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ABSTRAK 

 

Muchamat Agus Solachudin Analisa Kebutuhan Daya pada Penggoreng Keripik 

Pisang Kapasitas 4 kg, Skripsi, Teknik Mesin, Fakultas Teknik, Universitas 

Nusantara PGRI Kediri, 2022. 

 

keripik pisang dikalangan UMKM masih menggunakan cara tradisonal 

mengguanakan penggoreng wajan sederhana, sehingga penirisannya secara manual 

sehingga menjadi kendala pelaku usaha. Dalam sekali menggoreng menggunakan 

penggorengan tradisional, membutuhkan waktu 5 menit per 50 gram pisang. Proses 

penggorengan dengan menggunakan sistem panas dari heater dapat menghasilkan 

produk goreng yang lebih merata dalam hal kematangan sehingga pisang lebih 

krispi. Proses penggorengan ini lebih cepat matang karena menggunakan minyak 

yang banyak dan suhu penggorengan yang relatif stabil, maka perlunya daya yang 

sesuai untuk menggoreng keripik pisang. Proses perhitungan kebutuhan daya pada 

penggoreng keripik agar mengetahui daya dari mesin penggoreng keripik pisang. 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui berapa daya yang dibutuhkan dan 

pengaruhnya pada mesin penggoreng keripik pisang kapasitas 4 kg. Proses 

pengumpulan data dilakukan dengan cara dokumentasi observasi dan wawancara 

dari ketiga data tersebut direduksi, penyajian data dan analisa data. Hasil dari 

penelitian ini, yaitu menggunakan minyak 18 kg atau 20 liter minyak dan pisang 

dengan seberat 4 kg mendapatkan hasil perhitungan 328 watt  dalam setiap 

melakukan penggorengan pisang dengan berat 4 kg yang memerlukan waktu 30 

menit. Dan daya keseluruhan pada alat penggoreng keripik pisang kapasitas 4 kg 

membutuhakan daya sebesar 2.684 watt. 

 

Kata kunci: Perhitungan daya, Penggorengan keripik, Heater 

. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pisang adalah tumbuhan yang baik dikosumsi dan banyak mengandung 

sumber vitamin. Buah pisang memiliki potensi sebagai sumber pangan, dengan 

melihat dari penanganan setelah panen serta  pengolahan yang biasa dilakukan 

oleh masyarakat dalam upaya meningkatkan olahan  pisang sebagai sumber 

daya alam, masyarakat juga melakukan biasa melakukan berbagai pengolahan 

sumber pangan ini sebagai usaha bisnis. Buah pisang juga sebagai sumber 

pangan, maka penanganan produksi pisang tidak hanya sekedar “tebang dan 

jual” tetapi juga dikembangkan menjadi sentra usaha yang mengolah buah 

pisang menjadi tepung pisang sebagai bahan baku industri serta sebagai aneka 

produk olahan pisang lainnya. 

Pengembangan usaha pengolahan pisang masih terbuka luas untuk 

keberhasilan sebuah usaha tani pisang selain sebagai sumber penerapan 

teknologi, penggunaan jenis pisang unggul dan perbaikan bibit harus 

dilaksanakan. Bibit unggul tersebut adalah bibit yang tahan terhadap hama dan 

penyakit, mempunyai kualitas buah yang baik dan disukai masyarakat. Salah 

satu produk olahan dari pisang yaitu keripik pisang. 

Selain itu penggorengan keripik pisang dikalangan UMKM masih 

menggunakan cara tradisonal mengguanakan penggoreng wajan sederhana, 

sehingga penirisannya secara manual sehingga menjadi kendala pelaku usaha. 
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seperti salah satu umkm yang berada di daerah papar kediri, mememproduksi 

keripik pisang menggunakan cara manual. 

Dalam sekali menggoreng menggunakan penggorengan tradisional, 

membutuhkan waktu 5 menit per 50 gram pisang. Semua proses penggorengan, 

rata-rata menghasilkan keripik pisang 14 kg perhari, namun banyak permintaan 

pada hari atau acara tertentu. Terobosan  dapat dilakukan untuk mempermudah 

proses produksi keripik pisang khususnya pada proses penggorengannya 

(Piningit.W, 2021). 

Proses penggorengan dengan menggunakan sistem panas dari heater 

dapat menghasilkan produk goreng yang lebih merata dalam hal kematangan 

sehingga pisang lebih krispi. Proses penggorengan ini lebih cepat matang 

karena menggunakan minyak yang banyak dan suhu penggorengan yang relatif 

stabil, maka perlunya daya yang sesuai untuk menggoreng keripik pisang. 

B. Batasan Masalah 

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah diatas, maka 

didapatkan batasan masalah  yang didapat agar penelitian lebih terfokus pada 

tujuan dan manfaat yang diharapkan, yaitu:  

1. Ruang lingkup yang dibahas hanya tentang mesin penggoreng pisang. 

Untuk mengetahui berapa daya yang diperlukan pada penggoreng keripik 

pisang kapasitas 4 kg.  

2. Tidak membahas tentang sistem (kerangka, pencuci, perajang dan 

penggerak). 
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C. Rumusan Masalah 

Bedasarkan latar belakang dan identifikasi masalah diatas, maka 

terdapat rumusan masalah adalah : Berapa daya yang dibutuhkan untuk 

menggoreng pisang kapasitas 4 kg ? 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka terdapat tujuan penelitian 

ini adalah : Mengetahui berapa kebutuhan daya yang diperlukan untuk 

menggoreng pisang kapasitas 4 kg. 

E. Manfaat penelitian 

1. Sebagai perbandingan hasil pengolahan bahan sepraktis dan seefisien 

mungkin. 

2. Dapat digunakan referensi oleh peneliti dan pengembang berikutnya. 
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