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RANCANG BANGUN ALAT PENCETAK KUE BAWANG 

OTOMATIS. 

 

Nurwahdania.1) Karyanik.2) Ahmad Akromul Huda.3) 

 

ABSTR AK 

Proses pembuatan kue bawang masih membutuhkan waktu yang cukup 
lama dan membutuhkan tenaga yang lebih ketika melakukan pencetakan adonan 

selain itu teknik manual seperti menggerakkan engkol untuk menggiling adonan 
kue serta pemotong adonan kue bawang masih digunakan sehingga menyebabkan 

hasil kurang maksimal. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana cara 
merancang, membuat alat pencetak kue bawang otomatis dan pengaruh putaran 
alat pencetak kue bawang otomatis terhadap kapasitas kerja. Metode yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimental dengan melakukan 
percobaan secra langsung dilapangan dan dilabolatorium. Rancangan percobaan 

yang digunakan yaitu rancangan RAL yang terdiri atas 3 perlakuan putaran (rpm) 
masing-masing perlakuan diulang 3 kali sehingga mendapat 27 unit percobaan 
dengan menggunakan variasi kecepatan dan beban. Alat pencetak kue bawang 

otomatis sudah dapat di rancang dengan baik dan dapat di pergunakan secara 
efektif. Kecepatan putaran alat pencetak kue bawang otomatis yang dimana pada 

kapasitas alat dan waktu berpengaruh secara nyata, sedangkan untuk rendemen 
tidak berpengaruh secara nyata. Kapasitas alat pencetak kue bawang otomatis 
mampu efektif sampai perlakuan V3B1 sebanyak 82.75 gr/menit, V3B2 sebanyak 

92.99 gr/menit dan V3B3 sebanyak 93.05 gr/menit. Waktu pengolahan untuk alat 
pencetak kue bawang otomatis yang tercepat adalah pada perlakuan V3B1 selama 

13.14 menit, V3B2 selama 21.84 menit dan V3B3 selama 31.11 menit. 
Kata Kunci: Rancang bangun, pencetak, kue bawang, otomatis. 

Keterangan:  1. Mahasiswa/ Peneliti 

  2. Dosen Pembimbing Utama 

  3. Dosen Pembimbing Pendamping 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Stik bawang (kue bawang) merupakan salah satu cemilan tradisional 

yang banyak digemari dan mudah dibuat dirumah sendiri. Terbuat dari tepung 

terigu dengan penambahan mentega dan telur serta bumbu yang bisa 

membuatnya memiliki cita rasa gurih dan enak bagi penikmatnya. Berbentuk 

stik tipis yang renyah dan gurih saat di makan. Cemilan ini diolah dengan cara 

digoreng. Stik ini dapat dihidangkan setiap saat baik sebagai makanan 

salingan atau makanan cemilan, sebagai teman minum teh dan dapat juga 

sebagai buah tangan saat mengunnjungi saudara. Stik merupakan kata serapan 

dari baasa inggris yang artinya tongkat atau sesuatu yang berbentuk seperti 

batang menurut Peter Salim dalam The Contenpory English-Indonesia 

Dictionary (1985:862). Karena makanan ini bentuknya pipih Panjang 

menyerupai tongkat maka makanan ini disebut dengan stik (kue bawang). 

Beberapa peneliti yang telah memodifikasi stik bawang dari bahan 

utamanya bawang menggunakan pati jahe merah yang mengandung 

karbohidrat, kalsium, dan zat besi yang tinggi. Sangat bermanfaat untuk ibu 

hamil maupun orang yang sering mengalami mabuk perjalanan untuk 

mengurangi rasa mual (Lestari 2016). Bawang putih sendiri dapat mengurangi 

penumpukan plak berbahaya pada dinding arteri, merangsang aktivitas sel 

darah putih yang dapat melawan infeksi dan penyakit. Antioksidan yang 

terkandung bisa melindungi sel tubuh dari radikal bebas dan menghambat 

pertumbuhan kangker.  
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Produk kuliner seperti kue bawang adalah makanan ringan yang banyak 

disukai oleh masyarakat, makanan ini juga sering disajikan pada saat hari-hari 

besar seperti hari raya atau untuk sekedar cemilan sehari-hari, kue ini bercinta 

rasa gurih dan garing. Stick bawang merupakan salah satu makanan ringan 

simulasi yang pengolahannya menggunakan bahan utama tepung pati 

(serealia/umbi) dengan mencampur berbagai bahan pedukung lain seperti telur 

dan bawang putih. Stik bawang diolah dengan proses pencetakn terlebih 

dahulu menjadi bentuk kecil memanjang dan digoreng sehingga stik bawang 

dapat disimpan dalam waktu lama (Helda Yeni, H, S . 2020).  

Dalam pembuatan kue bawang ini tidak membutuhkan modal yang 

besar, karna dalam pembuatan kue bawang tidak memerlukan bahan- bahan 

yang susah di dapat dan juga pembuatan kue bawang ini cukup membutuhkan 

sedikit waktu bila kita mampu memanfaatkan alat-alat otomatis pencetak stik 

bawang (kue bawang). Sehingga kue bawang bisa dijadikan usaha industri 

yang mudah dengan modal sedikit. Setelah di telaah di berbagai tempat di 

Indonesia kue bawang ini sudah tersebar dimana-mana, dan juga usaha kue 

bawang ini tetap digemari oleh masyarakat karena tingkat konsumsi 

masyarakat yang membeli semakin bertambah dan tidak pernah berkurang. 

Oleh karena itu usaha industi kue bawang dan terciptanya alat pencetak kue 

bawang otomatis ini semoga bisa menciptakan lapangan pekerjaan dengan 

menyerap tenaga kerja guna menjadikan karyawan pada industri olahan kue 

bawang. 
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Komposisi bahan baku kue bawang merupakan hal utama dalam 

pembuatan kue bawang, terutama jika kue bawang dicetak menggunakan 

alat/mesin. Adapun komposisi bahan baku kue bawang harus sesuai untuk 

memperoleh hasil cetakan yang baik dan diharapkan hasil yang diperoleh 

dapat lebih optimal, dengan mengetahui komposisi bahan baku kue bawang 

yang sesuai. 

Cara pembuatan kue bawang sangat mudah, bahan-bahan yang 

digunakan pun mudah di dapat karena banyak dijual dipasaran. Namun 

permasalahan yang didapat oleh para pengusaha kecil dan menengah termasuk 

didalamnya adalah undustri kecil seperti produksi rumahan, kurangnya 

pengalaman dan keterbatasan peralatan produksi terutama alat pendukung 

proses produksi. Proses pembuatan kue bawang masih membutuhkan waktu 

yang cukup lama dan membutuhkan tenaga yang lebih ketika melakukan 

pencetakan adonan masih menggunakan teknik manual seperti menggerakkan 

engkol untuk menggiling adonan kue serta pemotong adonan kue bawang, 

sehingga menyebabkan kurang maksimalnya hasil dari pencetakan adonan 

kue. 

Untuk meningkatkan kualitas dan kuantitas produksi yang lebih efisien 

dibutuhkan teknologi yang mampu menunjang proses kerja tersebut. Maka 

dari itu penulis ingin melakukan pengembangan alat yang berbeda yaitu 

dengan membuat alat pencetak kue bawang yang dapat bekerja secara 

otomatis diharapkan alat tersebut nantinya dapat membantu dalam pencetakan 

kue bawang menjadi lebih mudah dan lebih cepat. Penggunakan alat 
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penggerak diharapkan dapat membantu pelaku usaha pembuatan kue bawang 

untuk dapat menunjang kegiatan produksinya. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan dari latar belakang masalah yang telah di uraikan di atas 

maka masalah penelitian ini dapat dirumuskan sebagai berikut: 

a. Bagaimana merancang alat pencetak kue bawang otomatis? 

b. Bagaimana pengaruh kecepatan putaran alat pencetak kue bawang 

otomatis terhadap kinerja alat pencetak kue bawang? 

1.3 Tujuan dan Manfaat Penelitian 

1.3.1. Tujuan Pennelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

a. Untuk mengetahui bagaimana cara merancang dan membuat alat 

pencetak kue bawang otomatis  

b. Untuk mengetahui pengaruh putaran alat pencetak kue bawang 

otomatis terhadap kinerja alat pencetak kue bawang.  

1.3.2 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

a. Penelitian ini diharapkan dapat berguna bagi masyarakat dalam 

mengembangkan usaha industri skala kecil dengan terciptanya alat 

pencetak kue bawang otomatis. 

b. Menjadi referensi bagi peneliti selanjutnya untuk mengembangkan 

dan juga memodifikasi alat-alat dan mesin pertanian baru yang 

sudah ada.  
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c. Menciptakan alat pencetak kue bawang otomatis. Dan 

dapatmenamfaatkan hasil bawang yang kurang memliki nilai jual 

dan dapat di olah menjadi jajanan kue kering seperti kue bawang. 
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BAB II TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Kue Bawang (Stik Bawang) 

Stik merupakann salah satu makanan ringan yang hamper mirip dengan 

kerupuk. Menurut Kumara (2016) stik merupakan suatu adonan yang 

homogen kemudian dipipihkan selanjutnya dipotong memanjang sesuai 

ukuran yang diinginkan lalu digoreng. Stik merupakan olahan makanan 

ringan yang berbentuk pipih memanjang mempunyai tekstur renyah. Stik 

bawang adalah olahan makanan ringan yang mempunyai cita rasa bawang 

sehingga mempunyai aroma khas bawang. Gambar 1 memperlihatkan produk 

kue bawang yang menjadi makanan ringan/cemilan. 

Menurut Peter Salim dalam Pratiwi (2021) stik (stick) merupakan kata 

serapan dari Bahasa inggris yang mempunyai arti tongkat atau sesuatu yang 

berbentuk memanjang seperti bataang. Stik bawang merupkan salah satu 

makanan ringan yang bahan dasar tepung terigu, margarin, bawang merah, 

bawang putih dan air. 

Stik bawang merupakkan salah satu makanan ringan yang mudah dibuat 

dan pengolahannya memnggunakan bahan utama tepung pati (seralia/umbi) 

dengan mencampur berbagai bahan pendukung lain seperti telur, bawang 

merah dan bawang putih. Stik bawang diolah dengan proses pencetakan 

terlebuh dahulu menjadi bentuk kecil memanjang dan digoreng segingga stik 

bawang dapat disimpan dalam waktu yang cukup lama dan dapat di 

manfaatkan sebagai cemilan pda acara-acara keluarga atau acara-acara besar 

(Kumara, 2016). 
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Gambar 1. Kue bawang 

 Sumber: Endah Wijayanti 13 April, 2022 

2.2. Komponen Bahan Pembuat Kue Bawang 

2.2.1 Tepung Pati 

Pati merupakan komponen utama yang membentuk tekstur pada produk 

makanan semi-solid. Jenis pati yang bebrbeda akan memiliki sifat yang 

berbeda dalam penngolahan. Sifat-sifat ini dapat diaplikasikan pada 

pengolahan pangan untuk mendapat keuntungan-keuntungan gizi, teknologi 

pengolahan, fungsi sensoro dan estetika. Pati dan tepung sangat umum 

ditemukan pada makanan tradisional Indonesia. Tepung dari pati yang umum 

digunakan berasal dari beras ketan, terigu dan singkong (Imanningsih, 2012). 

2.2.2 Telur  

Telur merupakan produk dari unggas yang bernilai gizi tinggi karena 

mengandung zat makanan yang sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia. Telur 

banyak dimminta oleh masyarakat karena murah dan mudah diperoleh. Telut 

merupakan salah satu bahan pangan dengan nilai nutrisi yang baik. Hal ini 

karena telur merupakan sember protein yang terdiri dari berbagai asam amino 

yang dibutuhkan oleh tubuh (Umar, 2017). 
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2.2.3 Tepung Terigu  

Tepung terigu merupakan bubuk halus yang dibuat dari endosperma biji 

gandum Triticum aestivum L. (club wheat) dan atau Triticum compactum 

Host atau dengan campuran keduanya dengan penambahan Fe, Zn, Vitamin 

B1, Vitamin B2 dan asam folat sebagai fortifikat dengan cara digiling (SNI, 

2009). 

2.3. Alat Pencetak Kue Bawang  

Stik merupakan salah satu makanan ringan yang hamper mirip dengan 

kerupuk. Menurut Kumara (2016) stik merupakan suatu adonan yang 

homogen kemudian dipipihkan selanjutnya dipotong memanjang sesuai 

ukuran yang diinginkan lalu digoreng. Stik merupakan olahan makanan 

ringan yang berbentuk pipih memanjang mempunyai tekstur renyah. Stik 

bawang adalah olahan makanan ringan yang mempunyai cita rasa bawang 

sehingga mempunyai aroma khas bawang. Penggunaan peralatan manual 

dalam berbagai bidang pada pengerjaannya membutuhksn waktu yang cukup 

lama dan akan menimbulkan kejenuhan baik pada pekerja maupun produsen. 

Gambar 2 merupakan alat pencetak kue bawang manual. Pengolahan kue 

bawang yang dikerjakan secara manual dengan menggerakkan engkol untuk 

menggiling adonan kue bawang serta memotong adonan kue bawang. 

Sehingga menyebapkan kurang maksimalnya hasil dari pencetakan kue 

bawang. Pembuatan kue bawang dengan cara manual tentu menimbulkan 

kurang efisien baik dalam proses pengerjaan maupun dari hasil kue bawang 

yang diperoleh. Sehingga hal tersebut tidak berjalan lancar karena menemui 
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hambatan yang banyak dan juga waktu yang terbuang. Oleh karena itu 

pengerjaan dengan cara manual sekarang ini mulai berkurang. Sehingga 

peralatan manual pun sekarang banyak dimodifikasi dan di ubah sebaik 

mungkin supaya peralatan itu dapat bekerja dengan maksimal. Alat pencetak 

kue bawang ditampilkan di gambar 2. 

 
Gambar 2. Alat Pencetak Kue Bawang 

Sumber: RT Hutagalung, 2016. 

2.4. Alat Pencetak Kue Bawang Otomatis  

2.4.1. Rangka  

Rangka merupakan bagian dari suatu alat atau mesin. Ditinjau 

dari segi struktur atau bentuk rangk a mempunyai fungsi untuk 

menopang dan menjadi dudukan mesin, transmisi, casing, komponen-

komponen lainyya yang ada pada suatu alat atau mesin, oleh karena itu 

konstruksi rangka harus dibuat kokoh dan kuat baik dari segi bentuk 

maupun dimensinya. Perancangan rangka dan struktur suatu alat atau 

mesin adalah sebagai suatu seni yang dimana bahwa rangka tersebut 

harus mampu mengakomodir dari setiap komponen yang akan 

dipasangkan atau difungsikan. Seorang perancang tentunya harus 

memperhatikan ketentuan teknis dan syarat-syarat agar dalam 

melakukan perancangan dapat terpenihi. Beberapa indikasi dalam 
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perancangan haruslah muncul seperti nilai kekuatan, kekakuan, korosi, 

berat, ukura, serta biaya. (Robert L. Mott, 2015) 

 
Gambar 3. Rangka 

Sumber: Robert, 2015 

2.4.2. Besi Siku dan Lembaran Besi 

Besi siku digunakan untuk membuat rangka pada alat pencetak 

kue bawang/stik bawang krna besi siku ini dapt dengan mudah di 

bentuk dalam perancangan sebuah alat sederhana. 

Besi lembaran digunakan untuk pembuatan kerangka alat yang 

berfungsi sebagai penopang bahan baku kue bawang/stik bawang dan 

kemudian dipipihkan terlebih dahulu dan dilipat terlebih dahulu 

sebelum di cetak (Agung dan Arif,2013). 
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Gambar 4. Besi Siki dan Lembaran Besi 

Sumber: Agung dan Arif, 2013 

2.4.3. Dinamo   

Dinamo dirancang untuk mengubah energi listrik menjadi energi 

mekanis, dynamo ini dapat di manfaatkan sebagai alat untuk 

menggerakkan berbagai peralatan, mesin-mesin dalam berbagai 

industry, pengangkutan dan lain-lain. Pada dasarnya pompa air biasa di 

gunakan sebagai mesin yang dapat memompa air, tetapi disisi lain 

dynamo dapat kita gunakan untuk menggerakkan elemen-elemen 

alat/mesin, seperti pully, poros, dll (Drega .F.W 2019).  

 

 
Gambar 5. Dinamo 

Sumber: Drega, 2019 

2.4.4. Bantalan (Bearing) 

Bantalan adalah elemen mesin yang menumpu poros berbeban, 

sehingga putaran atau gerak bolak-baliknya dapat berlangsung secara 
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halus, aman dan berumur Panjang. Jika bantalan tidak berfungsi dengan 

baik maka adonan yang di hasilkan akan kurang maksimal 

pembuatannya dan juga potensi seluruh system akan menurun dan tidak 

dapat bekerja dengan baik dan tidak dapat bekerja secara semestinya. 

Jadi bantalan dalam perencanaan mesin dapat disematkan perencannya 

dengan pondasi pada suatu alat/mesin (Sularso dan Suga, 2014). 

2.4.5. Pulley 

sebuah poros atau batang yang memiliki alur diantara dua 

pinggiran disekelilingnya sebuah sabuk V biasanya digunkan untuk  

mengubah arah  gaya yang digunakan meneruskan gerak rotasi,  atau 

memindahkan beban yang berat. Pulley adalah salah satu dari enam 

mesin sederhana. System pulley dengan sabuk terdiri dari dua atau lebih 

memungkinkan untuk memindahkan gaya rotasi dan kecepatan. Bahkan 

jika pulley memiliki diameter yang berbeda dapat meringankan 

pekerjaan untuk memindahkan beban yang berat. Pulley sabuk dibuat 

dari cor atau baja. Pulley kayu tidak dapat dijumpai untuk kontruksi 

ringan diterapkan dari paduan aluminium. Pulley sabuk baja terutama 

cocok untuk kecepatan sabuk yang tinggi (Achmad. Z 2016). 

 
Gambar 6. Pulley 

Sumber: Achmad, 2016 
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2.4.6. Sabuk V 

Penggerak berbentuk sabuk bekerja atas dasar gesekan tenaga 

yang salurkan dari mesin penggerak dengan cara pasangkan sabuk yang 

menghubungkan antara pulley pengggerak dengan pulley yang 

digerakkan, sebaliknya sabuk mempunyai sifat lekat tapi tidak lekat 

pada pulley dan salah satu pulley itu harus dapat di atur (Pratomo dan 

Irwanto, 1983). Sabuk V adalah salah satu transmisi penghubung yang 

terbuat dari karet yang mempunyai penampang trapezium. Dalam 

kegunaannya sabuk V dibelikan mengelilingi alur pulley yang 

berbentuk V pula. Bagian sabuk yang membelit pada pulley akan 

mengalami lengkungan sehingga bagian dalam akan bertambah besar, 

sabuk V banyak digunakan karena sabuk V sangat mudah dalam 

penanganannya dan murah harganya. Selain itu sabuk V juga memiliki 

keunggukan lain di mana sabuk V dimana sabuk V menghasilkan 

transmisi daya yang besar pada tegangan yang relative rendah serta jika 

dibandingkan dengan transmisi roda gigi dan rantai, sabuk V bekerja 

lebeh  halus dan tak bersuara. Sabuk V selain juga memiliki keunggulan 

dibandingkan dengan transmisi-transmisi yang lain, sabuk V juga 

memiliki kelemahan dimana sabuk V dapat memungkinkan untuk 

terjadinya slip (Stolk, dan Kross, 2018) 
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Gambar 7. Sabuk V 

Sumber:  Stolk, dan Kross, 2018 

2.4.7 Mata Pisau Pencetak Kue Bawang 

Mata pisau merupakan komponen penting alat pencetak kue 

bawang yang berfungsi untuk mencetak lembaran-lembaran adonan stik 

bawang menjadi bentuk stik yang diinginkan dan terbuat dari stainless 

steel yang bertujuan juga mencegah karat pada pencetak (Agung, 2013). 

 
Gambar 8. Mata Pisau 

Sumber: Agung, 2013 

2.4.8 Mur dan Baut 

Baut dan mur merupakan alat pengikat yang sangat penting 

untuk mencegah kecelakaan, atau kesusakn pada alat/mesin. Pemilihan 

baut dan mur sebagai alat pengikat harus dilakukan dengan seksama 

untuk mendapatkan ukuran yang sesuai. 
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2.5. Prinsip Kerja Alat 

Cara atau langkag-langkah dalam pencetakan kue bawang adalah 

sebagai berikut: 

a. Siapkan alat/mesin pencetak kue bawang. 

b. Siapkan bahan yang akan digunkan (bawang merah/bawang putih, tepung, 

telur, santan kelapa dll). 

c. Hidupkan alat/mesin dengan klik tombol on 

d. Masukan adonan kedalam hopper input untuk menghaluskan adonan kue 

bawang. 

e. Masukan adonan kedalam hopper input pencetak kue bawang. 

f. Hasil cetakan akan keluar dari hopper output. 

g. Matikan mesin atau klik tombol of 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

16 

BAB III METODOLOGI PENELITIAN 

3.1 Metode Penelitian   

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimental 

dengan melakukan percobaan secara langsung di lapangan dan di 

labolatorium. 

3.2 Rancangan Percobaan 

Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) yang 

terdiri atas 2 faktor yaitu factor kecepatan dan factor beban sehingga 

diperoleh 9 perlakuan masing-masing perlakuan diulang 3 kali ulangan 

sehingga mendapat 27 unit percobaan.  
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Tabel 1. Variasi Kecepatan dan Beban 

Perlakuan Variasi Kecepatan Variasi Beban 

 

P1 

 

V1 = 1200 rpm 

1 Kg 

2 Kg 

3 Kg 

  

V2 = 1300 rpm 

1 Kg 

2 Kg 

3 Kg 

  

V3 = 1400 rpm 

1 Kg 

2 Kg 

3 Kg 

 

P2 

 

V1 = 1200 rpm 

1 Kg 

2 Kg 

3 Kg 

  

V2 = 1300 rpm 

1 Kg 

2 Kg 

3 Kg 

  

V3 = 1400 rpm 

1 Kg 

2 Kg 

3 Kg 

 

P3 

 

V1 = 1200 rpm 

1 Kg 

2 Kg 

3 Kg 

  

V2 = 1300 rpm 

1 Kg 

2 Kg 

3 Kg 

  

V3 = 1400 rpm 

1 Kg 

2 Kg 

3 Kg 

Keterangan: Setiap perlakuan di ulang 3 kali ulangansehingga mendapat 27 

unit percobaan. 
 

V = Variaisi Kecepatan 

P = Variaisi Perlakuan 

B = Variaisi Beban 

V1 = Kecepatan putaran 1200 rpm dengan beban 1 kg  

V2 = Kecepatan putaran 1300 rpm dengan beban 2 kg 
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V3 = Kecepatan putaran 1400 rpm dengan beban 3 kg 

3.3. Waktu dan Tempat Penelitian 

3.3.1 Waktu Penelitian 

 Penelitian dilakkukan pada bulan Desember 2022 sampai dengan 

bulan januari 2023. 

3.3.2 Tempat Penelitian 

Penelitian ini bertempat di bengkel Teknik Pertanian Fakultas 

Pertanian Universitas Muhammadiyah Mataram. 

3.4 Alat dan Bahan Penelitian 

 3.4.1 Alat Penelitian 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat pencetak kue 

bawang hasil rancangan, timbangan manual, stopwatch. Gambar 3.9 

hasil rancangan alat pencetak kue bawang. 

 

 
 
 

 
Keterangan: 

1. Rangka. 

2. Dinamo. 

3. Pulley. 

4. Mata Pisau. 

5. Sabuk V 

Gambar 9. Desain alat pencetak  kue bawang otomatis. 
Pribadi, 2022 

 

 

1 

2 

5 

4 3 
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 Keterangan: 

1. Rangka berfungsi untuk menopang dan menjadi dudukan mesin, 

transmisi, casing, komponen- komponen lainnya yang ada pada 

suatu alat atau mesin, oleh karena itu konstruksi rangka harus 

dibuat kokoh dan kuat baik dari segi bentuk maupun dimensinya. 

2. Dinamo ini dapat dimannfaatkan sebagai alat unntuk 

menggerakkan berbagai peralatan, mesin-mesin dalam berbagai 

industry, pengangkutan dan lain-lain. 

3. Pulley berfungsi sebagai komponen atau penghubung putaran 

yang diterima dari motor listrik/dinamo kemudian diteruskan 

dengan menggunakan sabuk atau belt ke benda yang ingin 

digerakan. 

4. Mata pisau berfungsi untuk mecetak lembaran-lembaran adonan 

stik bawang yang menjadi bentuk stik yang diiginkan dan terbuat 

dari stailess steel yang bertujuan untuk mencegah karat pada 

pencetak. 

5. Sabuk V/V-Belt berfungsi untuk menggerakkan atau 

menghubungkan beberapa komponen di mesin, mulai dari 

kompresor AC, alternator, ekstra fan, hingga power stering 

hidrolik. 

3.4.2 Bahan Penelitian  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah adonan kue 

bawang. 
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3.5 Parameter Pengamatan 

1. Kapasitas Kerja Alat 

Menurut Daywin, dkk., (2008), kapasitas kerja suatu alat atau mesin 

didefinisikan sebagai kemampuan alat dan mesin dalam mengolah suatu 

produk (contoh: ha, kg, it) persatuan waktu (jam).  

Kapasitas Alat   
                   

     
 

2. Kebutuhan Waktu (Menit) Kerja Alat 

Kebutuhan waktu kerja alat diukur dari berapa lama waktu (menit) 

yang di perlukan untuk memproduksi hasil cetakan (Aprilia, 2013). Bahwa 

semakin besar kapasitas kerja alat maka akan mempengaruhi waktu kerja 

alat. 

3. Rendemen 

Rendemen adalah persentase produk yang dapatkan dengan 

membandingkan berat awal bahan dengan berat akhir. Sehingga didapat 

kehilangan berat dan proses pengolahan. Rendemen di dapat dengan cara 

menimbang berat akhir bhan yang dihasilkan dari proses dibandingkan 

dengan berat bahan awal. 

Rendemen 
                           

                
 ×100% 

3.6 Pelaksanaan Penelitian 

3.6.1 Prosedur Pengamatan Alat 

Adapun sistematis pelaksanaan kegiatan penelitian adalah sebagai berikut: 

1. Mendesain alat pencetak kue bawang otomatis. 
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2. Menyiapkan alat dan bahan serta menentukan ukuran alat pencetak kue 

bawang otomatis. 

3. Pembuatan alat pencetak kue bawang otomatis. 

4. Pengujian alat pencetak kue bawang otomatis. 

5. Pengupulan data dan pengolahan data alat pencetak kue bawang otomatis. 

6. Analisis data alat pencetak kue bawang otomatis. 

7. Selesa 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 

Gambar 10. Diagram Pengamatan Alat 

 

 

 

Mendesain alat pencetak kue 

bawang otomatis 

Menyiapkan alat dan bahan serta 

menemukan ukuran alat 

Pembuatan alat pencetak kue 

bawang otomatis 

Pengujian alat pencetak kue 

bawang otomatis  

Pengumpulan dan pengolahan data 

Analisis data 

selesai 
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3.6.2 Diagram Alir Penelitian 

Untuk mengetahui langkah-langkah penelitian sebagai berikut: 

1. Penelitian dimulai dengan studi literatur. 

2. Mendesain alat pencetak kue bawang otomatis. 

3. Peneliti melakukan pembuatan alat pencetak kue bawang otomatis 

(diagram pengamatan dapat dilihat di gambar 10). 

4. Bila  alat bisa digunakan maka dapat diterima tetapi bila tidak bisa 

digunakan maka akan dikaji ulang dengan melalui teori pada studi 

literatur. 

5. Peneliti melakukan persiapan alat dan bahan yang akan digunkan dalam 

proses penelitian. 

6. Peneliti melakukan pengambilan data untuk parameter uji kapasitas, waktu 

pengolahan dan rendemen. 

7. Data yang diperoleh dalam penelitian dianalisis. 

8. Data yang dianalisis di bahas dan di simpulkan dan di beri saran. 

9. Penelitian selesai. 
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Gambar 11. Diagram Alir Penelitian 

Studi Literatur 

Mendesain Alat 

Diterima  

Pembuatan Alar 

Selesai 

Persipan Alat Dan Bahan 

Pengumpulan Data 

Analisis Data 

Mulai 

Pembahasan 

Kesimpuan dan Saran 

Pengambilan Data 

 Uji Kapasitas  

 Waktu pengolahan 

 Rendemen  
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3.6.3 Metode Pengumpulan Data 

  Pengumpulan data-data yang diperlukan untuk alat pencetak kue 

bawang ini menggunaan beberapa metode. Adapun metode-metode yang 

digunakan adalah sebagai berikut: 

1. Literature Research 

Merupakan metode pengambilan data yang dilakukan dengan 

menbaca buku-buku literatur atau lainnya yang berhubungan dengan 

masalah yang diteliti sebagai dasar teorotis yang akan dipakai 

sebagai pedoman dalam mengevaluasi pada objek perancangan. 

2. Field Research 

Merupakan metode pengambilan data yang dilakukan dengan 

mengamati secara langsung pada objek yang diteliti. 

a. Observasi  

Pengamatan langsung pada saat pekerja melakukan kegiatan 

kerja sehari-hari. 

b. Interview 

Penelitian yang dilakukan dengan cara pengumpulan data 

yang dilakukan dengan tanya jawab secara langsung 

mengenai hal-hal yang berhubungan dengan objek yang 

diteliti, sehingga akan dapat membantu memberikan 

penjelasan mengenai masalah yang diteliti. 
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c. Dokumentasi  

Teknik pengumpulan data yang dilakukan dengan mengambil 

gambar objek masalah yang diteliti. 

3.7  Analisa Data 

Analisa yang digunakan adalah analisis anova menggunakan exel, 

apabila dalam setiap perlakuan terdapat hasil yang signifikan maka akan 

dilakukan uji lanjut menggunakan metode beda nyata jujur (BNJ) pada taraf 

nyata 5 %. 

  


