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PENUTUP 
 

6.1.  Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan terdapat beberapa kesimpulan 

yang di dapat yaitu: 

1. Alat ini dirancang untuk UMKM yang masih menggunakan saringan yang 

selama ini masih banyak digunakan karna tidak efisien dan sering kali kurang 

optimal dalam mengurangi kadar minyak pada bawang goreng. Dengan adanya 

alat ini proses penirisan bawang goreng bisa lebih cepat dan meningkatkan 

kualitas bawang goreng. 

2. Terdapat 4 hasil pengujian efisiensi jumlah kapasitas dan selang waktu yang 

berbeda pada setiap penirisan sebagai berikut 

a. Percobaan 1, kapasitas 1350 dengan waktu 2,5 menit dengan kecepatan 

1337 rpm, berat awal 1350 gr dan berat akhir 811 gr dengan hasil minyak 

yang keluar sebanyak 404 gr atau 29.9% 

b. Percobaan 2, kapasitas 1350 dengan waktu 5 menit dengan kecepatan 1337 

rpm, berat awal 1350 gr dan berat akhir 704 gr dengan hasil minyak yang 

keluar sebanyak 583 gr atau 43.1% 

c. Percobaan 3, kapasitas 2700 dengan waktu 2,5 menit dengan kecepatan 

1251 rpm, berat awal 2700 gr dan berat akhir 1607 gr dengan hasil minyak 

yang keluar sebanyak 963 gr atau 35,6% 

d. Percobaan 4, kapasitas 2700 dengan waktu 5 menit dengan kecepatan 1251 

rpm, berat awal 2700 gr dan berat akhir 1415 gr dengan hasil minyak yang 

keluar sebanyak 1216 gr atau 45% 

3. Berdasarkan hasil dan survey peneliti menggunakan konsep alternatif ke 2 

dengan karakteristik komponen nya mengutamakan kapasitas penampungan 

dengan skala produksi lebih tinggi, lalu bentuk dari alat seperti tabung 

memudahkan untuk mengoptimalkan ruang penirisan dan memaksimalkan 

hasil penirisan,  energi yang digunakan pada alat ini yaitu menggunakan listrik 

sehingga proses nya jauh lebih cepat dan efisien, material tabung yang 

digunakan adalah stainless steel yang memiliki keunggulan tahan karat dan 
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aman, sistem loading nya sudah menggunakan sistem semi otomatis 

memungkinkan tenaga listrik dan tenaga manusia dalam proses penirisan, 

untuk material saringan peniris digunakan stainless steel yang lebih tahan lama 

dan tidak mudah berkarat, sehingga aman digunakan untuk industri makanan. 

 

6.2. Saran 

Terdapat beberapa saran dalam perancangan alat bantu peniris minyak 

pada bawang merah goreng ini, yaitu: 

1. Pada proses pengoperasian penggunaan alat peniris minyak pada bawang 

merah goreng ini dilakukan pengisian bawang 2 kg. Untuk kedepannya, 

penelitian ini dapat dilanjutkan oleh peneliti lain dengan kapasitas yang lebih 

besar dan juga diberi fitur pengaturan kecepatan alat untuk mendapatkan 

kondisi optimal.  

2. Untuk pengimplementasian alat ini diperlukan engine mounting sebagai 

peredam getaran pada saat alat ini bekerja. 

3. Dalam perancangan alat peniris minyak pada bawang merah goreng tidak lepas 

dari kekurangan, oleh karena itu diperlukan kritik dan saran untuk lebih 

sempurnanya perancangan alat bantu ini. 
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