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ABSTRAK 

  

Pemanggang portabel berbentuk koper dengan bahan bakar gas refill ini dirancang 

untuk penggunaan luar ruangan, seperti berkemah dan piknik. Pengujian 

menunjukkan bahwa pada suhu 180°C dan 250°C, pemanggang mampu memasak 

dengan efisien tanpa mengorbankan kualitas makanan. Sistem pengoperasian yang 

menggunakan bahan bakar gas refill mempermudah penggunaan dan lebih ramah 

lingkungan. Desain ini juga memperhatikan aspek keamanan dengan fitur isolasi 

panas yang memastikan alat aman digunakan. Dengan kekuatan sambungan yang 

kuat, alat ini dapat beroperasi dengan aman di berbagai kondisi luar ruangan. 

Penelitian ini memberikan solusi inovatif untuk alat masak portabel yang efisien 

dan ramah lingkungan.  

Kata kunci: Pemanggang portabel, bahan bakar gas refill, multifungsi, 

memasak outdoor.  
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ABSTRACT  

  

The portable suitcase-shaped grill using refillable gas fuel is designed for outdoor 

activities such as camping and picnics. Tests show that at 180°C and 250°C, the 

grill efficiently cooks food without compromising quality. The gas refill system 

ensures ease of use and environmental friendliness. The design also includes safety 

features such as heat insulation to ensure safe operation. With strong mechanical 

joints, this grill can operate safely in various outdoor conditions. This research 

provides an innovative solution for an efficient and environmentally friendly 

portable cooking device.  

Keywords: Portable grill, refillable gas, multifunctional, outdoor cooking. 
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BAB I   

PENDAHULUAN  

  

1.1 LATAR BELAKANG   

Aktivitas memasak di luar ruangan atau outdoor cooking, telah menjadi 

bagian penting dari gaya hidup kontemporer. Tren yang semakin populer di 

kalangan Masyarakat di daerah perkotaan yang mencari cara untuk berinteraksi 

dengan alam dan menikmati waktu bersama keluarga mengalami peningkatan 

dalam beberapa tahun terakhir. Memasak atau memanggang makanan secara 

langsung dan praktis seringkali diperlukan untuk kegiatan seperti berkemah, 

piknik, atau acara di luar ruangan lainnya.   

Namun, alat pemanggang konvensional saat ini memiliki beberapa  

kekurangan yang perlu diatasi. Pertama, mereka cenderung besar, berat, dan sulit 

untuk dibawa dan dipindahkan ke lokasi outdoor. Selain itu, penggunaan arang 

atau kayu sebagai bahan bakar juga dapat meninmbulkan asap yang berlebihan 

yang tidak hanya menggangu kenyamanan dan kurang ramah lingkungan. Bagi 

mereka yang menginginkan kemudahan dan kenyamanan, proses penyalaan dan 

pengaturan suhu pada pemanggang konvensional menjadi tantangan tersendiri.  

Sebaliknya beberapa ide dan desain pemanggang yang sudah ada di pasaran 

seringkali memiliki ukuran dan kapasitas yang terbatas, serta kurang efisien dalam 

penggunaan. Sebagian besar pemanggang saat ini khususnya di Indonesia tidak 

menawarkan fleksibelitas untuk berbagai jenis memasak, seperti memanggang dan 

memasak secara bersamaan, akibatnya ini membatasi pilihan bagi pengguna. 
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Oleh karena itu, inovasi alat pemanggang yang tidak hanya portabel tetapi 

juga multifungsi dan mudah digunakan. Selain itu pemilihan bahan bakar gas 

kaleng refill sebagai sumber bahan bakar untuk memudahkan membawa dan di 

pindahkan karena bobot nya yang ringan, Penggunaan bahan bakar gas memiliki 

beberapa keuntungan, seperti lebih bersih, ramah lingkungan, dan lebih mudah di 

gunakan.  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengembangkan dan merancang alat 

memasak dan memanggang portabel dalam bentuk koper menggunakan bahan 

bakar gas refill. Pemanggang ini dirancang untuk memudahkan pengoperasian, 

keamanan dan kenyamanan penggunaan di area outdoor.   

Desain yang praktis dan ringan sehingga mudah dibawa ke mana saja, 

fiturfiturnya seperti pengatur suhu panas yang keluar dan sistem pembakaran yang 

efisien akan mengoptimalkan penggunaan bahan bakar gas saat digunakan. Selain 

itu faktor keamanan pengguna pada pemanggang ini di lengkapi dengan fitur 

isolasi panas, sehingga uap panas yang menyebar tidak bersentuhan langsung 

dengan kerangka pemanggang portabel ini.  

Dengan alasan-alasan di atas maka, penulis mengambil topik penelitian 

dengan judul”Perancangan Pemanggang Portabel Berbentuk Koper 

Menggunakan Bahan Bakar Gas Refill Untuk Penggunaan Outdoor”  

penelitian ini menawarkan solusi praktis dan inovatif untuk mengatasi 

keterbatasan alat pemanggang konvensional dan memenuhi kebutuhan pasar yang 
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semakin berkembang akan peralatan memasak portabel yang efisien dan ramah 

lingkungan.  

  

  

  

1.2 Rumusan Masalah  

1. Bagaimana merancang pemanggang makanan portabel berbentuk cover 

yang praktis dan mudah dibawa?  

2. Apakah pemanggang dan kompor tersebut dapat berfungsi dengan baik?   

3. Apa metode yang di gunakan untuk merancang penyatuan komponen 

ranggka dan badan pemanggang?  

  

1.3 Batasan Masalah  

1. Desain pemanggang fokus pada dimensi dan konsep berbentuk koper.  

2. Metode pemanggang menggunakan bahan bakar gas.  

3. Mengkaji dan menganalisa bahan makanan yang akan di panggang dan 

waktu yang di butuhkan untuk memanggang dan memasak.  

  

1.4 Tujuan Penelitian  

1. Merancang alat pemanggang makanan portabel berbentuk cover yang 

praktis dan mudah dibawa.  

2. Menguji efisiensi alat pemanggang dalam penggunaan bahan bakar.  
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1.5 Manfaat Penelitian  

1. Memberikan solusi praktis bagi kebutuhan alat pemanggang portabel untuk 

kegiatan outdoor.  

2. Menghasilkan  alat  pemanggang  yang  ramah  lingkungan  dengan  

menggunakan bahan bakar gas refill.   

3. Melatih kreaktifitas mahasiswa dalam mengembangkan dan menciptakan 

suatu produk.  

  

1.6 Sistematika Penulisan  

Bab I Pendahuluan   

Mencakup latar belakang, rumusan masalah, batasan masalah, tujuan penelitian, 

manfaat penelitian, dan sistematika penulisan.  

Bab II Tinjau Pustaka   

Menguraikan teori-teori pendukung terkait desain perangkat masak portabel, 

penggunaan gas refill, perpindahan panas, dan metode penyambungan.  

Bab III Metodologi Penelitian   

 Memaparkan metode yang digunakan dalam perancangan, pengumpulan data, dan 

prosedur pembuatan alat.  

Bab IV Hasil Dan Pembahasan  

Menyajikan hasil pengujian, analisis perpindahan panas, dan kekuatan sambungan.  

Bab V Kesimpulan Dan Saran   

Berisi kesimpulan dari hasil penelitian dan saran untuk pengembangan lebih lanjut. 
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