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ABSTRAK

Bawang merupakan salah satu tanaman yang banyak ditanam didataran
tinggi penggunungan. ‘Sayuran bawang terutama bawang merah sangat disukai
oleh  masyarakat Indonesia, terutama digunakan untuk penyedap
masakan/makanan. Hal ini disebabkan rasanya yang enak/gurih, harga yang
relatif murah, mempunyat nilat gizi yang tinggi dan aman untuk dikonsumsi.

Bawang merah banyak ditemui di pasaran baik lokal maupun nasional.
Seiring dengan perkembangan zaman saat ini bawang siap saji yakni bawang iris
siap goreng telah dapat diperoleh dipasaran. Bawang siap iris sangat diminati cleh
+ pedagang makanan harian seperti soto, sate, gado-gado, maupun hotel dan
restoran. Akhir-akhir ini bawang goreng siap goreng sudah dijadikan komoditi
ekspor. .

Pengolahan bawang goreng di industri kecil dilakukan secara
tradisional. Proses yang dilakukan adalah dengan mengaduk bawang vang telah
diiris dengan tepung tapioka dan bumbu, lalu memasukkan kedalam wajan/kuali
yang telah berisi minyak goreng panas. Proses selanjutnya dengan menggunakan
tangan dan sendok mengaduk dan membalikkan bawang hingga matang, lalu
mengeluarkannya dari wajan. Cara ini membutuhkan waktu yang lama, tenaga
yang banyak dan kurang higienis. o

Kemampuan produksi pekerja penggoreng hanya 18 kg bawang merah
goreng irisan kering/jam. Untuk membantu industri kecil bawang merah irisan
kering dalam meningkatkan produksinya, maka pada penelitian im dilakukan
rancang bangun mesin pengoreng bawang merah dengan sistim lengan-lengan
pembalik. Dari hasil uji coba mesin mampu berproduksi 60 kg bawang merah
irisan kering/jam dengan menggunakan motor listrik 1 Hp (732 watt) dengan [
(satu) orang operator. Biaya pcngoperasiari mesin ini cukup murah, sedangkan
kualitas produk sangat baik dan cukup higienis.
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BAB 1

PENDAHULUAN

" A. Latar Belakang

Indoﬁesia terletak di daerah tropis yang memiliki berbagai tipe iklim
schingga memungkinkan untuk mengembangkan berbaéai Jjenis komoditas
Holtikultura. Bawang merah (Allium Ascalonicum Lj merupakan salah satu
komuditas sayuran bernilai ekonomi ti;aggi. Jenis tanaman sayuran ini banyak
digemari oleh masyarakat Internasional termasuk Indonesia. Tanaman
sayuran ini terutama digunakan sebagai bumbu penyedap masakan, obat
maag, masuk angin, penyakit Kencing manis, rempah-rempah dan lain-
lainnya.

Bawang merah irisan kering banyak digunakan m;:syarakat sebgai
bumbu penyedap makanan seperti nasi goreng, sate, soto nasi dan sebagainya.
Bawang merah irisan kering saat ini dapat diperoleh dipasar-pasar, swalayan
atau kios-kios kebutuhan dapur.

Teknik penggorengan bawang merah irisan kering yang diterapkan
sampai saat ini masih dilakukan secara konvensional yakni- dengan
menggunakan tenaga manusia (tangan).

Sebuah wajan dengan diameter 50 cm yang berisi 20 liter minyak
goreng diletakican diatas tungku (terbuat dari bata) lalu dipanaskan dengan
kompor gas minyak tanah hingga temperatur 90°C. Seorang pekerja
memasukkan 6 kg bawang mentah iris kedalam wajan kemudian mengaduk

secara terus menerus selama + 10 menit, selanjutnya bawang diangkat dengan



sendok tiris lalu dikeringkan secara alami dengan menggunakan udara bebas.
Problema yang ditemui adalah masih rendahnya kualitas -dan kuantitas
produksi. Dari hasil survey lapangan temyata :
- Kadar air pada bawang merah goreng irisan kering 25 %
- Kemampuan produksi 12 Kgfjam bawang goreng irisan kering
- Tingkat kerataan kematangan 70 %
Kasus pengolahan seperti di atas memberikan suatu pengalaman
‘yang cukup berharga guna memunculkan suatu permasalahan yattu
bagaimana cara menggoreng bawang irisan secara cfektif, cepat dan higienis.
Rancang bangun mesin penggoreng bawang irisan kering dengan
lengan-lengan pembalik ini difokuskan pada bentuk tromol, tangan-tangan
pembalik serta uji unjuk kerja mesin. Altematif untuk memperoleh gerak

putar didapat dari motor listrik 1 HP dengan 1450 rpm.

B. Identifikasi Masalah

Proses penggorcnéan bawang merah irisan kering membutuhkan
waktu yang relatif singkat, dimana m@ menggoreng 6 kg bawang irisan
mentah dibutuhkan waktu sekitar 10 menit. Dalam pengerjaan ini para
produsen bawang merah irisan kering menemui beberapa kendala sewaktu
proses penggorengan, untuk lebih jelasnya akan diidentifikasi seperti berikut
ini:
1. Proses penggorengan dengan hasil yang benar-benar kering memerlukan

waktu yang Jama
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. Sulitnya mengatur suhu dan waktu, hal ini menyebabkan menurunnya

kualitas produksi

. Energl panas yang dihasilkan harus mampu memenuhi energi panas yang

dibutuhkan

. Perencanaan volume ruang penggorengan yang sesuai dengan kapasitas

penggorengan

. Pemilihan material untuk pembuatan mesin

.U coba kinerja alat dan pengambilan keputusan:

C. Pembatasan Masalah

Terbatasnya waktu dan kemampuan untuk merancang bangun mesin

ini, maka perlu dilakukan pembatasan masalah yang berkaitan dengan :

1.

Perencanaan volume ruang i)enggorengan yang efisien dan sesuai dengan
target produksi

Pemilihan material untuk pembuatan mesin

. Kesetaraan energi panas yang dihasilkan dengan energi panas yang

dibutuhkan.

- Menghitung waktu yang diperlukan agar didapat kualitas yang baik

Menghitung besamya temperatur yang tepat untuk menggoreng bawang
merah irisan kering berkualitas sempurna.
Uji coba mesin penggoreng bawang merah irisan kering dengan massa

bahan bervariasi.



D. Perumusan Masalah

Uraian di atas menginformasikan bahwa proses penggorengan

bawang merah irisan kering ini merupakan masalah yang teridentifikasi, oleh

sebab itu perlu dirumuskan masalah sebagai berikut :

L.

Bagaimana model mesin penggoreng bawang merah irisan kering yang

ideal ?

2. Berapa besar yolume ruang penggoreng yang efisien schingga dapat
berproduksi semaksimal mungkin ?

3. Berapa buah daun lengan-lengan pembalik agar dapat mengaduk isi
tromol secara sempurna ?

4. Berapa jumlah panas yang harus dipenuhi pemanas ?

5. Apa bahan pembuat mesin yang sesuai dengan kriteria perencanaan ?

6. Berapa ratio yang tepat antara volume minyak goreng dengan bawang
merah iris mentah untuk digoreng ?

7. Berapa temperatur ideal minyak goreng agar diperoleh bawang merah
goreng irisan kering berkadar air 10 % ¢

E. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk membuat mesin yang mampu

menggoreng bawang merah irisan kering secara sempurna/merata serta cukup

higienis.

F. Manfaat Penelitian

1. Mendapatkan kinerja alat secara sempurna

2.

‘Bisa bermanfaat bagi industri kecil bawang goreng irisan kering sehingga

dapat meningkatkan kualitas dan kuantitas produksi.

4



BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

‘A. Penggorengan

Penggorengan adalah suatu metode untuk mengeluarkan atau
menguapkan sebagian atau seluruh kandungan air yang terdapat pada suatu
bahan dengan menggunakan energi panas dan minyak goreng sebagai media
(Winarna, F.G, 1980 : 46).

Ditinjau dari teknik pengoperasian dibagi menjadi dua, yaitu
- Penggorengan dengan pengabutan
- Pengorengan dengan pemanasan langsung

Penggorengan dengan penyabutan dilakukan agar kadar air dan
miﬁyak vang terdapat pada suatu bahan dapat dikontrol. Sedangkan
penggorengan dengan pemanasan langsung dilakukan agar kadar air yang

terdapat pada bahan dapat dicabut secara kontiniu.

B. Bawang Merah
Bawang merah merupakan komoditi Holtikultura yang tergolong
sayuran l'eﬂ-lpah. Sayuran rempah ini banyak dibutuhkan terutama sebagai
pelengkap bumbu masakan guna menambah cita rasa dan kenikmatan maknan.
Menurut Esta Rahayu (2000 ; 10) “Bawang merah tergolong komoditi yang
‘mempunyai nilai jual tinggi di pasaran dan sangat berpengaruh terhadap
perolehan pendapatan, apalagi diolah untuk mendapatkan bentuk komsumsi

yang lain, selain bentuk segar”. Hal senada juga disampaikan oleh Indah

5 e e
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Yuliasih (1993 ; 8), menurut beliau : “Peningkatan nilai tambah bawang
merah dapat dilakukan dengan mengolah bawang merah menjadi irisan,
tepung bawang, acar bawang dan lain-lain”. Dari hasil pengamatan penulis
dibeberapa industri kecil pengolahan bawang merah irisan kering temyata
- problem yang dihdapi mereka umumnya sama, yakni sulitnya memproduksi
bawang iris goreng dnegan kualitas sempumna (kadar airnya 10 % - 12 %).
Menurut Sti Handayani (1991 ; 12) “Kualitas bawang iris goreng tergantung
kepada beberapa faktor diantaranya adalah kualitas bawang, teknik irisan dan

teknik penggorengan”,

C. Material Logam
1. Baja —
Baja adalah b.';han tambang yang didapat berupa biji besi
Sifat wmum dari baja
a. Ke.ras, kasar, kuat, berat
b. Penghantar panas
¢. Mudah dibentuk jika dipanaskan
d. Cepat berkarat apabila berhubungan dengan udara lembab, chlor dan
belerang
e. Memben rasa pada makanan

f. Memberi wamna pada makanan berasam dan bersantan



2. Stainlessteel
Stainlessteel adalah baja yang tahaﬁ karat dibuat dari campuran besi
dengan Chroom dan nikel. Kadar karbonnya lebih tinggi.
Sifat umum dari Stainlessteel adalah : -
a. Mudah dibersihkan
b. Tidak mudah bernoda
c. Tidak mudah berkarat
d. Tidak mudah dibentuk

e. Kurang cepat menghantarkan panas

D. Perpindahan Panas
Perpindahan panas ( heat transfer) adalah perpindahan energi yang
terjadi karena adanya perbedaan suhu diantara benda atau material. Konsep
thermodinamika mengatakan bahwa energi yang yang berpindah dinamkan
kalor atau panas. Ada tiga modolus sistim perpindahan panas, yaitu secara’
konduksi atau hantaran, konveksi atau aliran dan radiasi ata'm pancaran.
1. Perpindahan Panas Konduksi
Perpindahan panas konduksi terjadi melalui benda padat homogen
dan tidak tembus cabaya. Panas berpindah melalui molekul-molekul zat
padat. Besar kecilnya perpindahan panas ditentukan oleh karakteristik zat
dan benda yang dilalui panas. Mer;urut ahli fisika dari Perancis bernama
Biot dan Fourier tentang hukum dasar perpindahan panas konduksi
(Holman, 1993 ; 2), yaitu :

Gronv = - K . A (dt/dx) (watt)



E.

Dimana :

K = Daya hantar (Konduktivitas termal ) ... w/m’C

A = Luas penampang

dt/dx = Beda temperatur yang diinginkan pada jarak dua titik yang

diamati .... /? C/m)
2. Perpindahan Panas Konveksi

Perpindahan panas secara konveksi dapat dipandang sebagai
perpindahan yang mikroskopik, merupakan perpindahan panas oleh bagian
fluida. Laju perpindahan panas secara konveksi dinyatakan dalam
persamaan :
Qkonv=hy,e.A.(Th—Tc)....... (watt)
dimana :

bronv = Koefisien perpindahan koveks;i

A = Luas bidang aliran panas ... .. .. m?
Th— Tc = Beda suhu antara fluida ...........°C
. Gerak Putar

Gerak putar Lengan-lengan pembalik diperoleh dari motor listrik 1 HP.
Putaran dari motor listrk diteruskan ke lengan-lengan pembalik dengan
perantaraan reducer dan 'V belt.

Perputaran lengan-lengan ;‘)embalik akan menyebabkan terkoceknya
bawang merah irisan kering. Besarnya putaran tangan—tangdn pembalik
berdasarkan ratio pulley penghubung, reducer dan roda gigi konis (lihat

gambar 1)) dimana
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Gambar 1 : Diagram Transmisi daya pada mesin penggoreng bawang irisan

kering
m . "(_1'2_
n;  d
Dimana :

n; = Putaran ulir cacing

n; = Putaran penggerak

d; = Diameter Pulley pada ulir cacing
d, = Diameter pulley pada motor listrik
Ratio reducer adalah=1: 30

qu_zp
ny zp



. zp
gy =——— Xm

Zp
Dimana :
n3 = Putaran poros roda gigi payung Z;p
ny = Putaran roda gigi payung Zp
Zip = Jumlah gigi roda gigi payung I
Z;p = Jumlah gigi roda gigi payung II

F. Kapasitas Produksi

:T{:
Jika volume tromol adalah— D?H
4

Jika volume I kg bawang merah irisan basah = 1.5 liter

Jika ratio minyak goreng dnegan bawang merah irisan basah 5 : 1

Maka kapasitas produksi adalah :
1 s 1
— X volume tromol = — D*H, —
5 4 5
T -
= — x D’H
20

G. Daya Penggerak Mesin
Besar daya yang dibutuhkan untuk menggerakkan mesin adalah
mengikuti persamaan sebagai berikut :
Persamaannya (Buche, 1992 : 54)

m.V?

v‘=
R

T M
foap T T
Rt PEN:’U.)I.’L:H'. oo
GONEGERS man

— —_— [P " _ i



Dimana:P = Délyg (watt)
F = Gaya yang dibutuhkan
V= Kecepatan (m/s)
m = Massa tangan-tangan pembalik ...... kg

7 Dn

V=
60

R = Jari-jari lengan-lengan pembalik

H. Kerangka Konseptual

Analisis Karakteristik
bawang merah l
Proses pembuatan mesin

Mendesain mesin >
M X | T
A enghitung komponen -

omponen utama
Pemilihan bahan
Pembuatan gambar kerja I v

Pengujian mesin

L Pertanyaan Penelitian
Bagaimana membuat mesin penggoreng bawang merah irisan kering

dengan selesai lengan-lengan pembalik-agar bawang sifat tergoreng dengan

sempurna dan cukup- higienis.

11




7

BAB I

TUJUAN DAN MANFAT PENELITIAN

A. Tujuan
Penelitian ini bertujuan membuat mesin yang mampu menggoreng

bawang merah irisan kering secara sempurna/merah scta cukup higienis.

B. Manfat Penelitian
Diharapkan hasil penelitian ini akan sangat bermanfaat bagi industri
kecil bawang merah irisan kering sehingga dapat meningkatkan kualitas serta

kuantitas produksinya dengan waktu yang lebih efisien serta higienis

12



BAB IV

METODE PENELITIAN

A. Rancangan Penelitian
Penelitian im dirancang berdasarkan kapasitas produksi alat yang

direkayasa. Kapasitas mesin penggoreng bawang irisan dirancang dengan

kriteria sebagai berikut :

1. Motor penggerak : ITHP

2. Potongan motor : 1400 rpm

3. Transmisi : Pulley

4. Reducer 0 1:30

5. Kapasitas : 100 kg bawang memah irisan

kering/jam
6. quukzm : Permanen

B. Prinsip Kerja Alat

Mesin penggoreng bawang merah irisan kering ini digerakkan dengan
motor listrik berdaya 1 HP/ZZb volt. Daya diteruskan ke reducer dengan
perputaran Pulley. Dari reducer daya diteruskan ke lengan-lengan pembalik
dengan menggunakan roda gigi kornis. Untuk menciptakan adanya gerakkan
turun naik tangan-tangan pembalik, maka disekeliling poros. lengan-lengan
pembalik dipasang sebuah silider terpancung.

Pekerjaan selanjutnya adalah mengisikan bawang merah irisan basah

ke dalam tromol lalu menghidupkan mesin, makan bawang akan terkocok

13



" dengan sendirinya dalam tromol sebagaiﬁlana telah 'dijelaskan pada bagian

awal: (lihat gambar 2)

IN

D707 70 7720 777777 70 0 77 7 777777

" ‘Gambat 2. Prinsip Kerja_alat/mesin penggoreng bawang

C. Distribusi Gaya Putaran, Daya'dan Kapasitas Produksi

1. "Gaj'a-gaya yang bekerja pada mesin penggoreng bawang merah dapat

dilihat pada gambar 3 berikut ini :

<,

CEMLGY B e

WV, MEC 2 2 hnar
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dengan sendi;inya dalam tromol sebagaimana telah dijelaskan pada bagian

N

— |

awal. (lihat gambar 2)

3) (8 4

Y crran

Gambear 2. Prinsip Kerja alat/mesin penggoreng bawang

C. Distribusi Gaya Putaran, Daya dan Kapasitas Produksi
I Gaya-gaya yang bekerja pada mesin penggoreng bawang merah dapat
dilihat pada gambar 3 berikut ini :
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Gambar 3 ; Distribusi gaya pada mesin

Penggerak utama hasil dari motor/listrik = ML
Dimana R = Reduser

L = Lengan-iengan pembalik

Dengan perantaraan pulley daya pada titik L ditransmisikan ke poTOoS
A. Dari titik A (reducer) daya diteruskan ke titik B (lengan-lengan pembalik)
dengan perantaraan roda g1g1 kronis (Zp).

Ilz.dz

Putaran reducer n, =
d;

Jika putaran motor (n;) = 140 rpm
Diameter pulley pulling motor (d2) = 3 inchi
Diameter Pulley reducer (d,) 8 inchi

1400 . 37

n; = rpm =525 rpm
89’

Ratio pada reducer adalah 1 ; 30

15



Putaran keluaran reducer (ny) adalah : )

525 rpm
ny ————=17,5pm
30
- Putaran lengan-lengan pembalik (n4) adalah :
le
Ny =—7— X n3
p -
Jika jumlah gigi pada roda gigi Z;p=12
- Jika jumlah gigi pada roda gigi Z,p =48

Maka putaran lengan-lengan pembalik adalah

Zip
=" X m
Zyp
12 -
ny=—"x175 =45rmpm
43

2. Daya yang dibutuhkan untuk menggerakkan mesin adalah -
P=F.V

m. V2

F=
R
7 Dn

V_
60
D=50¢cm

, 60 kg. (12 m%s?) -
F=

0,2
=342 N

P =360 kgm/s’ . 1,6 m/s

16



= 576 watt
=0,75 Hp
Jika faktor koreksi= 1,1

Jadi daya perencanaan=1,1 x 0,75 Hp

=0,825 Hp
3. Kapasitas Produksi
s
Kapasitas produksi =-——— D*N

2
3,14

=— x 0,50 x06

12
=20kg

17
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BAB YV

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Pengujian
Pengujian kinerja mesin penggoreng bawang irisan menggambarkan

spesifikasi dari mesin irisan sendiri, diantaranya adalah :

Daya terpasang . =1Hp =732 watt

Putaran lengan pembalik =4.5 rpm

Kapasitas produksi = 60 kg / jam bawang merah goreng
irisan kering |

Kualitas = Sangat baik

B. Pembahasan
Dari uji hasil terlihat bahwa mesin dapat bekerja dengan sempurna.
Oleh sebab itu tidak diperlukan kajian ulang untuk merubah konstruksi mesin
ini. Hanya saja jika rancang bangun mesin ini masih diperfukan untuk
diperbaiki, maka yang perlu dimodifikasi adalah pada hubungan reducer
dengan lengan-lengan pembalik, agar gerakan lengan-lengan pembalik lebih

sempurna.
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BAB VI

KESIMPULAN DAN SARAN-

A. Kesimpulan

Hasil pengujian yang dilakukan terhadap kinerja mesin penggoreng

bawang merah irisan kering dengan lengan-lengan pembalik memberikan

gambaran tentang karakteristik mesin itu sendiri.

Adapun karakteristik mesin penggoreng bawang irisan adalah

sebagai berikut :

Daya terpasang adalah | Hp/220 v

Putaran lengan-lengan pembalik 4,5 rpm

Kapasitas produksi 60 kg bawang merah goreng irisan kering / jam
Operator 1 orang

Kualitas prt;duksi sangat baik

Pada proses produksi dianjurkan untuk mengisikan material/bawang

iris basah secara bertahap kedalam tromol agar merata.

B. _Saran

Saran terhadap penelitian yang akan melanjutkan pengembangan

mesin ini adalah dengan menambah lintasan lengan-lengan pembalik lebih

besar diameternya agar pengecekan bawang goreng lebih sempurna.

s
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