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Pendahuluan
Kerupuk adalah camilan khas Indonesia yang terdiri dari
perpaduan antara tepung dan bumbu-bumbu yang diproses
menggunakan suhu tinggi sehingga menghasilkan adonan
yang padat dan keras. Sebelum disajikan kerupuk harus
melewati proses penggorengan dengan suhu yang tinggi untuk
mematangkan dan mendapatkan tekstur yang renyah
sehingga kerupuk bisa dikonsumsi.

Manusia memiliki kemampuan yang terbatas dalam melakukan
pekerjaan, Panas dari tungku api yang disebabkan oleh
penggunaan temperatur yang tinggi dalam penggorengan
kerupuk sering kali membuat pekerja merasa tidak nyaman dan
sehingga proses produksi yang dijalankan menjadi kurang
maksimal



3

Pertanyaan Penelitian (Rumusan Masalah)

Berdasarkan uraian masalah yang telah dijelaskan 

sebelumnya dapat dirumuskan sebagai berikut:

1. Bagaimana merancang alat untuk menggoreng kerupuk 

secara otomatis dengan metode deep fry berbasis 

mikrokontroller.

2. Bagaimana meminimalisir resiko pekerjaan yang terjadi saat 

melakukan penggorengan kerupuk serta meningkatkan efisiensi 

proses produksinya.
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Metode

Penelitian ini menggunakan metodologi R&D (Research And
Development) dengan melihat secara langsung fenomena 
yang terjadi di dalam dunia usaha masyarakat untuk membantu 
mengembangkan usahanya dan Penelitian ini bertujuan untuk 
menghasilkan sebuah produk dan melakukan pengujian 
terhadap produk dari hasil pengembangan tersebut sebelum 
dapat diterapkan di masyarakat.
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Hasil

1. Hasil uji akurasi sensor    2. Hasil uji kinerja 3. Hasil Proses
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Pembahasan

Hasil yang didapat dari percobaan menggunakan 3 jenis
kerupuk dan 3 nilai parameter suhu yang berbeda menunjukkan
adanya perbedaan yang cukup signifikan. Pada tabel 2 
menunjukkan hasil yang kurang baik dengan Tingkat kemekaran
rata-rata yang masih dibawah 100% dari ukuran awal pada 
suhu 177℃. Peningkatan Tingkat kemekaran kerupuk terjadi
pada suhu 183℃ dan 186℃ yang menujukkan nilai rata-rata 
kemekaran diatas 100% dengan hasil yang paling baik adalah
kerupuk jenis mawar pada suhu 186℃ yang mencapai 128,57% 
dari ukuran awal
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Temuan Penting Penelitian

Beberapa temuan penting dalam penelitian ini diantaranya;

1. Perubahan suhu yang sedikit dapat memberikan hasil akhir 
yang cukup signifikan terhadap tingkat kemekaran kerupuk

2. suhu yang ideal dapat bervariasi tergantung jenis kerupuk yang 
digunakan 

3. penggunaan sensor yang tepat dapat menjadikan alat 
semakin andal dalam digunakan
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Manfaat Penelitian

1.Dengan adanya penelitian ini dapat membuka wawasan
inovasi yang selalu berkembang dalam Masyarakat.

2. Membantu proses produksi umkm dapat dilakukan lebih 
efisisen serta dengan tingkat keamanan yang terjamin

3. Meningkatnya ekonomi masyarakat melalui peningkatan 
kapasitas produksi umkm
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