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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan berat bumbu rendang,
opor, dan malbi berdasarkan waktu pengujian serta membandingkan penurunan
berat pada masing-masing bumbu. Metode yang digunakan adalah pengamatan
dengan mencatat berat awal, waktu pengujian, dan berat akhir dari setiap sampel.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa seluruh sampel mengalami penurunan berat
setelah pengujian. Rendang mengalami penurunan dari 300 gram menjadi 200-210
gram pada waktu 121-122 detik, opor dari 125 gram menjadi 90-91 gram pada
waktu 67-69 detik, dan malbi dari 110 gram menjadi 85 gram pada waktu 4345
detik. Berdasarkan hasil tersebut, dapat disimpulkan bahwa terdapat perubahan
berat pada setiap sampel setelah proses pengujian, dengan penurunan berat yang
berbeda-beda pada masing-masing jenis bumbu.

Kata Kunci: Berat Bumbu, Waktu Pengujian, Rendang, Opor, Malbi.
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ABSTACT

This study aims to determine the changes in the weight of rendang, opor,
and malbi spices based on the testing time and to compare the weight reduction of
each spice. The method used was observation by recording the initial weight, testing
time, and final weight of each sample. The results showed that all samples
experienced a decrease in weight after testing. Rendang decreased from 300 grams
to 200-210 grams within 121-122 seconds, opor decreased from 125 grams to 90—
91 grams within 67—69 seconds, while malbi decreased from 110 grams to 85 grams
within 43—45 seconds. Based on these results, it can be concluded that there was a
change in the weight of each sample after the testing process, with different levels
of weight reduction for each type of spice.

Keywords: Spice Weight, Testing Time, Rendang, Opor, Malbi.
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Bumbu dapur merupakan salah satu bahan penting dalam proses pengolahan
makanan karena berfungsi memberikan cita rasa, aroma, dan karakteristik tertentu
pada makanan. Berbagai jenis bumbu seperti cabai, bawang merah, bawang putih,
kunyit, lengkuas, jahe, kemiri, dan ketumbar memiliki karakteristik fisik yang
berbeda, baik dari segi kekerasan, kadar air, serat, maupun teksturnya. Perbedaan
karakteristik tersebut menyebabkan proses penghancuran atau penggilingan setiap
jenis bumbu membutuhkan kondisi dan waktu yang berbeda.

Pada proses pengolahan makanan, bumbu umumnya perlu dihaluskan
terlebih dahulu agar dapat tercampur secara merata dengan bahan makanan lainnya.
Penggilingan secara manual menggunakan alat sederhana membutuhkan tenaga
manusia dan waktu yang relatif lama. Selain itu, tingkat kehalusan yang dihasilkan
dapat berbeda-beda karena dipengaruhi oleh tenaga dan keterampilan operator.
Kondisi tersebut menjadi salah satu kendala dalam proses produksi bumbu,
khususnya pada usaha kecil dan menengah yang membutuhkan proses pengolahan
secara lebih cepat dan efisien.

Penggunaan mesin penggiling yang digerakkan oleh motor listrik menjadi
salah satu alternatif untuk membantu mempercepat proses penggilingan bumbu

dapur. Motor listrik menghasilkan putaran yang diteruskan ke poros dan pisau



penggiling sehingga proses pemotongan dan penghancuran bahan dapat dilakukan
secara kontinu. Dengan menggunakan mesin, pekerjaan penggilingan dapat
dilakukan dengan tenaga operator yang lebih rendah serta waktu proses yang lebih
terkontrol.

Namun demikian, kinerja alat penggiling tidak hanya dipengaruhi oleh daya
dan putaran motor listrik. Komposisi bumbu yang digunakan juga dapat
memengaruhi waktu penggilingan. Setiap komposisi memiliki perbandingan bahan
dengan karakteristik yang berbeda. Bahan yang lebih keras dan berserat dapat
meningkatkan tahanan terhadap pisau penggiling, sedangkan bahan yang lebih
lunak dan memiliki kadar air lebih tinggi cenderung lebih mudah dihancurkan. Oleh
karena itu, perubahan komposisi bumbu dapat menyebabkan perubahan beban kerja
mesin dan waktu yang dibutuhkan untuk memperoleh hasil gilingan yang
diinginkan.

Dalam proses penggilingan, waktu merupakan salah satu parameter penting
untuk mengetahui kinerja alat. Waktu penggilingan yang terlalu lama dapat
menurunkan efisiensi proses produksi, sedangkan waktu yang terlalu singkat dapat
menyebabkan bahan belum mencapai tingkat kehalusan yang diharapkan. Oleh
sebab itu, diperlukan pengujian terhadap beberapa komposisi bumbu untuk
mengetahui hubungan antara komposisi bahan dan waktu yang diperlukan oleh alat
dalam melakukan proses penggilingan.

Analisis terhadap waktu penggilingan juga diperlukan untuk mengetahui
kemampuan alat dalam menangani berbagai karakteristik campuran bumbu.

Pengujian dapat dilakukan dengan memberikan massa bahan yang sama pada



setiap percobaan, kemudian menggunakan beberapa variasi komposisi bumbu.
Waktu yang dibutuhkan dari awal proses hingga bumbu mencapai tingkat
kehalusan yang telah ditentukan dicatat dan dibandingkan. Hasil pengujian tersebut
dapat digunakan untuk mengetahui komposisi yang membutuhkan waktu
penggilingan lebih lama maupun lebih singkat.

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian mengenai “Analisis Pengaruh
Komposisi Bumbu Dapur Terhadap Waktu Penggilingan” penting dilakukan
untuk memperoleh data mengenai kemampuan alat dalam menggiling berbagai
jenis campuran bumbu. Hasil penelitian diharapkan dapat menjadi dasar dalam
mengevaluasi kinerja alat penggiling bumbu dapur penggerak motor listrik serta
mengetahui pengaruh perubahan komposisi bahan terhadap waktu penggilingan.
Dengan demikian, penelitian ini diharapkan dapat mendukung pengembangan alat

penggiling yang lebih efektif dan sesuai untuk kebutuhan pengolahan bumbu dapur.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka rumusan masalah
dalam penelitian ini adalah:

1. Bagaimana pengaruh variasi komposisi bumbu dapur rendang, opor, dan
malbi terhadap waktu penggilingan menggunakan alat penggiling bumbu
dapur penggerak motor listrik?

2. Bagaimana perbedaan waktu penggilingan pada masing-masing komposisi
bumbu dapur rendang, opor, dan malbi dengan massa bahan dan kondisi

pengujian yang sama?



3.

Komposisi bumbu dapur manakah yang menghasilkan waktu penggilingan
paling singkat dan paling lama pada alat penggiling bumbu dapur penggerak
motor listrik?

Bagaimana hubungan karakteristik masing-masing komposisi bumbu
terhadap waktu yang diperlukan untuk memperoleh hasil gilingan sesuai

tingkat kehalusan yang ditentukan?

1.3 Batasan Masalah

Agar pembahasan dalam penelitian ini lebih terarah dan tidak menyimpang

dari tujuan, maka diberikan batasan masalah sebagai berikut:

1.

Penelitian dilakukan pada alat penggiling bumbu dapur penggerak motor
listrik yang telah dirancang dan digunakan untuk proses penggilingan
bumbu.

Bahan yang digunakan dalam pengujian dibatasi pada komposisi bumbu
dapur untuk bumbu rendang, bumbu opor, dan bumbu malbi.

Variasi yang diamati dalam penelitian adalah komposisi bumbu, sedangkan
parameter utama yang dianalisis adalah waktu penggilingan.

Massa total bahan pada setiap pengujian dibuat sama, sehingga perbedaan
waktu penggilingan dapat dibandingkan berdasarkan variasi komposisi
bumbu.

Putaran motor listrik, jenis dan jumlah pisau penggiling, serta kondisi alat

dibuat tetap selama proses pengujian.



6. Waktu penggilingan dihitung mulai dari bahan dimasukkan dan mesin mulai
beroperasi sampai bumbu mencapai tingkat kehalusan yang telah

ditentukan.

1.4 Tujuan Penelitian
Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah:

1. Mengetahui pengaruh variasi komposisi bumbu dapur rendang, opor, dan
malbi terhadap waktu penggilingan menggunakan alat penggiling bumbu
dapur penggerak motor listrik.

2. Mengetahui perbedaan waktu penggilingan pada masing-masing komposisi
bumbu rendang, opor, dan malbi dengan massa bahan dan kondisi pengujian
yang sama.

3. Menentukan komposisi bumbu yang menghasilkan waktu penggilingan
paling singkat dan paling lama berdasarkan hasil pengujian.

4. Menganalisis hubungan karakteristik komposisi bumbu terhadap waktu
yang dibutuhkan alat untuk menghasilkan bumbu dengan tingkat kehalusan
yang telah ditentukan.

5. Mengevaluasi kinerja alat penggiling bumbu dapur penggerak motor listrik
berdasarkan waktu penggilingan pada masing-masing variasi komposisi

bumbu.

1.5 Manfaat Penelitian
Berdasarkan tujuan penelitian yang telah ditetapkan, manfaat yang

diharapkan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:



. Hasil penelitian dapat memberikan informasi mengenai pengaruh variasi
komposisi bumbu rendang, opor, dan malbi terhadap lama waktu yang
dibutuhkan alat penggiling bumbu dapur penggerak motor listrik.

. Hasil pengujian dapat digunakan untuk mengetahui perbedaan waktu
penggilingan antara komposisi bumbu rendang, opor, dan malbi dengan
kondisi pengujian yang sama.

. Data hasil penelitian dapat memberikan informasi mengenai komposisi
bumbu yang paling cepat dan paling lama digiling berdasarkan kondisi dan
parameter pengujian yang telah ditentukan.

. Penelitian ini memberikan informasi mengenai keterkaitan karakteristik
bahan, seperti kekerasan, kadar air, dan kandungan serat, dengan waktu
yang diperlukan selama proses penggilingan.

. Hasil pengujian waktu penggilingan dapat digunakan sebagai bahan
evaluasi untuk mengetahui kemampuan alat dalam menggiling berbagai
komposisi bumbu dapur.

. Data hasil penelitian dapat digunakan sebagai dasar untuk melakukan
perbaikan atau pengembangan alat penggiling bumbu dapur penggerak
motor listrik agar mampu bekerja secara lebih efektif pada berbagai

komposisi bumbu.
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