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ABSTRAK 

 

Alat penggiling bumbu adalah Pembuatan bumbu dengan cara digiling 

menggunakan penggerak motor listrik. Pada program UMKM ( Usaha Mikro Kecil 

Menengah ) seperti berdagang aneka jenis kuliner, kekurangan alat penggiling 

bumbu sebelumnya adalah kurangnya adanya pengatur rpm pada penggerak motor 

listrik sehingga memungkinkan terjadinya patahnya as pada penggiling bumbu 

karena rpm motor listrik sangat besar, dimensi tinggi pada alat penggiling 

sebelumnya sekitar 1,5 meter sehingga susah untuk di bawa kemana - mana. 

Memodifikasi alat yang sebelumnya menggunakan motor listrik AC yang sekarang 

menjadi motor listrik DC sehingga di motor listrik bisa mengatur kecepatan RPM ( 

Revolution Per Minute ) dan memodifikasi diameter agar menjadi lebih kecil dan 

sederhana. Metode yang digunakan dalam tugas akhir yaitu perbandingan waktu 

yang diperlukan saat penggilingan bumbu alat yang dibuat dengan alat yang 

sebelumnnya.  

Hasil pengujian, menunjukan waktu yang dibutuhkan untuk menghancurkan 

1 kg bumbu secara manual rata – rata sebesar 31 menit, sedangkan dengan 

menggunakan motor sebesar 16 menit. Efektifitas alat yang sebelumnnya dan alat 

modifikasi yaitu sebesar 20 % dan dalam bentuk dimensi alat yang sebelumnya 

lebih besar dibandingkan alat yang dibuat untuk mudah dibawa kemana - mana dan 

sederhana.  

 

Kata kunci : Penggiling, Bumbu ,Motor, Listrik  
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MODIFICATION OF A SPICE GRINDING TOOL USING 

AN ELECTRIC MOTOR 

 

ABSTRACT 

 
A spice grinder is a way of making spices by grinding them using an electric 

motor drive. In the MSME (Micro Small and Medium Enterprises) program, such 

as trading in various types of culinary delights, the drawback of the previous spice 

grinder was the lack of an rpm regulator on the electric motor drive, which made it 

possible for the axle to break on the spice grinder because the rpm of the electric 

motor was very large, the dimensions were high on the previous grinder. around 1.5 

meters so it is difficult to carry everywhere. Modifying a tool that previously used 

an AC electric motor to now use a DC electric motor so that the electric motor can 

adjust the RPM (Revolution Per Minute) speed and modify the diameter to make it 

smaller and simpler. The method used in the final project is a comparison of the 

time required when grinding spices from a tool made with a previous tool.  

The test results show that the time needed to crush 1 kg of spices manually is 

an average of 31 minutes, while using a motorbike it is 16 minutes. The effectiveness 

of the previous tool and the modified tool was 20 % and in terms of the dimensions 

of the previous tool, it was larger than the tool that was made to be easy to carry 

everywhere and simple. 

 

Keywords : Grinder, Spice, Motor, Electric 
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BAB I  

PENDAHULUAN  

 
1.1    Latar Belakang 

Alat penggiling bumbu adalah Pembuatan bumbu dengan cara digiling 

menggunakan penggerak motor listrik. bahan baku berupa rempah-rempah 

misalnya bawang merah, bawang putih, cabai, kunyit, jahe, tobat, ketumbar, cekuh, 

jeruk lemo.  

Pada program UMKM ( Usaha Mikro Kecil Menengah ) seperti berdagang 

aneka jenis kuliner contohnya jenis kuliner yang paling sering ditemui adalah 

makanan tradisional seperti berdagang ayam betutu, gule kambing, kuah balung, 

lawar babi, sate ayam, sate babi. 

Kekurangan alat penggiling bumbu sebelumnya adalah kurangnya adanya 

pengatur rpm pada penggerak motor listrik sehingga memungkinkan terjadinya 

patahnya as pada penggiling bumbu karena rpm motor listrik sangat besar, dimensi 

pada alat penggiling sebelumnya sekitar 1,5 meter sehingga susah untuk di bawa 

kemana - mana. Kelebihan alat penggiling sebelumnya adalah tidak lagi 

menggunakan metode manual contohnya mengulek bumbu dan mencincang bumbu 

menjadi halus, karena alat penggiling bumbu sudah menggunakan motor listrik. 

Dapat memaksimalkan / menambah efisiensi dalam penggilingan bumbu     

Dalam berbagai bidang kehidupan, manusia senantiasa berusaha untuk 

mempermudah kehidupan dan pekerjaannya untuk mendapatkan target yang 

diinginkan dengan mengeluarkan usaha yang seminimal mungkin. Jadi penulis 

ingin memodifikasi alat yang sebelumnya menggunakan motor listrik AC yang 

sekarang menjadi motor listrik DC sehingga di motor listrik bisa mengatur 

kecepatan RPM ( Revolution Per Minute ) dan memodifikasi diameter agar menjadi 

lebih kecil dan sederhana.  
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1.2    Rumusan Masalah  

Berdasarkan uraian latar belakang tersebut maka dapat dirumuskan 

permasalahan sebagai berikut :  

1) Bagaimana mekanisme dan desain alat penggiling bumbu ? 

2) Bagaimana efektivitas alat yang sebelumnya dibandingkan alat yang dibuat ? 

1.3    Batasan Masalah  

Dalam pengerjaan proyek akhir ini, permasalahan dibatasi dengan asumsi 

sebagai berikut :  

1) Perancangan mesin penggiling bumbu ini bagian yang dirubah adalah 

dimensi dan motor listrik  

1.4    Tujuan 

Adapun tujuan dari modifikasi alat penggiling bumbu dengan menggunakan 

motor Listrik adalah sebagai berikut :  

1.4.1. Tujuan umum 

1) Memenuhi syarat dalam menyelesaikan pendidikan D3 Jurusan Teknik 

Mesin Politeknik Negeri Bali  

2) Mengaplikasikan ilmu - ilmu yang diperoleh selama mengikuti perkuliahan 

di Jurusan Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali  

3) Dapat memberikan wawasan dan ilmu pengetahuan yang lebih baik selama 

mengikuti perkuliahan di Politeknik Negeri Bali  

1.4.2. Tujuan khusus 

1) Dapat mengetahui mekanisme dan desain alat penggiling bumbu 

2) Dapat mengetahui efektivitas alat yang sebelumnya dibandingkan alat yang 

dibuat 

1.5    Manfaat  

Adapun manfaat yang diharapkan penulis dalam pembuatan alat penggiling 

bumbu terdiri dari : 
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1.5.1. Manfaat bagi penulis  

1) Rancang bangun mesin penggiling bumbu ini merupakan objek nyata bagi 

penulis untuk menerapkan ilmu - ilmu yang didapat selama mengikuti 

perkuliahan di jurusan Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali  

2) Mampu melaksanakan pembuatan mesin penggiling bumbu  

3) Mampu merancang proses penggilingan yang baik pada mesin penggiling 

bumbu  

4) Mampu mengetahui dampat sebelum dan sesudah pemakaian mesin 

penggiling bumbu  

1.5.2. Manfaat bagi politeknik negeri bali  

1) Hasil rancangan ini diharapkan dapat menjadi refrensi bagi civitas akademik 

Politeknik Negeri Bali dalam hal pengembangan teknologi tepat guna  

2) Menambah sumber informasi dan bacaan di perpustakan Politeknik Negeri 

Bali  

1.5.3. Manfaat bagi Masyarakat 

1) Hasil rancang bangun mesin penggiling bumbu ini nantinya diharapkan 

dapat diaplikasikan di masyarakat  

2) Dalam membuat rancang bangun mesin penggiling bumbu ini dapat 

membantu mempermudah proses penggilingan di masyarakat dan mudah di 

bawa kemana -mana  
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BAB V  

PENUTUP 

 
5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan hasil perbandingan dapat ditarik kesimpulan yaitu sebagai 

berikut :  

1. Pada alat penggiling ini menggunakan proses pemotongan menggunakan 

pisau yang di putar menggunakan motor listrik, bumbu dimasukkan 

kedalam corong masuk melalui saluran pemasukan dibawa oleh ulir keruang 

diantara pisau dan saringan, bumbu yang sudah di potong secara halus lalu 

keluar melalui lubang saringan. Motor berfungsi sebagai sumber energi 

gerak untuk memutar poros ulir yang di gerakan penggiling,sehingga 

terjadilah putaran pada penggiling.  

2. Data yang diperoleh dari hasil pengujian, menunjukan waktu yang 

dibutuhkan untuk menghancurkan 1 kg bumbu secara manual rata - rata 

sebesar 31 menit, sedangkan dengan menggunakan motor dengan rata - rata 

sebesar 16 menit. Ini bahwa penggunaan motor lebih cepat dibandingkan 

dengan cara manual.  

1. Spesifikasi alat = ukuran alat penggiling bumbu 44,2 cm x 21,3 cm x 

29,5 cm, alat penggiling bumbu menggunakan motor DC dengan rated 

power 40 = watt, rated voltage 24 volt DC, rated current 2,1 A, rated 

torque 30 N.m, rated speed = 100 rpm, rasio gear box = 3 : 1, komponen 

– komponen alat penggiling bumbu yaitu motor DC, alat penggiling 

bumbu, saklar, speed control, power suplly   

2. Efektifitas alat yang sebelumnnya dan alat modifikasi yaitu sebesar 20 

% dan dalam bentuk dimensi alat yang sebelumnya lebih besar 

dibandingkan alat yang dibuat untuk mudah dibawa kemana - mana dan 

sederhana.  

  



55 
 

 
 

5.2 Saran  

Dari modifikasi alat penggiling bumbu ini penyusun dapat memberi saran 

yaitu sebagai berikut :  

1. Dalam melakukan mesin penggiling bumbu ini diharapkan agar tetap 

memperhatikan faktor keamanan dan keselamatan  

2. Untuk menambah umur pakai suatu peralatan, sebaikknya dalam selang 

waktu dari pengoperasikan perlu diadakan perawatan terhadap komponen – 

komponen dari perawatan.  

3. Kepada perencanaan yang lain yang ingin mengembangkan alat ini 

diharapkan dapat memodifikasi alat ini supaya dapat digunakan lebih baik 

lagi dan penggunaan kopling head untuk mengurangi momen puntir yang 

terjadi. 
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