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ABSTRAK
Indonesia memiliki banyak sekali keberagaman suku dengan
beranekaragam budayanya, salah satu hasil budaya adalah makanan tradisional
seperti masakan pa ‘piong dari suku Toraja. Makanan ini adalah salah satu jenis
masakan yang sangat populer di kalangan suku Toraja dan selalu disajikan dalam
setiap acara adat. Masakan ini masih kurang populer dibandingkan beberapa

makanan nusantara yang lain.

Sampai saat penelitian ini dilakukan, cara memasak pa piong masih
dilakukan dengan cara konvensional, yaitu dengan metode pembakaran dengan
bahan bakar kayu bakar. Beberapa masalah yang ditimbulkan dari proses
pembakaran secara konvensional ini adalah masalah asap dari kayu bakar yang
menimbulkan polusi udara, penggunaan kayu bakar yang sumber bahan bakunya
semakin menipis, posisi memasak yang kurang ergonomis dan kadang
menimbulkan keletihan, dan durasi memasak yang panjang yang menjadi salah

satu masalah jika akan disajikan di rumah makan.

Dengan hasil dari penelitian ini, kemudian dilakukan rancangan sarana
pembakaran yang lebih ergonomis, lebih efisien dan efektif, dan lebih ramah

lingkungan.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia yang terbentang dari Sabang sampai Merauke memiliki kekayaan
budaya dan tradisinya. Salah satu kekayaan budaya tersebut adalah kuliner
tradisional daerah.Kuliner khas daerah, menurut Setiawan (2007) merupakan
cerminan hasil budaya, karena kegiatan makan merupakan suatu bagian dari tujuh
unsur kebudayaan (Setiawan, 2007). Keragaman jenis makanan tradisional ini
berhubungan erat dengan bahan lokal, teknologi pengolahan bahan dan proses
persiapan bahan maupun proses memasak masakan tradisional.

Salah satu jenis masakan tradisional adalah Pa'piong. Masakan ini adalah
masakan khas suku Toraja, salah satu suku di Sulawesi tepatnya yang mendiami
dataran tinggi di Sulawesi Selatan. Masakan ini selalu disajikan dalam setiap
upacara adat masyarakat Toraja. Pa’piong berbahan dasar daging, sayur dan
bumbu-bumbu  yang dimasukkan kedalam bumbung bambu dan kemudian
dibakar. Sebagai salah satu kekayaan kuliner Nusantara, Pa ’piong haruslah
dikenalkan seluas-luasnya, salah satu caranya adalah dengan menambahkan menu
ini di daftar menu rumah makan/restaurant yang menyajikan masakan Nusantara,
khas Sulawesi ataupun nantinya rumah makan dengan masakan khas Toraja.

Pada penelitian sebelumnya, didapati bahwa pada proses memasak Pa piong
harus dilakukan oleh lebih dari 1 orang. Semua proses memasak masih
menggunakan cara konvensional dan menggunakan kayu bakar sebagai bahan
bakar. Asap dari proses pembakaran menimbulkan polusi udara dan iritasi mata
bagi user. Dalam pengamatan awal, didapati bahwa dalam proses memasak, juru
masak mengalami keletihan dan nyeri di bagian punggung.

Proses pengolahan dan pembakaran pa’piong termasuk dalam masakan
dengan teknik masak slow cooking yaitu membutuhkan waktu yang cukup lama
(3-4 jam), sehingga tidak jarang menimbulkan keletihan, apalagi jika akan
disajikan di rumah makan yang diolah setiap hari. Salah satu penyebabnya karena
posisi memasak pa’piong ini dilakukan dengan cara duduk jongkok.
Menurut Gempur (2013) posisi kerja tidak ergonomis dapat menimbulkan

kelelahan, nyeri, dan gangguan kesehatan lainnya. Dengan alasan kesehatan,



duduk jongkok tidak disarankan dalam melakukan pekerjaan, karena dapat
mengakibatkan gangguan kesehatan seperti nyeri otot, Low Back Pain (LBP),
bahkan jika dilakukan dalam waktu lama dapat menyebabkan
kebungkukan(Wahyu, 2012).

Sampai saat ini, peneliti belum menemukan adanya produk khusus untuk
pembakaran Pa’piong, sehingga alat yang digunakan masih sangat sederhana.
Bumbung bambu yang telah diisi dengan bahan-bahan masakan disandarkan pada
sebatang bambu yang dipasang horisontal, dan dinaikkan sekitar 30cm dari tanah
kemudian dibakar. Salah satu produk sejenis didesain oleh Labun (Yayasan
Inovasi Malaysia,2010), membuat sarana pembakaran lemang dengan metode
oven bakar. Produk ini telah mengganti bahan bakar kayu dengan gas, tetapi
proses pembakaran lemang sedikit berbeda dengan pembakaran Pa piong
sehingga diperlukan desain yang lebih lanjut.

Sarana pembakaran Pa’piong yang lebih efektif, ergonomis, dan efisien
ditinjau dari segi waktu dan energi yang dipakai sangat diperlukan untuk
diterapkan pada pembakaran pa piong dengan konteks kebutuhan rumah makan.
Salah satu hal yang bisa dioptimalkan dari segi ergonomi adalah dengan
mengubah posisi kerja jongkok dengan posisi yang lebih ergonomis. Substitusi
bahan bakar juga diperlukan, karena bahan bakar yang digunakan kurang efisien
dan menimbulkan polusi. Desain yang lebih ergonomis, efektif dan efisien ini
akan lebih memudahkan pengguna dalam membakar pa piong.

Sarana pembakaran pa piong ini memerlukan kemudahan dalam penggunaan
sehingga bagi pengguna produk baru tidak akan menemui kesulitan dalam
pengoperasian. Dengan segala kemudahan yang diberikan, dan dengan segala
keunikan masakan ini, alat ini akan membantu pengusaha rumah makan untuk
menambah menu baru di daftar menu mereka ataupun mengembangkan masakan
baru dengan metode memasak yang sama, sehingga pa piong akan lebih mudah
didapatkan oleh penggemarnya dan dapat dikenal secara lebih luas sebagai salah

satu kekayaan kuliner bangsa Indonesia.



1.2 Rumusan Masalah

Dari hasil pengamatan kegiatan memasak Pa piong ditemukan beberapa

kebutuhan:

>

>

>

Kebutuhan pembakaran yang lebih ergonomis, dapat dioperasikan oleh
1 orang juru masak rumah makan.

Kebutuhan efektifitas dan efisiensi waktu, dalam memasak pa piong
untuk kebutuhan rumah makan.

Kebutuhan penggantian (Subtitusi) bahan bakar pembakaran dari kayu

bakar dengan bahan bakar alternatif lain.

1.3 Pernyataan Desain

Desain sarana masak makanan tradisional Pa piong bagi koki/juru masak

dengan metode tradisional pembakaran bambu yang bertujuan untuk

memudahkan proses pembakaran dan efisiensi waktu masak, agar masakan ini

lebih mudah disajikan di rumah makan/restaurant.

1.4 Tujuan dan Manfaat

>

Membantu juru masak untuk memasak makanan tradisional pa piong
untuk kebutuhan rumah makan, terutama pada proses pembakaran
tanpa mengurangi atau merubah cita rasa asli pa piong.

Alat pembakaran yang aman, nyaman, mudah dioperasikan, efektif dan
efisien.

Subtitusi bahan bakar kayu bakar dengan bahan bakar alternatif
lainnya.

Proses Pembakaran yang lebih mudah dan mengurangi tingkat
kelelahan juru masak dalam proses masak, terutama dalam proses
pembakaran.

Pa’piong dapat disajikan pada rumah-rumah makan/restoran sehingga
masakan ini dapat dengan mudah dinikmati oleh penggemarnya dan
lebih dikenal secara luas sebagai salah satu kekayaan kuliner
Nusantara.

Kegiatan pembakaran yang lebih ramah lingkungan.



1.5 Metode Desain

e Penelitian etnografi

Menggunakan metode wawancara dengan ahli; dilakukan dengan mencari
informasi dan pengetahuan dari ahli yang berpengalaman dan mengerti terhadap
masalah sehingga mengetahui segala seluk beluk serta dapat memberikan saran
dalam solusi permasalahannya serta pengamatan lebih lanjut pada proses
memasak pa piong dengan metode observasi pada lingkungan alamiah tiruan
(simulted natural environment) di Toraja Student Center Yogyakarta.

e Hierarchical Task Analized (HTA)

Menggunakan teknik analisa urutan kegiatan untuk mencari potensi desain
dari masalah yang timbul dari rangkaian kegiatan.

e Scenario Based Design

Sebuah metode yang menggunakan sistem masa depan yang dijelaskan sejak

awal proses. Dilakukan dengan pendekatan kebutuhan pengguna terhadap produk.



BAB V
PERWUJUDAN PRODUK

5.1 Uji coba Produk

Persiapan Bahan
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Pembakaran

Api dinyalakan

Bambu diletakkan  pada

posisinya

Pembakaran dimulai pada
pukul 21.41

Bambu mulai terbakar pada

menit ke 10

Pemutaran bambu mulai dilakukan

pada menit ke 15

Pemutaran  dilakukan  dengan

memutar kontrol pemutar di bawah.
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Pada menit ke 40, api mulai
dikecilkan, karena bambu lebih
sering terbakar dan juga untuk
mengurangi didihan bambu.

Pada menit ke 40, api mulai
dikecilkan, karena bambu lebih
sering terbakar dan juga untuk

mengurangi didihan bambu.

Pembakaran dihentikan pada
pukul 22.41 (1 jam pembakaran)

Indikator tabung gas menunjuk ke
angka 3, berdasarkan indikator ini
gas mengalami penurunan sekitar
25%, karena  menggunakan
tabung gas 3kg, berarti konsumsi
gas yang dihabiskan adalah
sekitar 0,75 kg

Pada pada pukul 22.43, pa’piong
sudah dingin dan siap dinikmati.

Hasil pembakaran empuk, dan
aroma bambu terbakar masih

terasa.
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5.2 Analisa Produk Baru

Setelah proses desain dan perwujudannya, beberapa inovasi yan gmuncul dari

produk baru tersebut sebagai berikut:

Cara pembakaran yang lama

Dengan menggunakan produk baru

Menggunakan kayu bakar sebagai bahan
bakar, yang menimbulkan polusi udara
dari asap yang ditimbulkan.

Menggunakan bahan bakar gas LPG
sebagai bahan bakar, asap yang minimun
dan dapat dilakukan di dalam ruangan

dengan ventilasi yang cukup.

Bahan bakar kayu yang bahan bakunya
mulai sulit didapatkan, dan mengurangi
populasi kayu dalam hutan yang dapat

berdampak pada kerusakan lingkungan.

Bahan bakar LPG vyang lebih mudah
didapatkan, dan berasal dari tambang gas
bumi yang persediaannya masih cukup

untuk konsumsi masyarakat.

Bahan bakar kayu yang lebih boros dalam

penggunaannya, sulit dikontrol besar

kecilnya api pembakaran.

Bahan bakar LPG yang lebih hemat dan
ekonomis, pengontrolan api besar kecilnya
api lebih mudah dilakukan,

mengatur besar kecilnya keluaran gas

dengan

bahan bakar.

Posisi kerja saat pembakaran dilakukan

dengan  jongkok yang menimbulkan

keletihan.

Posisi kerja berdiri saat pembakaran,

mengurangi  tingkat  keletihan  dan

mengurangi resiko penyakit punggung.

Untuk tujuan penyajian di rumah makan,
cara pembakaran ini cukup merepotkan,
karena membutuhkan waktu yang lebih
lama, dan membutuhkan tenaga masak

yang harus selalu mengontrol api.

Sangat cocok diaplikasikan di rumah
makan dengan pesiapan pembakaran yang
relatif lebih singkat, dan juga proses
pembakaran yang tidak perlu selalu

diawasi.
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5.3 Penampakan produk

Body pembakaran, menggunakan
bahan plat besi 0,8 mm, dan
dilapisi dengan cat tahan panas

Bagian  penutup, dilengkapi
lubang udara di bagian atasnya
sebagai exhaust.

Lubang intip, untuk memantau
pembakaran, tanpa harus
membuka tutup pembakaran.

Handle kayu, agar tidak
panas saat membuka
penutup

Knop  pemutar, untuk
memutar bambu, agar
pembakaran bambu
menjadi sempurna.

Knop diputar dari luar
sehingga bambu  bisa
terputar  tanpa  harus
membuka penutup

Bagian rangka penunjang
terbuat dari besi L 2mm,
sehingga  kuat  untuk
menahan beban

Dilengkapi roda di
bagian bawah agar
mudah
dipindahkan.
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5.4 Gambar Teknik
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5.4 Kesimpulan dan Saran

Makanan tradisional sebagai kekayaan budaya Nusantara harus dilestarikan,
berbgai macam cara penyajian menjadi ciri khas tertentu. Seiring dengan
perkembangan teknologi, banyak dari makanan tradisional ini yang mulai jarang
didapatkan salah satu penyebabnya karena pengolahan yang cukup rumit, dibandingkan

dengan makanan-makanan cepat saji.

Salah satunya cara untuk melestarikan makanan tradisional adalah dengan
menyajikan di rumah makan. Salah satu jenis masakan tradisional adalah Pa’piong.
Saat penelitian ini dilakukan masih sangat jarang rumah makan yang menyediakan

pa’piong karena kerumitan pembuatannya.

Dengan adanya produk ini, maka diharapkan memberi kontribusi pada
pelestarian masakan tradisional tanpa mengurangi cita rasa aslinya, dengan cara
mengembangkan cara memasak dengan perpaduan teknologi modern. Dalam hal ini
terkait dengan pa’piong yaitu berkaitan dengan substitusi bahan bakar, posisi masak

dan pencarian peluang efektifitas dan efisiensi waktu masak.
Untuk pengembangan selanjutnya , penulis memberi saran sebagai berikut:

1. Pengembangan pembakaran per-bumbung bambu, sehingga api dapat
disesuaikan dengan kebutuhan jumlah bambu.

2. Kelengkapan kontrol (knop) pengatur hidup-mati dan besar-kecil api untuk
setiap bumbung bambu.

3. Jumlah kapasitas bambu yang lebih banyak, untuk kebutuhan rumah makan

yang lebih besar.
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