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ABSTRAK 

 

UMKM Kerupuk Jengkol Ibu Tini terletak di daerah Padang Pariaman, Kampung 

Kasang, Jorong Kampung Jambak. UMKM Kerupuk Jengkol merupakan usaha yang bergerak 

dalam bidang pengolahan jengkol menjadi kerupuk siap goreng yang memproduksi kerupuk 

jengkol sekitar 30 kg sampai 50 kg perhari. Dalam proses pengeringan kerupuk jengkol yang 

dilakukan oleh karyawan ibu Tini, salah satu tahapan pembuatan kerupuk jengkol masih dilakukan 

secara manual dengan menggunakan cahaya matahari. Jika kondisi cuaca yang bagus, maka proses 

pengeringan sekitar 7 jam akan mendapatkan kualitas terbaik dari kerupuk jengkol. Kondisi ini 

tidak akan tercapai jika cuaca kurang mendukung seperti  hujan atau mendung. Oleh karena itu 

maka perlu di desain tempat pengeringan kerupuk jengkol untuk melakukan proses pengeringan 

kerupuk jengkol di saat cuaca yang tidak mendukung. Untuk memberikan solusi optimal terhadap 

permasalahan perusahaan, dapat dilakukan dengan membuat perancangan alat, adapun tahapan 

yang dilakukan pada proses perancangan yaitu, penetapan fungsi dan kebutuhan, penentuan 

karakteristik, penentuan alternatif, evaluasi alternative dan komunikasi. Pada tahapan alternatif 

untuk mendapatkan kombinasi variabel yang optimal digunakan orthogonal array pada metode 

Taguchi. Desain alat yang robust adalah  tahan dalam kondisi cuaca panas matahari dan bisa tetap 

berfungsi dengan baik jika diletakkan di dalam rumah. Hasil alternatif yang direkomendasikan 

setelah melakukan tahapan proses perancangan tempat pengering kerupuk jengkol adalah 

kombinasi kayu sebagai material frame, pranet sebagai wadah pengeringan, kombinasi mika 

sebagai kotak dan lampu sebagai alat pengeringan. 

Kata kunci: Pengeringan Kerupuk Jengkol, Perancangan, Taguchi. 
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ABSTRACT 

 

 

UMKM bu tini's Jengkol crackers are located in the Padang Pariaman area, Kasang 

Village, Jorong Kampung Jambak. Jengkol Crackers UMKM is a business that is engaged in 

processing jengkol into ready-to-fried crackers that produces jengkol crackers around 30 kg to 50 

kg per day. In the process of drying jengkol crackers carried out by Mrs. Tini's employee, one of 

the stages of making jengkol crackers is still done manually using sunlight. If the weather 

conditions are good, then the drying process for about 7 hours will get the best quality of jengkol 

crackers. This condition will not be achieved if the weather is unfavorable such as rain or 

cloudiness. Therefore, it is necessary to design a place for drying jengkol crackers to carry out the 

process of drying jengkol crackers when the weather is unfavorable. To provide optimal solutions 

to company problems, it can be done by making tool designs, while the stages carried out in the 

design process are, determining functions and needs, determining characteristics, determining 

alternatives, evaluating alternatives and communicating. In the alternative stage to get the optimal 

combination of variables, the orthogonal array in the Taguchi method is used. The robust design 

of the tool is resistant to hot weather conditions and can still function properly if placed in the 

house. The recommended alternative results after carrying out the stages of the design process for 

the jengkol cracker dryer are a combination of wood as a frame material, pranet as a drying 

container, a combination of mica as a box and a lamp as a drying tool. 

Key words: Drying Jengkol Crackers, Design, Taguchi. 
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