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 Bawang merah (Allium ascalonicum L.) adalah tanaman umbi-umbian yang penting 

dalam industri makanan sebagai penambah aroma dan rasa. Pengupasan dan pengirisan 

bawang merah secara manual memakan waktu lama dan dapat menyebabkan iritasi mata. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan dan menguji mesin pengupas dan 

pengiris bawang merah yang terintegrasi, guna meningkatkan efisiensi pengolahan dan 

mengurangi ketidaknyamanan. Mesin yang digunakan memiliki kapasitas 3 kg. 

Pengujian pengupasan dilakukan dengan bawang merah seberat 1 kg, 2 kg, dan 3 kg, 

mencatat waktu yang diperlukan untuk setiap berat. Pengujian pengirisan dilakukan 

dengan bawang seberat 0,5 kg, 1 kg, 1,5 kg, dan 2 kg, mengukur ketebalan irisan yang 

dihasilkan. Hasil pengujian menunjukkan bahwa mesin membutuhkan waktu sekitar 6 

menit untuk mengupas 1 kg bawang merah, dan 4 menit untuk 2 kg dan 3 kg, 

menunjukkan efisiensi 30 kali lipat dibandingkan pengupasan manual. Pengirisan 

bawang 0,5 kg menghasilkan irisan setebal 0,5 mm, sementara untuk 1 kg dan 2 kg, 

ketebalan irisan konstan di 0,4 mm. Untuk 1,5 kg, ketebalan irisan adalah 0,7 mm, 

dengan peningkatan kinerja mesin sekitar 3 kali lipat dibandingkan metode manual. 

Penelitian ini menyimpulkan bahwa mesin pengupas dan pengiris bawang merah yang 

terintegrasi ini efektif dalam meningkatkan efisiensi dan akurasi pengolahan bawang 

merah, sehingga dapat diimplementasikan dalam industri makanan. 
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 Shallots (Allium ascalonicum L.) are essential tuber crops in the food industry, 

enhancing the aroma and flavour of various dishes. Manual peeling and slicing of 

shallots are time-consuming and can cause eye irritation. This study aims to develop and 

test an integrated shallot peeling and slicing machine to improve processing efficiency 

and reduce discomfort. The machine used in this study has a capacity of 3 kg. Peeling 

tests were conducted with shallots weighing 1 kg, 2 kg, and 3 kg, recording the time 

needed for each weight. Slicing tests were conducted with shallots weighing 0,5 kg, 1 

kg, 1,5 kg, and 2 kg, measuring the thickness of the slices produced. The results show 

that the machine takes approximately 6 minutes to peel 1 kg of shallots and 4 minutes 

for 2 kg and 3 kg, demonstrating 30 times the efficiency of manual peeling. Slicing 0,5 

kg of shallots resulted in 0,5 mm thick slices, while for 1 kg and 2 kg, the slice thickness 

was consistently 0,4 mm. For 1,5 kg, the slice thickness was 0,7 mm, with the machine's 

slicing performance improving approximately 3 times compared to manual methods. 

This study concludes that the integrated shallot peeling and slicing machine effectively 

enhances the efficiency and accuracy of shallot processing, making it viable for 

implementation in the food industry. 
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1. Pendahuluan 

Bawang merah (Allium ascalonicum L.) adalah jenis 

umbi-umbian yang memiliki nilai ekonomi tinggi dan sering 

digunakan dalam berbagai masakan[1],[2][3]. Menurut 

Badan Pusat Statistik Indonesia, permintaan bawang merah 

terus meningkat seiring dengan pertumbuhan populasi dan 

industri makanan[4]. Namun, proses manual pengupasan dan 

pengirisan bawang merah memakan waktu, tenaga, dan 

berisiko menyebabkan cedera pada pekerja[5],[6],[7]. 

Teknologi mekanisasi dalam sektor pertanian telah 

berkembang pesat, namun implementasi teknologi ini dalam 

pengolahan bawang merah masih terbatas[8],[9]. 

Pengupasan dan pengirisan manual bawang merah tidak 

hanya kurang efisien tetapi juga menghadirkan masalah 

kebersihan dan konsistensi ukuran potongan[5],[10],[11]. 

Oleh karena itu, pengembangan mesin yang dapat 

meningkatkan efisiensi proses pengupasan dan pengirisan 

bawang merah dengan hasil yang lebih seragam dan higienis 

sangat dibutuhkan[12],[13],[14]. 

Penelitian sebelumnya mengenai perancangan mesin 

pengupas[7] dan pemotong bawang merah[11], 

menggambarkan mesin yang menggunakan pisau pengupas 

dan pemotong dari mild steel serta poros transmisi dari baja 

karbon S30C dengan kekuatan tarik 48 kg/mm², didukung 

oleh motor listrik dengan daya 0,371 HP. Namun, mesin ini 

memiliki kelemahan, seperti tidak menggunakan air dalam 

proses pengupasan yang menyebabkan kerusakan pada 

bawang merah, dan tidak tersedianya tempat pembuangan 

kulit bawang, sehingga kulit tidak terpisah saat pemotongan. 

Meskipun telah ada beberapa penelitian mengenai 

mesin pengupas dan pemotong bawang merah, masih 

terdapat kekurangan dalam hal penggunaan air untuk 

mengurangi kerusakan pada bawang dan sistem pembuangan 

kulit yang efektif. Selain itu, penelitian sebelumnya tidak 

sepenuhnya mengeksplorasi efisiensi waktu dan konsistensi 

hasil pengupasan dan pengirisan pada berbagai massa 

bawang merah[15],[16]. 

Dengan mengacu pada masalah ini, penelitian ini 

bertujuan untuk merancang dan menganalisis kinerja mesin 

pengupas dan pengiris bawang merah yang dapat digunakan 

oleh petani dan industri pengolahan bawang merah. 

Diharapkan, mesin ini dapat menyelesaikan masalah yang 

ada dan meningkatkan produktivitas serta kualitas 

pengolahan bawang merah. 

 

2. Metode 

Adapun metode penelitian seperti yang terlihat pada 

Gambar 1, dimulai dengan mengidentifikasi masalah 

efisiensi dan kualitas[17] dalam pengolahan bawang merah 

secara manual[18]. Setelah itu, dilakukan studi literatur[19] 

untuk mengumpulkan informasi tentang mesin pengupas dan 

pengiris bawang merah yang ada serta teknologi mekanisasi 

pertanian terkini[13]. Berdasarkan informasi tersebut, mesin 

pengupas dan pengiris bawang merah kemudian dirancang 

dimana hasil perancangannya seperti terlihat pada Gambar 2. 

Proses berikutnya dilanjutkan dengan pemilihan bahan dan 

komponen yang sesuai seperti besi profil L, stainless steel, 

dan aluminium. Selanjutnya, dilakukan perakitan mesin 

berdasarkan desain yang telah dibuat, diikuti oleh uji coba 

mesin dengan berbagai variasi massa bawang merah (0,5 kg, 

1 kg, 1,5 kg, dan 2 kg) untuk mengukur kecepatan, kualitas 

pengupasan, dan ketebalan irisan. Data yang diperoleh dari 

uji coba ini dikumpulkan dan diolah, mencakup kecepatan 

pengupasan, ketebalan irisan, dan efisiensi waktu[16]. 

Analisis data dilakukan untuk mengevaluasi kinerja mesin 

dan mengidentifikasi kelemahan serta keunggulannya, 

dengan tujuan memberikan rekomendasi untuk perbaikan 

dan pengembangan lebih lanjut. 

 

 
 

Gambar 1. Metode Penelitian 

 
Gambar 2. Desain Mesin Pengupas Dan Pengiris Bawang Merah 
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2.1 Bahan Perakitan Alat 

Besi profil L 4 mm adalah jenis besi berbentuk seperti 

huruf “L” dengan ketebalan 4 mm. Terdapat dua sisi yang 

sama panjang dan bertemu pada sudut 90˚ untuk membentuk 
sudut siku. Bahan yang digunakan untuk membuat besi siku 

meliputi besi, baja, atau aluminium dan biasanya digunakan 

dalam konstruksi rangka yang membutuhkan kestabilan dan 

kekuatan tinggi. Besi siku yang digunakan dalam pembuatan 

rangka mesin pengupas bawang merah berukuran 40 mm x 

40 mm dengan ketebalan 3 mm[20]. Bahan ini digunakan 

sebagai material pembuatan rangka pada mesin pengupas 

dan pengiris bawang merah. Besi profil L disusun dan 

dilakukan pengelasan agar menjadi rangka yang kuat dan 

kokoh menahan komponen-komponen pada mesin[20]. 

Bagian tabung pengupas dan pengiris bawang, 

pembuangan kulit bawang serta output bawang merah 

terbuat dari Stainless Steel[21]. Stainless Steel merupakan 

baja tahan karat austenitik dan feritik. Stainless Steel 

memiliki kandungan yang terdiri dari perpaduan logam Fe, 

Cr dan Ni. Kandungan tersebut memberikan sifat mekanik 

yang baik dan ketahanan yang tinggi terhadap korosi pada 

temperatur tinggi. Dengan ketahanan karat tersebut, 

Stainless Steel biasanya digunakan pada industri makanan, 

pembuatan wastafel, meja, alat dan bahan masak. Pada 

penelitian ini, Stainless Steel yang digunakan memiliki 

ketebalan 0,6 mm. 

Bahan aluminium pada dudukan pisau pengiris 

memberikan beberapa keunggulan. Aluminium merupakan 

material yang ringan namun kuat, sehingga cocok digunakan 

untuk meminimalkan beban mesin pengiris seperti pada 

penggunaan dudukan pisau[22]. Selain itu, aluminium 

memiliki sifat tahan karat yang baik, sehingga dudukan pisau 

dapat lebih tahan terhadap korosi dari bahan lainnya. 

Kombinasi ringan, kekuatan, dan ketahanan terhadap korosi 

membuatnya pilihan yang ideal dalam aplikasi mesin 

pengiris seperti ini[22]. 

 

2.2 Perancangan desain mesin pengupas dan pengiris 

bawang merah 

Mesin pengupas dan pengiris bawang merah dirancang 

dengan ukuran lebar 50 cm, panjang 100 cm, dan tinggi 120 

cm. Mesin ini dilengkapi dengan dua motor penggerak yang 

masing-masing berfungsi untuk pengupasan dan pengirisan. 

Motor untuk pengupasan menggunakan YC Single Phase 

Induction Motor, sedangkan motor untuk pengirisan 

menggunakan motor AC mw-125. 

Setelah komponen-komponen mesin pengupas selesai 

dibuat, proses dilanjutkan dengan perakitan dan pengujian 

cara kerja mesin pengupas dan pengiris bawang merah. 

Bawang merah dimasukkan ke dalam tabung pengupas yang 

dilengkapi dengan karet pengupas[23]. Setelah bawang 

dimasukkan, motor akan dijalankan untuk menggerakkan 

sistem transmisi yang melakukan proses pengupasan. 

Setelah tahap pengupasan selesai, bawang merah kemudian 

diproses ke tahap pengirisan. Cara kerja mesin ini 

memastikan bahwa proses pengupasan dan pengirisan 

dilakukan secara efisien dan higienis, mengurangi tenaga 

kerja manual dan meningkatkan produktivitas dalam 

pengolahan bawang merah. 

 

2.3 Pengambilan dan Pengolahan Data 

Pengambilan dan pengolahan data dilakukan setelah 

perancangan mesin pengupas dan pengiris bawang merah 

yang efektif dan efisien selesai, sehingga dihasilkan data 

laporan yang valid dan akurat. Data dikumpulkan melalui uji 

coba mesin dengan berbagai variasi massa bawang merah, 

yaitu 0,5 kg, 1 kg, 1,5 kg, dan 2 kg. Data yang diperoleh 

mencakup kecepatan pengupasan dan pengirisan, tingkat 

kebersihan hasil pengupasan, ketebalan irisan, serta efisiensi 

waktu dan tenaga. 

Selanjutnya, data tersebut dianalisis untuk 

mengevaluasi kinerja mesin. Analisis ini digunakan untuk 

mengidentifikasi kelemahan dan keunggulan mesin, serta 

memberikan rekomendasi untuk perbaikan dan 

pengembangan lebih lanjut agar mesin dapat bekerja lebih 

efektif dan efisien dalam skala industri. Hasil analisis 

menunjukkan bahwa variasi massa bawang merah 

mempengaruhi kecepatan dan ketebalan irisan, dengan 

temuan bahwa massa yang lebih besar cenderung 

meningkatkan efisiensi waktu pengupasan dan pengirisan. 

 

3. Hasil dan Pembahasan 

3.1 Implementasi Desain 
Gambar 3 menunjukkan hasil implementasi dari desain 

mesin pengupas dan pengiris bawang merah dengan 

kapasitas 3 kg. Mesin ini terdiri dari beberapa komponen 

utama yang saling terintegrasi, yaitu rangka mesin, tabung 

pengupas, motor penggerak, poros, karet pengupas, pillow 

block, pipa pengupas, pulley, dan v-belt, serta output kulit 

bawang dan pemindah bawang. Setelah proses perakitan 

selesai, dilakukan pengujian untuk mengevaluasi kinerja 

mesin pengupas dan pengiris bawang merah. 

 

 
Gambar 3. Implementasi Mesin Pengupas dan Pengiris Bawang 

Merah 

 

3.2 Prinsip Kerja Mesin  

a) Cara Kerja Alat 

Mesin pengupas dan pengiris bawang merah ini 

dirancang untuk meningkatkan efisiensi dan kualitas 

pengolahan bawang merah. Proses pengupasan dimulai 

ketika bawang merah dimasukkan ke dalam tabung 

pengupas. Di dalam tabung, bawang merah berputar dan 

mengalami gesekan dengan permukaan tabung. Dengan 
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bantuan udara atau tekanan ringan, kulit luar bawang merah 

akan terlepas. Mesin ini dilengkapi dengan penampung 

pembuangan kulit sehingga bawang merah dapat terpisah 

dari serpihan kulitnya dengan mudah. 

Setelah proses pengupasan selesai, mesin secara 

otomatis memindahkan bawang merah ke area pengirisan. Di 

sini, bawang merah melewati pisau bergerak yang berputar 

dengan cepat, memotong bawang merah menjadi potongan-

potongan yang konsisten sesuai dengan ketebalan yang telah 

diatur sebelumnya. Proses pengirisan ini memastikan setiap 

irisan memiliki ketebalan yang seragam, sehingga kualitas 

dan presentasi bawang merah yang dihasilkan lebih baik. 

Dengan mekanisme otomatis ini, mesin tidak hanya 

menghemat waktu tetapi juga meningkatkan efisiensi dan 

keselamatan kerja. 

 

b) Perbandingan Dengan Cara Konvensional 

Efektivitas mesin pengupas dan pengiris bawang merah 

adalah faktor kunci dalam meningkatkan efisiensi dan 

produktivitas dalam industri pengolahan bawang merah. 

Mesin ini dirancang untuk mempercepat dan mempermudah 

proses pengupasan dan pengirisan bawang merah, yang 

secara manual memerlukan lebih banyak waktu dan tenaga. 

Dibandingkan dengan metode pengupasan konvensional, 

penggunaan mesin ini menunjukkan perbedaan signifikan 

dalam hal efisiensi dan hasil akhir. Tabel 1 menyajikan 

perbandingan antara proses pengupasan secara konvensional 

dan menggunakan mesin. 

 
Tabel 1. Perbandingan Proses Pengupasan Cara Konvensional Dan 

Menggunakan Mesin 

No Aspek Mesin Konvensional 

1.  Efisiensi  Dapat mengupas dan 

mengiris dalam 

jumlah besar dengan 

cepat[24]. 

Memerlukan waktu 

lebih lama untuk 

mengupas dan 

mengiris secara 

manual. 

2.  Kualitas  Konsisten, hasil 

pengupasan dan 

pengirisan 

seragam[15]. 

Bervariasi, 

bergantung pada 

keahlian dan 

kecepatan operator. 

3.  Ketebalan 

pengirisan 

Dapat diatur secara 

presisi sesuai dengan 
pengaturan 

mesin[15]. 

Tergantung pada 

kemampuan operator 
dalam memotong 

dengan konsisten. 

4.  Kebersihan  Proses tertutup, 

mengurangi risiko 

kontaminasi dan 

kebersihan lebih 

mudah dijaga[13]. 

Potensial lebih 

banyak 

mempengaruhi 

kebersihan  

5.  Keselamatan 

kerja  

Risiko cedera 

operator lebih rendah 

karena minimnya 

kontak langsung 

dengan alat 

pemotong[13]. 

Risiko cedera lebih 

tinggi karena operator 

harus menggunakan 

pisau tajam secara 

manual. 

6.  Biaya 

operasional 

Lebih tinggi untuk 

investasi awal dan 

pemeliharaan, tetapi 

lebih murah dalam 

jangka panjang untuk 

produksi besar. 

Lebih rendah untuk 

investasi awal dan 

pemeliharaan, tetapi 

biaya tenaga kerja 

dan waktu lebih 

tinggi dalam jangka 

panjang. 

3.3 Efisiensi Dan Kinerja Mesin 

3.3.1 Evaluasi Kualitas Pengupasan dan Kecepatan 

Proses evaluasi terhadap kecepatan dan kualitas 

pengupasan bawang merah merupakan aspek penting yang 

perlu diperhatikan, terutama dalam hal efisiensi dan 

konsistensi hasil akhir. Pengujian ini tidak hanya mengukur 

seberapa cepat mesin dapat menyelesaikan pengupasan 

dalam jumlah tertentu, tetapi juga seberapa efektif mesin 

dapat menghilangkan kulit bawang merah tanpa merusak 

atau meninggalkan serpihan. Berikut adalah hasil pengujian 

pengupasan menggunakan bawang merah sebanyak 1 kg, 2 

kg, dan 3 kg. 

 

a) Hasil Pengupasan Bawang Merah Berat 1 Kg 

Gambar 4 memperlihatkan diagram persentase 

pengupasan bawang merah dengan berat 1 kg selama 6 

menit. Berdasarkan pengujian tersebut, persentase 

terkelupasnya bawang merah meningkat secara bertahap. 

Pada pengujian selama 1 menit, bawang merah hanya 

terkelupas sekitar 20%, dengan kulit bawang merah masih 

utuh dan hanya sedikit bagian luar yang terkelupas. 

Kemudian, dalam waktu 2 menit, persentase bawang merah 

yang terkelupas mencapai 40%, ditandai dengan semakin 

banyaknya kulit luar bawang merah yang terkelupas, 

meskipun masih ada sebagian yang utuh. 

 

 
Gambar 4. Hasil Pengupasan Bawang Merah Berat 1 Kg 

 

 

 
 

Gambar 5. Hasil Pengupasan Bawang Merah 1 Kg 
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Dalam rentang waktu 3 hingga 4 menit, persentase 

bawang merah yang terkelupas mencapai 60% hingga 80%, 

menunjukkan hanya sedikit kulit luar yang tersisa pada 

bawang merah, karena mayoritas sudah terkelupas. Dalam 

rentang waktu 5 hingga 6 menit, persentase pengupasan 

mencapai yang terbaik, yaitu dari 95% hingga 100%. Pada 

menit kelima, hanya sedikit sekali bagian kulit luar yang 

masih menempel, dan sebagian besar sudah terkelupas. Pada 

persentase 100%, bawang merah sudah terkelupas 

seluruhnya. Gambar 5 menunjukkan hasil pengupasan 

bawang merah sebanyak 1 kg. 

 

b) Hasil pengupasan bawang merah berat 2 kg 

Gambar 6 menunjukkan hasil pengukuran persentase 

pengupasan bawang merah dengan berat 2 kg selama 4 

menit. Pengukuran ini dilakukan setiap menit untuk 

mengetahui seberapa banyak bagian luar bawang merah 

yang terkelupas. Proses ini berlangsung terus menerus 

hingga seluruh kulit bawang merah terkelupas sepenuhnya. 

 

 
Gambar 6. Hasil Pengupasan Bawang Merah Berat 2 Kg 

 

 

 
 

Gambar 7. Hasil Pengupasan Bawang Merah 2 K 

 

Pada menit pertama pengujian, persentase 

terkelupasnya bawang merah adalah 30%, di mana bawang 

masih kasar dan banyak kulit luar yang belum terkelupas. 

Pada menit kedua, persentase terkelupas meningkat sebesar 

30% dari 30% menjadi 60%. Pada tahap ini, sebagian besar 

kulit luar bawang sudah terkelupas, meskipun masih ada 

beberapa bagian yang perlu dibersihkan. 

Selama tiga menit pertama, proses pengupasan 

mencapai 90%, yang ditandai dengan hampir seluruh kulit 

bawang merah sudah terkelupas, hanya menyisakan sedikit 

bagian kulit. Pada menit keempat, persentase pengupasan 

mencapai 100%, yang berarti seluruh kulit bawang merah 

telah terkelupas dan bawang merah terlihat bersih. Gambar 7 

menunjukkan hasil pengupasan bawang merah seberat 2 kg 

selama 4 menit. 

 

c) Hasil Pengupasan Bawang Merah Berat 3 kg 

Berdasarkan analisis Gambar 8, mesin pengupas 

mampu menyelesaikan pengupasan bawang merah berbobot 

3 kg dalam waktu 4 menit dengan hasil pengupasan 

mencapai 100%. Pada menit pertama, bawang merah 

terkelupas 25%, ditandai dengan sebagian besar kulitnya 

masih utuh dan hanya beberapa bagian yang terkelupas. Pada 

menit kedua, persentase terkelupas meningkat dari 25% 

menjadi 50%, menunjukkan bahwa setengah dari kulit 

bawang merah sudah terkelupas, meskipun masih ada 

lapisan yang menutupi beberapa bagian. 

Pada menit ketiga, proses pengupasan mencapai sekitar 

75%, yang ditandai dengan sebagian besar kulit bawang 

merah sudah terkelupas dan hanya sedikit bagian yang 

tersisa. Pada menit keempat, bawang merah mengalami 

pengupasan sempurna, mencapai 100%, dengan seluruh kulit 

luar telah terkelupas. Gambar 9 menunjukkan hasil 

pengupasan bawang merah seberat 3 kg selama 4 menit. 

 

 
Gambar 8. Hasil Pengupasan Bawang Merah Berat 3 Kg 

 

 

 
Gambar 9. Hasil Pengupasan Bawang Merah Berat 3 Kg 
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3.3.2 Analisis Kecepatan Pada Pengujian Mesin 

Pengupas 

Berdasarkan hasil pengujian, berikut adalah analisis 

perbandingan kecepatan pengupasan bawang merah dengan 

berat 1 kg, 2 kg, dan 3 kg yang ditunjukkan pada Tabel 2. 

Dari Tabel 2, diketahui bahwa untuk mencapai hasil 

pengupasan terbaik, di mana seluruh kulit bawang merah 

terkelupas (100%), diperlukan waktu enam menit untuk 

bawang merah sebanyak 1 kg. Sedangkan untuk pengupasan 

kulit bawang merah dengan berat 2-3 kg, waktu yang 

dibutuhkan hanya empat menit. Oleh karena itu, jika jumlah 

bawang merah yang digunakan sedikit, proses pengupasan 

akan memakan waktu lebih lama. Hal ini disebabkan oleh 

adanya ruang antara bawang merah dan karet pengupas, yang 

mengakibatkan proses pengupasan atau gesekan menjadi 

kurang optimal. 

 
Tabel 2. Perbandingan Hasil Pengujian Mesin Pengupas 

Percobaan (kg) Waktu (S) Jumlah Terkelupas (%) 

1 360 100 

2 240 100 

3 240 100 

 

Sementara itu, pada pengupasan bawang merah dengan 

berat 2-3 kg, proses pengupasan menjadi lebih cepat, hanya 

memerlukan waktu empat menit. Hal ini dikarenakan jumlah 

bawang merah di dalam tabung lebih banyak, sehingga 

proses pengupasan lebih cepat dibandingkan dengan 

pengupasan menggunakan 1 kg bawang merah. Dari hasil 

analisis ini dapat disimpulkan bahwa semakin besar massa 

atau komposisi bawang merah, semakin cepat proses 

pengelupasannya. 

 

3.3.3 Evaluasi Ketebalan dan Konsistensi Irisan 

Gambar 10 menunjukkan hasil analisis ketebalan dan 

konsistensi irisan menggunakan mesin pengiris bawang 

merah. Mesin pengiris ini memiliki kapasitas hopper input 

sebesar 500 gram dalam sekali pengirisan. Pada percobaan 

pengirisan, jarak antara mata pisau dengan hopper input 

adalah 3 mm. 

 
Gambar 10. Diagram Evaluasi Ketebalan dan Konsistensi 

Irisan 

 

Pada percobaan pengirisan pertama dengan bobot 

bawang merah 0,5 kg, ketebalan irisan yang dihasilkan 

adalah 1,5 mm. Untuk percobaan pengirisan dengan bobot 

bawang merah 1 kg, ketebalan irisan yang dihasilkan adalah 

1,4 mm. Selanjutnya, pada percobaan pengirisan dengan 

berat bawang merah 1,5 kg, ketebalan irisan yang dihasilkan 

adalah 1,7 mm. Sementara itu, pada pengujian dengan berat 

bawang merah 2 kg, ketebalan irisan yang dihasilkan adalah 

1,4 mm. 

Pengukuran ketebalan irisan dilakukan dengan 

mengambil sampel dari masing-masing berat. Setiap sampel 

hasil pengirisan diukur menggunakan jangka sorong, dan 

hasilnya dirata-rata untuk setiap sampel. Dengan cara ini, 

data yang diperoleh mencerminkan ketebalan rata-rata dan 

konsistensi irisan untuk setiap bobot bawang merah yang 

diujikan. Gambar 11 menyajikan hasil percobaan pengirisan 

dengan bobot bawang merah 0,5 kg, 1 kg, 1,5 kg, dan 2 kg, 

menunjukkan variasi ketebalan irisan yang dihasilkan oleh 

mesin. Analisis ini menunjukkan bahwa mesin pengiris 

mampu menghasilkan irisan yang konsisten meskipun ada 

variasi dalam bobot bawang merah yang diiris. 

 

  

 

Gambar 11. Perbandingan Hasil Percobaan Pengirisan 
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3.4 Analisis Efektivitas Mesin Pengupas dan Pengiris 

bawang Merah 

Pengupasan bawang merah secara manual memerlukan 

waktu yang cukup lama dan tenaga kerja yang lebih banyak. 

Dalam satu jam, metode ini hanya mampu menghasilkan 

sekitar 2,5 hingga 3 kg bawang merah. Hal ini menunjukkan 

bahwa proses manual kurang efisien dan memerlukan 

banyak upaya dari pekerja. Di sisi lain, penggunaan mesin 

pengupas bawang merah secara signifikan meningkatkan 

produktivitas. 

Penggunaan mesin ini tidak hanya menghemat waktu 

tetapi juga tenaga kerja, memungkinkan peningkatan hasil 

produksi secara drastis dalam periode waktu yang sama 

dibandingkan dengan metode manual. Selain itu, kualitas 

hasil kupasan juga lebih baik dibandingkan dengan 

pengupasan manual, yang kurang konsisten karena 

bergantung pada keahlian dan ketelitian pengupas. Hasil 

pengupasan menggunakan mesin lebih baik, lebih konsisten, 

dan memiliki tingkat presisi yang tinggi. 

Berdasarkan analisis, mesin pengupas ini mampu 

mengupas hingga 60 kg bawang merah per jam. Hal ini 

menunjukkan peningkatan kinerja yang signifikan, yaitu 30 

kali lebih efektif dibandingkan dengan hasil pengupasan 

manual. Sementara itu, mesin pengiris mampu mengiris 

sekitar 6 kg bawang merah dalam satu jam, mengalami 

peningkatan kinerja 3 kali lipat dibandingkan pengirisan 

secara manual. 
 

4. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil pengujian, penggunaan 1 kg bawang 

merah membutuhkan waktu 6 menit untuk proses 

pengupasan. Pada pengujian dengan massa 2 kg dan 3 kg, 

waktu yang dibutuhkan hanya 4 menit, menunjukkan bahwa 

jumlah bawang merah mempengaruhi kecepatan proses 

pengupasan. Ketika jumlah bawang merah sedikit, proses 

pengupasan memakan waktu lebih lama karena adanya ruang 

antara bawang merah dan karet pengupas yang menyebabkan 

gesekan menjadi kurang optimal. Hasil analisis 

perbandingan menunjukkan bahwa pengupasan 

menggunakan mesin terbukti lebih cepat dan efisien 

dibandingkan dengan pengupasan manual. Mesin pengupas 

mampu mengupas hingga 60 kg bawang merah per jam, 

menunjukkan peningkatan kinerja 20 kali lipat lebih efektif 

dibandingkan metode manual. Pada percobaan dan analisis 

ketebalan irisan, pengupasan dengan berat 0,5 kg 

menghasilkan ketebalan irisan 1,5 mm. Pada pengujian 

dengan berat bawang merah 1 kg dan 2 kg, ketebalan irisan 

yang dihasilkan adalah 1,4 mm. Sedangkan pada pengujian 

dengan berat 1,5 kg, ketebalan irisan yang dihasilkan adalah 

1,7 mm, menunjukkan kualitas pengirisan yang baik. Hasil 

analisis efektivitas menunjukkan bahwa pengirisan 

menggunakan mesin meningkatkan kinerja 3 kali lipat 

dibandingkan dengan pengirisan manual.  

Untuk pengembangan lebih lanjut, penelitian ini 

menyarankan peningkatan pada mekanisme pengupasan dan 

pengirisan untuk mengurangi ruang antar bawang merah dan 

karet pengupas, serta penambahan fitur otomatisasi yang 

lebih canggih untuk meningkatkan efisiensi dan keandalan 

mesin. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penggunaan 

mesin pengupas dan pengiris bawang merah dapat 

meningkatkan efisiensi dan produktivitas secara signifikan 

di sektor pertanian dan industri makanan. Teknologi ini tidak 

hanya menghemat waktu dan tenaga kerja, tetapi juga 

meningkatkan kualitas hasil pengolahan. 
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