga evaluasi alternatif solusi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa alat
peniris minyak yang dirancang mampu mengurangi kadar minyak secara signifikan
dengan waktu penirisan yang lebih singkat dibandingkan metode manual. Dengan
kapasitas penirisan 2 kg bawang goreng per siklus, alat ini dapat meningkatkan
efisiensi produksi hingga mengurangi waktu penirisan dari 48 jam menjadi hanya
sekitar 4,16 jam. Implementasi alat ini diharapkan dapat membantu UMKM dalam

meningkatkan kualitas produk dan daya saing di pasar.

Kata Kunci: perancangan alat, bawang goreng, penirisan minyak, metode rasional,

efisiensi produksi
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ABSTRACT

Micro, Small, and Medium Enterprises (MSMESs) play a crucial role in
Indonesia’'s economy, including in the production of fried shallots. However, the
production process still faces challenges, particularly in the inefficient oil-draining
process. Excessive oil content can reduce product quality, shorten shelf life, and
negatively impact consumer health. This study aims to design an oil-draining device
for fried shallots using the rational method. This method involves systematic design
stages, including clarifying objectives, defining functions, and evaluating
alternative solutions. The results show that the designed oil-draining device
significantly reduces oil content with a shorter draining time compared to manual
methods. With a draining capacity of 2 kg of fried shallots per cycle, this device can
enhance production efficiency by reducing draining time from 48 hours to
approximately 4.16 hours. The implementation of this device is expected to help

MSMEs improve product quality and market competitiveness.

Keywords: device design, fried shallots, oil draining, rational method, production

efficiency
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM) memiliki peran yang
signifikan dalam perekonomian Indonesia. Sebagai sektor yang berkontribusi besar
terhadap pertumbuhan ekonomi, UMKM juga berperan dalam menciptakan banyak
lapangan pekerjaan (Badan Pusat Statistik, 2020). Keberadaan UMKM sangat
penting dalam memperkuat perekonomian suatu negara, termasuk Indonesia. Selain
itu, UMKM turut membantu masyarakat dalam meningkatkan pendapatan serta
mengembangkan keterampilan yang mereka miliki, terutama bagi kelompok
dengan keterbatasan ekonomi (Maryati, 2014).

Bawang goreng merupakan salah satu bahan pelengkap makanan yang
populer di Indonesia. Rasa gurih dan tekstur renyahnya menjadikan bawang goreng
sebagai tambahan yang banyak dicari untuk berbagai hidangan, mulai dari nasi
goreng hingga mie ayam (lbrahim, I., & Elihami, E, 2020). Berdasarkan data hasil
SUSENAS BPS, pada tahun 2021 konsumsi bawang merah di tingkat rumah tangga
di Indonesia mencapai 2,9 ton per kapita per tahun (Manurung, 2022). Bawang
goreng tidak hanya digemari di Indonesia, tetapi juga diminati oleh masyarakat di
berbagai negara. Sebagai contoh, berdasarkan data dari Kementerian Perdagangan
(2020), Indonesia mengekspor sebanyak 100 ton bawang goreng ke Malaysia.

Proses produksi bawang goreng melibatkan penggorengan dalam minyak
panas, yang menghasilkan produk dengan kandungan minyak yang cukup tinggi.
Kandungan minyak yang berlebih pada bawang goreng tidak hanya mempengaruhi
cita rasa dan tekstur, tetapi juga menurunkan nilai kesehatan dari produk tersebut.
Konsumsi makanan dengan kandungan minyak tinggi dapat berisiko bagi
kesehatan, termasuk peningkatan kadar Kkolesterol dan risiko penyakit
kardiovaskular (Dwiputra, D., dkk., 2015).

Minyak pada bawang goreng dibuat merata didalam kemasan untuk
miningkatkan daya tahan dan mempertahankan ciri khas dari rasa bawang goreng
itu sendiri. Di samping itu, kadar minyak yang berlebihan dapat mengurangi
penampakan produk, merugikan produsen karena meningkatkan biaya produksi

sedang bagi konsumen kurang disukai dengan alasan kesehatan. Konsumsi minyak
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berlebihan dianggap sebagai kunci penyumbang kolesterol, darah tinggi dan
penyakit jantung koroner (Albert dan Mittal, 2002)

Saat ini, banyak produsen bawang goreng masih menggunakan metode
manual seperti menggunakan saringan dan dilapisi kertas untuk meniriskan minyak
setelah proses penggorengan. Berdasarkan observasi yang dilakukan, terlihat proses
penirisan minyak masih menggunakan oil pot atau saringan yang terbuat dari besi
berada ditengah sebuah wadah penampung minyak dengan sekelilingnya diberi
kardus-kardus sehingga membentuk kerucut guna mempercepat turunnya minyak
dan sebagai media penyerapan minyak pada bawang goreng. Metode ini tidak
hanya kurang efektif dalam mengurangi kandungan minyak, tetapi juga memakan
waktu dan tenaga. Akibatnya, kandungan minyak berlebih pada bawang goreng
dapat menyebabkan tekstur yang kurang renyah dan terasa lembek sehingga
mengurangi kualitasnya. Di sisi lain, penggunaan alat peniris minyak yang efisien
dan efektif belum banyak diadopsi oleh produsen kecil dan menengah, terutama
karena keterbatasan pengetahuan dan teknologi.

Salah satu permasalahan utama yang dihadapi oleh produsen bawang
goreng adalah kurangnya metode yang efektif untuk meniriskan minyak secara
optimal. Sebagian besar produsen masih menggunakan saringan yang kurang
efisien, memakan waktu, dan tidak mampu mengurangi kadar minyak secara
maksimal. Hal ini berakibat pada rendahnya kualitas produk dan keterbatasan
dalam memenuhi permintaan pasar akan bawang goreng yang lebih sehat dan tahan
lama.

Dalam upaya meningkatkan kualitas bawang goreng serta
mengoptimalkan proses produksinya, diperlukan suatu inovasi teknologi alat yang
dapat membantu meniriskan minyak secara lebih efektif dan efisien. Perancangan
alat ini didasarkan pada kebutuhan akan peningkatan kualitas produk, efisiensi
produksi, serta kesehatan konsumen. Dengan menerapkan metode rasional dalam
proses perancangan, alat ini diharapkan mampu memberikan solusi yang sistematis
dan terstruktur dalam mengatasi permasalahan yang ada. Metode rasional
mencakup analisis kebutuhan, pengembangan konsep desain, serta evaluasi dan
pengujian untuk memastikan efektivitas alat. Metode rasional dalam perancangan

alat peniris minyak menawarkan pendekatan yang sistematis dan terstruktur untuk
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menciptakan solusi yang tepat guna. Metode ini menggabungkan analisis
kebutuhan, perancangan konsep, evaluasi, dan pengujian untuk menghasilkan alat
yang tidak hanya efektif dalam meniriskan minyak, tetapi juga mudah digunakan
dan terjangkau bagi para produsen.

Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk merancang alat peniris
minyak pada bawang goreng menggunakan metode rasional. Diharapkan hasil dari
penelitian ini dapat memberikan kontribusi nyata bagi industri bawang goreng,
terutama bagi para produsen kecil dan menengah, dalam meningkatkan efisiensi
produksi dan kualitas produk. Selain itu, alat peniris minyak yang dirancang
diharapkan dapat mendukung upaya peningkatan kesehatan konsumen dengan
mengurangi kandungan minyak pada bawang goreng.

Berdasarkan keadaan tersebut, maka dilakukakan penelitian dengan judul
"Perancangan Alat Peniris Minyak Pada Bawang Goreng Menggunakan

Metode Rasional".

1.2. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dijelaskan sebelumnya, terdapat
beberapa masalah yang perlu diidentifikasi dalam konteks perancangan alat peniris
minyak pada bawang goreng. Masalah pertama adalah bawang goreng yang tidak
dikeringkan dengan baik setelah digoreng dapat mengalami beberapa efek negatif.
Salah satu dampak utama adalah pada teksturnya yang tidak renyah. Minyak yang
berlebih membuat bawang goreng menjadi lembab dan tidak memiliki kerenyahan
yang diharapkan. Tekstur yang tidak renyah ini tentu mengurangi kualitas dan
kenikmatan saat dikonsumsi. Konsumen biasanya mencari kerenyahan pada
bawang goreng, dan minyak yang tersisa dapat merusak ekspektasi ini. Menurut
Winarno (2004), penyerapan minyak yang berlebihan pada makanan gorengan
dapat mengurangi kualitas organoleptik dan menyebabkan produk lebih cepat
rusak.

Dari segi penampilan, bawang goreng yang tidak dikeringkan dengan baik
terlihat berminyak dan mengkilap, yang mungkin kurang menarik secara visual bagi
konsumen. Penampilan yang kurang menarik ini dapat mengurangi daya tarik

produk saat dijual. Sudarmadji et al. (1997) menyatakan bahwa minyak yang tersisa
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pada makanan goreng dapat mempercepat proses oksidasi, yang menyebabkan

makanan cepat tengik dan tidak layak konsumsi.

1.3. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka peneltian ini bertujuan untuk
“Untuk merancang dan membuat prototipe dari alat peniris minyak bawang

goreng”.

1.4. Batasan Masalah
Adapun batasan masalah dalam penelitian ini yaitu sebagai beriku:

1. Penelitian ini dilakukan untuk pembuatan prototype alat peniris minyak pada
bawang goreng dengan kapasitas 2 kg.

2. Penelitian ini dilakukan hanya sampai pembuatan prototype alat peniris minyak
pada bawang goreng.

3. Penelitian pada proses produksi alat peniris minyak pada bawang goreng hanya
melibatkan faktor-faktor teknis seperti bahan baku, tenaga kerja, dan kapasitas
produksi mesin.

4. Penelitian ini tidak mempertimbangkan permintaan yang dipengaruhi oleh
konsumen tapi untuk meningkatkan kualitas.

5. Aspek biaya tidak akan dibahas secara rinci dalam penelitian ini.

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 Il TEORI LANDASAN
Bab ini berisikan tentang teori yang digunakan dari para ahli
yang berhubungan tentang perancangan alat dalam melakukan

penelitian.
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BAB IIl 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.
4.1 Pengkajian Sistem
4.2 Proses Perancangan

BABV EVALUASI HASIL PERANCANGAN
Bab ini menjelaskan tentang hasil perancangan yang telah
dilakukan untuk mengevaluasi rancangan apakah rancangan
telah memenubhi 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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