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ABSTRAK

Rancang bangun alat pemanggang daging yang dirancang akan memadukan
teknologi modern dengan cita rasa tradisional. Alat ini akan menggunakan motor
penggerak dan sensor otomatis untuk mengatur suhu dan kematangan daging,
mempercepat proses pemanggangan sambil tetap menggunakan arang sebagai
sumber panas. Dengan fitur seperti kontrol suhu otomatis, sensor kematangan,
sistem rotasi, dan pengaturan arang, alat ini bertujuan untuk memberikan
kemudahan dan hasil yang konsisten dalam pemanggangan, serta berguna untuk
kegiatan pribadi dan keluarga.

Penelitian ini bertujuan untuk menyelesaikan Pendidikan di Politeknik
Negeri Bali, menerapkan ilmu perkuliahan, dan menambah wawasan praktis.
Secara khusus, penelitian ini fokus pada merancang alat pemanggang ayam dengan
sensor suhu otomatis untuk menghemat waktu dan tenaga dalam proses
pemanggangan.Jenis penelitian yang digunakan yaitu rancang bangun. Penelitian
dilakukan dengan melakukan proses pemanggangan secara langsung dan
melakukan Analisa pada kekurangan proses pemanggangan manual yang
kemudian mencari Solusi terkait permasalahan.

Solusi yang didapat yaitu menambahkan system otomatis pada alat
pemanggang seperti penggerak dengan motor servo dan sensor suhu otomatis
namun tetap dengan pemanas bara api agar mempertahankan cita rasa daging yang
dipanggang. Pemanggangan menggunakan metode rancang bangun lebih efisien
dibandingkan tradisional. Blower fan pada sistem rancang bangun mempercepat
pembakaran arang dan mengurangi paparan asap, sementara motor servo otomatis
memastikan pemanggangan daging yang merata. Sensor suhu otomatis menjamin
kematangan daging pada suhu 75°C.

Hasil yang didapat Rancang bangun alat pemanggang ayam dengan sensor
suhu otomatis dapat menghemat tenaga saat melakukan proses pemanggangan

dibandingkan dengan cara memanggang tradisional.

Kata kunci: Rancang bangun, Pemanggang, otomatis
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ABSTRACT

The design of the meat grill is designed to combine modern technology with
traditional taste. This tool will use a driving motor and automatic sensors to
regulate the temperature and doneness of the meat, speeding up the grilling process
while still using charcoal as a heat source. With features such as automatic
temperature control, doneness sensor, rotation system, and charcoal settings, this
tool aims to provide convenience and consistent results in grilling, as well as being

useful for personal and family activities.

This research aims to complete education at the Bali State Polytechnic,
apply lecture knowledge, and increase practical insight. Specifically, this research
focuses on designing a chicken roaster with an automatic temperature sensor to
save time and energy in the roasting process.The type of research used is design.
The research was carried out by carrying out the roasting process directly and
analyzing the shortcomings of the manual roasting process and then looking for

solutions to related problems.

The solution obtained is to add an automatic system to the grill, such as a
drive with a servo motor and automatic temperature sensor, but still with hot coal
heating to maintain the taste of the roasted meat.Baking using the design and
construction method is more efficient than traditional. The engineered system's
blower fan accelerates charcoal burning and reduces smoke exposure, while an
automatic servo motor ensures even roasting of meat. The automatic temperature
sensor guarantees meat doneness at 75°C, reducing the uncertainty of roasting
results that often occurs with traditional methods that require manual inspection

and more physical effort.

The results obtained The design of a chicken roaster with an automatic
temperature sensor can save energy during the roasting process compared to

traditional roasting methods.

Keywords: Design, Grill, automatic

Xii



KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis ucapkan kepada Tuhan Yang Maha Esa karena atas
Rahmat-Nya penulis dapat menyelesaikan Buku Proyek Akhir ini yang berjudul
Rancang Bangun Alat pemanggang Ayam Dengan Sensor Suhu Otomatis tepat pada
waktunya. Penyusunan Buku Proyek Akhir ini merupakan salah satu syarat untuk
kelulusan program Pendidikan pada jenjang Diploma 3 Jurusan Teknik Mesin
Politeknik Negeri Bali. Penulis menyadari Buku Proyek Akhir ini jauh dari
sempurna, oleh karena itu penuis sangat mengharapkan kritik dan saran sebagai

pembelajaran demi penyempurnaan karya-karya ilmiah di masa yang akan datang.

Badung, 21 Agustus 2024

I Putu Sonny Bintang Ariawan Putra

Xiii



BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Memanggang daging merupakan suatu kegiatan yang umum dilakukan oleh
kalangan Masyarakat. Memanggang adalah metode pengolahan makanan yang
menggunakan panas kering, biasanya menggunakan oven. Akan tetapi, bisa juga
dilakukan dengan cara menimbun bahan makanan di dalam abu panas, atau
diletakkan di atas batu panas. Alat pemanggang merupakan sebuah alat yang
digunakan untuk memanggang daging ataupun makanan lainnya dengan sumber
panas yang berasal dari arang atau bara api dengan proses pemanasan dan
membalikkan daging panggangan pada waktu tertentu secara manual agar

kematangan pada daging sempurna. (Atat Siti Nurani 2010)

Memanggang dengan cara manual membutuhkan pengawasan langsung dan
menyita banyak waktu. Maka dari itu penulis merancang sebuah alat yang dapat
memanggang daging dengan cara yang lebih modern dengan bantuan motor
penggerak dan sensor otomatis untuk mendapatkan kematangan yang sempurna
ditandai dengan tekstur daging yang empuk namun tetap menggunakan sumber
panas dari arang untuk mempertahankan citarasa tradisional seperti memanggang
dengan arang pada umumnya.

Alat yang dibuat oleh penulis nantinya diharapan dapat berguna untuk
keperluan pribadi, keluarga maupun masyarakan sekitar dalam melaksanakan
kegiatan-kegiatan kekeluargaan maupun upacara sehingga peroses pemanggangan

daging ayam lebih cepat dan mudah.



1.2 Rumusan Masalah
Rumusan masalah pada rancang bangun alat pemanggang ayam dengan
sensor suhu otomatis yaitu:
1. Bagaimana rancang bangun alat pemanggang ayam dengan sensor suhu
otomatis?
2. Apakah rancang bangun alat pemanggang ayam dengan sensor suhu
otomatis dapat menghemat tenaga dalam proses memanggang ?
1.3 Batasan Masalah
Proyek akhir rancang bangun alat pemanggang ayam dengan sensor suhu
otomatis perlu adanya Batasan masalah sehingga pembahasan yang dilakukan tidak
keluar dari tujuan. Adapun pembatasan masalah sebagai berikut:
1. Alat ini hanya digunakan untuk memanggang daging ayam.

2. Alat ini berkapasitas maksimal 4 Kg.

1.4 Tujuan Penelitian
Rancang bangun yang dilaksanakan oleh penulis memiliki tujuan dari

beberapa aspek sebagai berikut:

1.4.1 Tujuan Umum
1. Memenuhi syarat dalam menyelesaikan Pendidikan D3, Program Studi
Teknik Mesin, Jurusan Teknik Mesin, Politeknik Negeri Bali.
2. Menerapkan ilmu-ilmu yang diperoleh selama mengikuti perkuliahan di
jurusan Teknik mesin, politeknik negeri bali.
3. Dapat memberikan tambahan wawasan selama mengikuti perkuliahan di

Politeknik Negeri Bali.

1.4.2 Tujuan Khusus Merancang Bangun
1. Dapat membuat alat pemanggang ayam dengan sensor suhu otomatis.
2. Rancang bangun alat pemanggang ayam dengan sensor suhu otomatis dapat

menghemat waktu dan tenaga.



1.5  Manfaat Penelitian
Rancang bangun alat pemanggang ayam dengan sensor suhu otomatis

memiliki manfaat sebagai berikut:

1.5.1 Manfaat bagi penulis

Rancang bangun ini sebagai sarana untuk menerapkan ilmu-ilmu yang telah
didapat selama perkuliahan dan juga sebagai media untuk mendapat dan
mempelajari ilmu baru dan mampu mencari solusi terhadap permasalahan yang ada

di sekitar kita.

1.5.2 Manfaat bagi Politeknik Negeri Bali
1. Hasil rancang bangun ini dapat menjadi referensi bagi pembaca umum
maupun di jurusan Teknik Mesin di Politeknik Negeri Bali.
2. Menambah sumber wawasan dan bacaan untuk jurusan Teknik Mesin

Politeknik Negeri Bali.

1.5.3 Manfaat bagi Masyarakat

Alat ini dapat diterapkan di masyarakat maupun dunia usaha untuk
mempermudah proses pemanggangan daging ayam selain mempermudah juga
diharapkan hemat tenaga dan waktu namun tetap mempertahankan cita rasa

tradisional.



BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1.

Rancang bangun alat pemanggang ayam dengan sensor suhu otomatis memiliki
prinsip kerja menggunakan sensor suhu sebagai pengontrol system pada alat
pemanggang ayam. Cara kerja dari sensor suhu yaitu menonaktifkan system
yang berjalan ketika suhu yang disetting sudah tercapai pada saat daging sudah
matang.

Rancang bangun alat pemanggang ayam dengan sensor suhu otomatis dapat
menghemat tenaga saat melakukan proses pemanggangan dibandingkan

dengan cara memanggang tradisional.

5.2 Saran

. Rancang bangun alat pemanggang ayam dengan sensor suhu otomatis belum

mencapai tahap sempurna. Maka dari itu untuk adik Tingkat yang ingin
mengangkat alat ini sebagai topik tugas akhir lakukanlah dengan sungguh-

sungguh agar berhasil menyelesaikan tugas akhir tepat waktu.

Jurusan Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali agar memiliki sistem yang lebih
baik dalam menyimpan hasil rancang bangun dari mahasiswa yang telah
menyelesaikan rancang bangun agar alat tang telah dibuat tetap berfungsi
dengan baik dan dapat digunakan oleh adik tingkat sebagai judul tugas akhir
dan alat yang disimpan tidak terbengkalai dan disimpan dengan baik agar tidak

menghalangi aktivitas di sekitar tempat alat hasil rancang bangun disimpan.
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