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ABSTRAK 

 

Pemanggangan merupakan proses pemanasan kering terhadap bahan pangan yang 

dilakukan untuk mengubah karakteristik sensorik sehingga produknya dapat diterima 

oleh konsumen. Proses produksi sate yang relatif lama dan kemampuan tenaga penjual 

yang memanggang sate terbatas dapat menimbulkan antrian pelanggan yang panjang. 

Perkembangan teknologi pada era sekarang ini sangat pesat dengan itu penggunaan alat 

pemanggangan sate menggunakan bahan bakar gas yang dapat membantu pekerjaan agar 

lebih cepat dan tingkat kematangan sate yang merata. 

Proyek akhir ini menggunakan metode merancang dan membangun alat pemanggang 

sate menggunakan kompor gas, tentunya untuk perancangan alat ini membutuhkan 

komponen – komponen seperti besi, plat aluminium, kompor, regulator, dan gas elpiji. 

Energi utama yang digunakan pada alat pemanggang sate menggunakan bahan bakar gas 

ini menggunakan energi panas. 

Hasil dari penelitian ini mencangkup: rancang bangun alat pemanggang sate 

menggunakan bahan bakar gas dengan cara pengoprasian yang efektif dan efesien 

sehingga dapat mengatur suhu panas untuk memanggang sate dan dapat mengurangi asap 

saat memanggang sate, dan dapat menghemat biaya pembelian untuk arang karena sudah 

menggunakan gas, selain itu bertujuan untuk dapat mempermudah dan mempercepat 

pekerjaan agar dapat mengooptimalkan waktu untuk menghindari antrian yang panjang. 

Diharapkan dengan adanya alat pemanggangan sate menggunakan kompor gas ini dapat 

menjadi solusi yang terbaik untuk mengurangi berbagai permasalahan yang terjadi. 

 

Kata Kunci: Pemanggangan sate, Bahan Bakar Gas, Rancang Bangun, dan Sate. 
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ABSTRACT 

 

 Roasting is a dry heating process of foodstuffs that is carried out to change 

sensory characteristics so that the product can be accepted by consumers. The relatively 

long satay production process and the limited ability of salespersons to grill satay can 

cause long customer queues. The development of technology in today's era is very rapid 

with the use of satay roasting tools using gas fuel which can help the work to be faster 

and the level of maturity of the satay is evenly distributed. 

 This final project uses the method of designing and building a satay grill using a 

gas stove, of course, for the design of this tool requires components such as iron, 

aluminum plates, stoves, regulators, and LPG gas. The main energy used in satay grills 

using this gaseous fuel uses thermal energy. 

 The results of this study include: design and build a satay grill using gas fuel by 

effective and efficient operation so that it can regulate the heat temperature for grilling 

satay and can reduce smoke when grilling satay, and can save on purchasing costs for 

charcoal because it already uses gas, besides that it aims to be able to simplify and speed 

up work in order to optimize time to avoid long queues. It is hoped that the existence of a 

satay roasting tool using a gas stove can be the best solution to reduce various problems 

that occur. 

 

Keywords: Grilling satay, Fuel Gas, Design, and Satay. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Menurut Muchtadi, (2010), secara umum, pemanggangan merupakan proses 

pemanasan kering terhadap bahan pangan yang dilakukan untuk mengubah 

karakteristik sensorik sehingga produknya dapat lebih diterima oleh konsumen. 

Dalam pengertian khusus, pemanggangan merupakan pemanasan adonan dalam 

pembuatan produk rerotian (bakery). Proses pemanggangan menyebabkan bahan 

pangan lebih awet karena proses tersebut menyebabkan inaktivasi mikroba dan 

enzim, serta menurunkan aw (aktivitas air).  

Konsep pemanggang dengan panas konveksi yaitu dapat terjadi pada saat udara 

panas bersentuhan dengan bahan pangan yang dipanggang tanpa medium perantara 

(hanya melalui udara) (Safardan, 2012). Sedangkan konsep pemanggang dengan 

energi radiasi yaitu berlangsung dengan panjang gelombang pada interval tertentu. 

jadi perpindahan panas radiasi tidak memerlukan media, sehingga perpindahan 

panas dapat berlangsung dalam ruangan hampa udara. (Luqman Buchori,2011). 

Salah satu hal yang berpengaruh terhadap laju perpindahan panas secara radiasi 

adalah kondisi permukaan benda yang memancarkan dan menerima radiasi. Hal ini 

disebabkan karena sifat-sifat permukaan benda berpengaruh langsung terhadap 

emisivitas (daya pancar) benda tersebut. Dengan kata lain, kekasaran permukaan, 

pelapisan serta perlakuan permukaan terhadap suatu benda akan berpengaruh 

terhadap proses laju perpindahan panas yang terjadi antara dua benda yang bertukar 

panas. 

Suhu pemanggangan sangat mempengaruhi tingkat kematangan produk yang 

dihasilkan. Suhu pemanggangan juga dapat mempengaruhi waktu yang dibutuhkan 

oleh adonan hingga membentuk produk yang diinginkan. Semakin tinggi suhu 

pemanggangan yang digunakan, maka semakin cepat waktu pemanggangan yang 

dibutuhkan untuk membentuk produk yang diinginkan. Pada proses 

pemanggangan, hampir 50% total energi yang diserap. Selain itu, pada proses 
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pemanggangan akan terjadi pembentukan dan pemantapan kualitas produk 

(Priyanto 1991, dalam Rahma 2015). 

Proses produksi sate yang relatif lama dan kemampuan tenaga penjual yang 

memanggang sate terbatas dapat menimbulkan antrian pelanggan yang panjang. 

Selain itu suhu pada tungku pemanggang yang tidak merata dapat menyebabkan 

kematangan sate yang tidak merata. Dengan demikian diperlukannya alat 

pemanggang sate menggunakan kompor gas yang dapat mempermudah dan 

mempercepat pekerjaan agar dapat mengooptimalkan waktu untuk menghindari 

antrian yang panjang. Metode pada pemanggangan merupakan cara mengolah suatu 

bahan makanan dengan memanfaatkan panas udara kering tanpa membutuhkan api 

yang menyentuh langsung pada wadah memasak dan bagian pemanas memiliki 

jarak yang cukup jauh dari bahan makanan yang akan dimasak. 

Perkembangan teknologi pada era sekarang ini sangat pesat, sehingga dapat 

mempengaruhi kinerja manusia di bidang kuliner, dengan adanya teknologi dapat 

menjadi solusi dalam pekerjaan agar lebih efektif dan efisien, seperti alat 

pemanggangan sate menggunakan bahan bakar gas yang dapat membantu 

pekerjaan agar lebih cepat dan tingkat kematangan sate yang merata. Umumnya 

orang – orang masih menggunakan arang untuk memanggang sate, membalikkan 

sate dengan tangan agar tetap terjaga, dan menggunakan kipas untuk mengatur 

suhu, sehingga membutuhkan waktu yang cukup lama sedangkan kegiatan tersebut 

tidak efektif untuk dilakukan. Alat pemanggang sate menggunakan bahan bakar gas 

ini akan mengontrol suhu api agar tetap stabil sehingga kematangan sate merata. 

Pemanggangan sate manual yang menggunakan arang dapat menyebabkan 

pedagang dan pembeli terpapar panas dari arang dan terjadi polusi udara. 

Penggunaan alat pemanggang sate menggunakan bahan bakar gas ini tidak perlu 

menunggu lama untuk memanaskan arang, karena dapat mengatur suhu panas 

untuk memanggang sate dan dapat mengurangi asap saat memanggang sate, selain 

itu dapat menghemat biaya pembelian untuk arang karena sudah menggunakan gas. 

Namun alat pemanggangan sate menggunakan kompor ini masih memiliki 

kekurangan yaitu saat memanggang sate masih menggunakan cara manual untuk 

membalikkan sate, sehingga tetap memerlukan tenaga manusia untuk membalikan 



 
 

44 

 

sate. Dari banyaknya permasalahan yang terjadi selama ini, maka diharapkan 

dengan adanya alat pemanggangan sate menggunakan kompor gas ini dapat 

menjadi solusi yang terbaik untuk mengurangi berbagai permasalahan yang terjadi. 

Berdasarkan permasalahan yang terjadi pada pemanggangan sate manual, maka 

penulis ingin membuat alat yang dapat mempermudah saat memanggang sate 

dengan judul “Rancang Bangun Alat Pemanggang Sate Menggunakan Kompor 

Gas” . Diharapkan kesulitan – kesulitan tersebut dapat dikurangi dengan adanya 

kemajuan serta penerapan teknologi sebagai daya tarik baru. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas dapat diambil rumusan 

masalah yang menjadi bahan pembahasan sebagai berikut : 

a. Bagaimana model rancang bangun alat pemanggang sate menggunakan bahan 

bakar gas? 

b. Bagaimana hasil pemanggangan sate dengan menggunakan alat pemanggang 

sate menggunakan bahan bakar gas? 

 

1.3 Batasan Masalah 

 Sesuai dengan  rumusan masalah di atas, agar pembahasan tidak meluas maka 

dibatasi masalah dalam hal – hal terkait sebagai berikut : 

a. Alat ini menggunakan panas dari aluminium. 

b. Alat ini masih digunakan secara manual. 

c. Pemberian bumbu dan membalikan sate masih menggunakan metode manual. 

 

1.4 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian buku proyek akhir ini dibagi menjadi 2 yaitu tujuan 

umum dan tujuan khusus.  
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1.4.1 Tujuan Umum 

a. Mengurangi terjadinya polusi udara. 

b. Mengoptimalkan waktu saat memanggang sate. 

1.4.2 Tujuan Khusus 

a. Merancang dan membangun alat pemanggang sate menggunakan bahan bakar 

gas. 

b. Mengetahui hasil pemanggangan pada tingkat kematangan menggunakan alat 

pemanggang sate menggunakan bahan bakar gas. 

 

1.5 Manfaat Penelitian  

Adapun manfaat yang di dapatkan dari penulisan buku proyek akhir ini adalah 

sebagai berikut : 

a. Pembuatan alat pemanggang sate menggunakan kompor gas bagi pedagang yaitu 

untuk mempermudah melakukan pemanggangan sate, mempercepat 

pemanggangan sate dan meningkatkan produktifitas penjual sate. 

b. Pembuatan alat pemanggang sate menggunakan kompor gas bermanfaat bagi 

penulis agar mahasiswa mengetahui kondisi lapangan kerja sesungguhnya dan 

dapat mempraktekan teori yang didapatkan saat kuliah dengan menerapkannya 

di lapangan. 

Pembuatan alat pemanggang sate dengan kompor gas untuk pembaca dapat 

digunakan sebagai referensi bagi yang tertarik dengan bidang masalah serupa. 
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BAB V  

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan   

Dari hasil pembuatan Rancang Bangun Alat Pemanggang Sate Menggunakan 

Bahan Bakar Gas yang dibuat dapat ditarik kesimpulan yaitu sebagai berikut : 

1. Jenis penelitian yang penulis terapkan yakni penelitian yang menggunakan 

metode rancang bangun dimana metode ini diterapkan untuk merancang dan 

membangun alat pemanggang sate. 

2. Waktu dalam memanggang sate adalah 6 menit untuk 35 - 40 sate yang 

dibolak – balik menggunakan suhu 232,097.613 °C dan hasil dari 

pemanggangan sate ini dapat matang dengan merata. 

3. Untuk memperlancar proses pembuatan rancang bangun alat pemanggang 

sate ini maka perlu dipersiapkan bahan baku sebagai berikut : 

a. Besi siku yang jumlahnya 5 meter. 

b. Plat aluminium jumlahnya 2 x 1 meter. 

c. Besi stainless 5 mm jumlahnya 160cm. 

5.2 Saran  

Karena alat ini menggunakan gas dan elemen pemanas tentunya tetap berhati-

hati dalam menggunakan alat pemanggang ini karena panasnya jika terkena kulit 

dapat perbahaya dan hati-hati. Ketika memasang gas karena mudah terbakar dan 

sealu cek regulator agar pas pada tabung gas untuk mencegah kebocoran dan 

menimbukan ledahak yang tentunya membahayakan jadi tetap terapkan ilmu 

keselamatan dan Kesehatan dalam bekerja dan melaksanakan pekerjaan apapun.
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