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ABSTRAK 

Dalam industri makanan, efisiensi produksi sangat penting untuk 

menghasilkan produk dalam jumlah besar dengan waktu yang sesingkat 

mungkin. Mesin pencampur tepung dapat meningkatkan efisiensi proses 

pencampuran bahan- bahan, sehingga mempercepat produksi. Kualitas 

produk makanan sangat bergantung pada konsistensi bahan-bahan yang 

digunakan. Mesin pencampur tepung dapat memastikan bahwa setiap 

kelompok produk memiliki komposisi yang seragam, mengurangi variasi 

kualitas dan meningkatkan kepuasan konsumen. 

Dalam industri makanan, kebersihan dan keamanan produk sangat 

penting. Mesin pencampur tepung yang dirancang dengan baik dapat 

meminimalkan risiko kontaminasi silang dan memenuhi standar kebersihan 

industri makanan. Industri makanan menggunakan berbagai jenis tepung, 

seperti tepung gandum, tepung beras, atau tepung jagung. 

Komponen yang terdapat pada mesin pencampur tepung ini yaitu 

motor listrik, pully, sabuk(v-belt, lengan pengaduk. Mesin ini 

menggunakan 1 buah motor listrik dengan kecepatan 1400 rpm untuk 

memutar pully  lalu dan v-belt di gabungkan dan di pasang ke pully dapat 

memutar dan menggerakkan pencampur tepung. 

Prinsip kerja dari mesin pencampur tepung ini adalah dengan 

memasukkan bahan - bahan terlebih dahulu ke dalam wadah pengaduk 

adonan,saat semua bahan sudah di masukkan ke dalam wadah adonan 

kemudian menyalakan motor listrik di mana motor listrik akan 

menggerakkan pully yang akan menggerakkan pengaduk dan memulai 

mengaduk tepung.Saat tepung sudah mulai menggumpal atau menyatuh 

atau sudah tercampur dengan rata maka matikan mesin dan bukan wadah 

pencampur untuk mengambil tepung yang sudah kalis (tercampur dengan 
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rata). 

Dari rangkaian proses pencampur tepung, pengadukan dan putaran 

motor listrik sangat menentukan kualitas pencampur tepung, oleh karena 

kapasitas mesin yang kecil tersebut maka memerlukan beberapa kali proses 

pencampuran. 

 Kata kunci : pencampur tepung,  pencampur teoung motor listrik 
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ABSTRACT 

 In the food industry, production efficiency is very important to produce 

products in large quantities in the shortest possible time. Flour mixing machines can 

increase the efficiency of the process of mixing ingredients, thereby speeding up 

production. The quality of food products depends greatly on the consistency of the 

ingredients used. Flour mixing machines can ensure that each batch of products has a 

uniform composition, reducing quality variations and increasing consumer satisfaction. 

 In the food industry, product hygiene and safety are very important. A well-

designed flour mixing machine can minimize the risk of cross-contamination and meet 

food industry hygiene standards. The food industry uses various types of flour, such as 

wheat flour, rice flour, or corn flour. 

 The components contained in this flour mixing machine are an electric motor, 

pully, belt (v-belt, mixing arm. This machine uses 1 electric motor with a speed of 1400 

rpm to rotate the pully and then the v-belt is combined and attached to the pully. rotate 

and move the flour mixer. 

The working principle of this flour mixing machine is to first put the ingredients into 

the dough mixer container, when all the ingredients have been put into the dough 

container then turn on the electric motor where the electric motor will move the pully 

which will move the stirrer and start mixing the flour. .When the flour starts to clump 

or stick together or is mixed evenly, turn off the machine and not the mixing bowl to 

take the flour that is smooth (mixed evenly). 
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 From the series of flour mixing processes, the stirring and rotation of the 

electric motor really determines the quality of the flour mixer, because the machine's 

capacity is small, it requires several mixing processes. 

 Key words: flour mixer, electric motor flour mixer 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 
 

 

1.1 Latar Belakang 

 
Di Indonesia banyak penjual makanan yang masih mencampurkan tepung 

dengan menggunakan tangan atau secara manual. Dengan berkembangnya jaman 

mesin pencampur tepung dapat berasal dari kebutuhan industri makanan yang terus 

berkembang. Mesin pencampur tepung memiliki peran penting dalam proses 

produksi makanan, terutama untuk mencampurkan bahan-bahan tepung dengan 

akurat dan efisien. 

Dalam industri makanan, efisiensi produksi sangat penting untuk 

menghasilkan produk dalam jumlah besar dengan waktu yang sesingkat mungkin. 

Mesin pencampur tepung dapat meningkatkan efisiensi proses pencampuran bahan- 

bahan, sehingga mempercepat produksi. Kualitas produk makanan sangat 

bergantung pada konsistensi bahan-bahan yang digunakan. Mesin pencampur 

tepung dapat memastikan bahwa setiap kelompok produk memiliki komposisi yang 

seragam, mengurangi variasi kualitas dan meningkatkan kepuasan konsumen. 

Dalam industri makanan, kebersihan dan keamanan produk sangat penting. 

Mesin pencampur tepung yang dirancang dengan baik dapat meminimalkan risiko 

kontaminasi silang dan memenuhi standar kebersihan industri makanan. Industri 

makanan menggunakan berbagai jenis tepung, seperti tepung gandum, tepung 

beras, atau tepung jagung. Mesin pencampur tepung yang dapat disesuaikan dengan 

berbagai jenis bahan akan lebih fleksibel dan dapat memenuhi kebutuhan variasi 

produk. Penggunaan mesin pencampur tepung dapat mengurangi ketergantungan 

pada tenaga kerja manusia dalam proses pencampuran. Hal ini dapat menghemat 

biaya tenaga kerja dan meminimalkan kesalahan manusia dalam pencampuran 

bahan. Perkembangan teknologi otomatisasi dan kontrol proses memberikan 

kesempatan untuk mengembangkan mesin pencampur tepung yang cerdas dan 

terhubung secara digital. Hal ini dapat memungkinkan pemantauan dan pengaturan 

proses pencampuran secara real-time. Mesin pencampur tepung perlu dirancang 
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untuk tahan lama dan dapat beroperasi dalam jangka waktu yang lama tanpa perlu 

perawatan yang terlalu sering, sehingga mengurangi downtime dalam proses 

produksi. Maka dari itu ada keinginan saya untuk membuat mesin pencampur 

tepung untuk mempermudah pencampuran tepung di masa kini. 

1.2 Rumusan Masalah 

 
Berdasarkan uraian latar belakang tersebut maka dapat dirumuskan 

permasalahan sebagai berikut : 

1) Bagaimana mekanisme kerja dari alat pencampur tepung ? 

2) Bagaimana desain alat pencampur tepung? 

 
1.3 Batasan Masalah 

 
Dalam pengerjaan proyek akhir ini, permasalahan dibatasi dengan asumsi 

sebagai berikut : 

1) Penulis hanya membahas tentang rancang bangun alat pencampur tepung 

2) Perancangan mesin alat pencampur tepung 

 
1.4 Tujuan 

 
Adapun tujuan dari rancang bangun alat pencampur tepung 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 
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1.4.2. Tujuan 

 
1) Dapat merancang alat pencampur tepung menggunakan motor listrik 

2) Mampu membuat alat yang bermanfaat bagi masyarakat untuk pencampur 

tepung yang simple, mudah dan lebih cepat 

1.5 Manfaat 

 
Adapun manfaat yang diharapkan penulis dalam pembuatan alat tepung 

terdiri dari : 

1.5.1. Manfaat bagi penulis 

 
1) Rancang bangun mesin pencampur tepungini 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 pencampur tepung 

3) Mampu merancang proses pencampuran yang baik pada mesin pencampur 

tepung 

4) Mampu mengetahui dampak sebelum dan sesudah pemakaian mesin 

pencampur tepung 

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 alat pencampur tepung ini nantinya diharapkan 

dapat diaplikasikan di masyarakat 

2) Dalam membuat rancang bangun mesin alat pencampur tepung ini dapat 

membantu mempermudah proses pencampuran di masyarakat dan mudah 
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BAB V 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1 Kesimpulan  

Rancang bangun alat bantu kerja pencampur tepung dengan 

motor listrik  ini dapat disimpulkan sebagai berikut : 

1. Dimensi rangka alat ini ialah p x l : 600 x 700 (mm) dengan motor 

listrik ½ hp, 220 volt, 1400 rpm. Menggunakan satu buah puli, 

diameter puli penggerak 63 dan yang digerakan 300 (mm), dan 

sabuk (vbelt). 

2. Pengujian dan pengambilan data dengan alat bantu pencampur 

tepung mendapatkan hasil yang sesuai kebutuhan. Data pengujian 

proses tangan didapat rata-rata waktu 46,6 sedangkan data proses 

mesin didapat waktu rata-rata 21,6. Dapat disimpulkan dari data 

pengujian tersebut bahwa alat bantu kerja pencampur tepung dengan 

motor listrik ini lebih efektif digunakan. 

 

5.2 Saran   

Saran setelah melakukan pengujian alat bantu kerja pencampur 

tepung dengan motor listrik ialah : 

1. Pastikan motor listrik yang digunakan sesuai dengan 

kapasitas dan beban yang diperlukan. Periksa dan pastikan 

bahwa sistem transmisi, seperti sabuk dan roda gigi, bekerja 

dengan baik dan tidak mengalami keausan. 

2. Secara berkala lakukan pembersihan dan pelumasan untuk 

menjaga komponen tetap optimal. Selalu perhatikan 

keselamatan dengan memastikan bahwa semua perlindungan 

dan penutup mesin terpasang dengan benar dan tidak ada 

bagian yang longgar atau rusak. 
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