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ABSTRAK

Salah satu cara dalam pengolahan bahan makanan adalah dengan cara
pemanggangan. Pemanggangan adalah proses memasak bahan makanan mentah
yang memanfaatkan panas dari bara api dalam proses memasaknya. Konsumsi
makanan yang diolah dengan cara dipanggang merupakan salah satu ciri khas
masakan nusantara yang banyak diminati oleh masyarakat Indonesia. Proses
pemanggangan yang dilakukan secara manual memang terlihat cukup sederhana,
tetapi proses ini kurang efisien dan membutuhkan tenaga lebih dalam proses
pemanggangannya, maka dari itu penulis akan merancang alat pemanggangan tipe
putar bolak-balik penggerak motor listrik agar mendapatkan hasil pemanggangan
yang lebih efisien dan tidak membutuhkan tenaga dalam proses pemanggangan nya
serta alat pemanggangan dengan sistem tuas yang memiliki fitur dapat di bolak-
balik dengan bantuan motor sebagai penggerak.

Proyek akhir ini menyelidiki permasalahan yang dihadapi oleh para pekerja
yang ingin melakukan pemanggangan dengan hasil yang efisien dan tidak
memerlukan banyak tenaga dalam prosesnya, sehingga perlu dibuat rancangan alat
pemanggangan tipe putar bolak-balik penggerak motor listrik.

Dalam mencapai tujuan pada proposal vyaitu dapat merancang
pemanggangan tipe putar bolak-balik dengan penggerak motor listrik, penulis
membeli dan menyediakan bahan-bahan yang ingin digunakan dalam pembuatan,
jika bahan dan keperluan lain sudah disediakan maka penulis memulai langkah
perancangan yaitu melakukan perakitan pada komponen yang sudah tersedia.
Setelah itu lakukan pemasangan motor listrik, serta komponen penggerak lainnya.
Jika sudah terpasang maka alat telah siap untuk digunakan.

Maka hasil dari penelitian ini dalam pengoperasiannya alat pemanggang
tipe putar bolak-balik penggerak motor listrik mampu untuk digunakan dengan
mendapatkan hasil yang efisien dalam proses memanggan. Hasil pengujian rancang
bangun ini diketahui alat ini mampu memanggang ayam dengan utuh maupun
potongan dengan baik.

Kata Kunci: Pemanggangan tipe putar bolak-balik, Pemanggangan dengan
penggerak motor listrik
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DESIGN AND BUILDING OF ELECTRIC MOTOR DRIVING
RETURNING TYPE GRILLING EQUIPMENT

ABSTRACT

One way in processing foodstuffs is by roasting. Roasting is the process of
cooking raw food ingredients that utilize heat from embers in the cooking process.
Consumption of food processed by baking is one of the characteristics of
archipelago cuisine that is in great demand by the people of Indonesia. The roasting
process that is done manually does look quite simple, but this process is less
efficient and requires more power in the roasting process, therefore the author will
design an electric motor drive alternating rotary type roasting device in order to
get more efficient roasting results and does not require power in the roasting
process and a roasting tool with a lever system that has the feature of being able to
go back and forth with the help of a motor as a mover.

This final project investigates the problems faced by workers who want to
do roasting with efficient results and do not require much power in the process, so
it is necessary to design an electric motor drive reciprocating rotary type roasting
device.

In achieving the goal of the proposal, which is to be able to design an
alternating rotary type roasting with an electric motor drive, the author buys and
provides the materials that you want to use in manufacturing, if other materials and
needs have been provided, the author starts the design step, namely assembling the
components that are already available. After that carry out the installation of the
electric motor, as well as other drive components. If it is installed, the tool is ready
to use.

So the results of this research in its operation of alternating rotary type
grills driving electric motors are able to be used by obtaining efficient results in the
process of maning. The results of this design test are known to be able to roast
chicken whole or cut well.

Keywords: Reciprocating rotary type roasting, Roasting with electric motor drive
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Salah satu cara dalam pengolahan bahan makanan adalah dengan cara
pemanggangan. Pemanggangan adalah proses memasak bahan makanan mentah
yang memanfaatkan panas dari bara api dalam proses memasaknya. Konsumsi
makanan yang diolah dengan cara dipanggang merupakan salah satu ciri khas
masakan nusantara yang banyak diminati oleh masyarakat Indonesia. Proses
pemanggangan yang dilakukan secara manual memang terlihat cukup sederhana,
tetapi proses ini memerlukan waktu yang cukup lama, kurang efisien dan
membutuhkan tenaga lebih dalam proses pemanggangannya.

Wibowo dkk (2021) melakukan rancang bangun alat pemanggang daging
sistem tuas menggunakan metode quality function deployment dan pendekatan
antrophometri. Hasil penelitian ini memperoleh alat pemanggangan dengan sistem
tuas yang memiliki fitur dapat dibolak-balik, tempat yang arang dapat diatur
ketinggiannya, dan mempunyai kapasitas membakar 27 potong ayam. Sedangkan,
Bakhtiar dkk (2019) melakukan rancang bangun alat pemanggangan untuk
meningkatkan efektivitas dan produktivitas dengan morphologi chart method.
Penelitian ini memperoleh hasil pemanggangan selama 10 menit sebanyak 42-72
potong ayam.

Disamping itu, Darmawan dkk (2022) melakukan penelitian rancang
bangun alat pemanggang ikan bandeng (chanos-chanos) tipe smart berbasis
mikrokontroler. Penelitian ini merancang sebuah alat pemanggang dengan sistem
arduino yang dapat mematangkan ikan dengan mengatur suhu dan waktu tertentu.
Nababan dan Sulindawaty (2020) melakukan penelitian rancang bangun alat
pemanggang sate otomatis dengan metode pwm berbasis mikrokontroler. Penelitian
ini merancang sistem pemanggang sate otomatis berbasis mikrokontroler yang
menggunakan motor stepper, menggunakan sensor suhu LM35, dan mengatur arus

tegangan yang masuk pada motor stepper dan kipas. Ramadan dan Rhohman (2022)

1



melakukan penelitian rancang bangun alat pemanggang elektrik berbasis dimmer
daya 300 watt. Penelitian ini merancang pemanggan berbasis elektrik dan dapat
menaikkan suhu mencapai 60° dari suhu 22° dalam waktu 10 menit.

Menurut beberapa penelitian yang dapat disimpulkan bahwa alat ini
memiliki kelemahan seperti penelitian Wibowo dkk (2021) memiliki kelemahan
pemanggangannya masih menggunakan sistem tuas manual. Sedangkan penelitian
dari Bakhtiar dkk (2019) memiliki kelemahan pada saat memanggang ayam yang
dihasilkan menggunakan alat pemanggang berbasi Conveyor sebanyak 42-72 tidak
matang merata . Disamping itu Darmawan dkk (2022) memiliki kekurangan pada
alatnya yaitu semakin tinggi suhu yang diukur maka tingkat kesalahanya semakin
tinggi (eror). Sedangkan penelitian dari Nababan dan Sulindawaty (2020) memiliki
kelemahan pada alat yang dibuat yaitu ketika ingin memanggang sate cukup banyak
maka pada saat pemanggangan sate tidak sepenuhnya matang secara merata.

Maka dari itu alasan penulis memilih alat pemanggangan tipe putar bolak-
balik, karena alat pemanggang ini menggunakan sistem mekanis dengan
menambahkan motor listrik sehingga dapat meringankan tenaga dalam proses
membolak-balikan bahan makanan sehingga dapat meminimalisir tenaga, hal ini
bertujuan agar proses pemanggangan nya tidak memerlukan tenaga manusia yang
cukup banyak.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan ruang lingkup permasalahan diatas maka rumusan masalah
dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Bagaimana bentuk alat pemanggang tipe putar bolak-balik menggunakan
motor listrik?

2. Apakabh alat ini mampu memanggang ayam sampai matang?



1.3 Batasan Masalah

Berdasarkan rumusan masalah di atas maka batasan-batasan masalah dalam
penulisan laporan ini adalah sebagai berikut:
1. Perancangan produksi alat pemanggang memiliki kapasitas maksimal 2
ekor daging ayam dan 3 kg daging ayam potong.
2. Penggeraknya adalah motor listrik mesin cuci.

1.4 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian terdiri atas tujuan umum dan tujuan khusus dijelaskan

sebagai berikut:
1.4.1 Tujuan Umum

Tujuan umum dari proyek akhir yang diangkat penulis dapat diuraikan
sebagai berikut:

1. Sebagali persyaratan untuk menyelesaikan Program Pendidikan D3 pada Jurusan
Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali.

2. Mengaplikasikan ilmu-ilmu yang diperoleh selama mengikuti perkuliahan di
Jurusan Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali, secara teori ataupun praktek.

3. Menguji dan mengembangkan ilmu pengetahuan yang telah diperoleh di bangku

kuliah dan menerapkan ke dalam bentuk rancang bangun.

1.4.2 Tujuan Khusus

1. Dapat merancang bangun alat pemanggangan tipe putar bolak-balik
berpenggerak motor listrik untuk memanggang daging ayam.

2. Dapat merancang alat panggangan ayam sampai matang.

1.5 Manfaat Penelitian

Manfaat dari alat pemanggang tipe putar bolak-balik ini diharapkan proses
pemanggangan nya dapat menghemat waktu dan tenaga. Adanya teknologi ini juga
secara tidak langsung diharapkan mampu meningkatkan produktivitas. Manfaat



dari program kreativitas mahasiswa di bidang teknologi dan rekayasa sebagai
berikut:

1.5.1 Manfaat bagi penulis

Rancang bangun ini sebagai sarana dan prasarana untuk menerapkan ilmu-
ilmu yang didapat selama mengikuti perkuliahan di Jurusan Teknik Mesin
Politeknik Negeri Bali baik di bidang rancang bangun, maupun dapat
mengembangkan ide-ide dan menuangkan langsung berdasarkan permasalahan

yang ada di sekitar kita.
1.5.2 Manfaat bagi institusi Politeknik Negeri Bali

Bagi perguruan tinggi, kegiatan ini merupakan wujud nyata dari tri dharma
perguruan tinggi yang ketiga. Kepercayaan dan keyakinan masyarakat akan
kemampuan kinerja industri Politeknik Negeri Bali pada rekayasa teknologi juga
menjadi semakin kuat. Kedekatan perguruan Tinggi Politeknik Negeri Bali dengan

masyarakat juga semakin erat.
1.5.3 Manfaat bagi masyarakat

Hasil rancang bangun ini dapat mengoptimalkan kinerja dan waktu, Tenaga
dan biaya dalam proses pemanggangan, dengan hasil kematangan pemanggangan

yang merata.



BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil perencanaan dari rancang bangun alat pemanggangan tipe
putar bolak-balik penggerak motor listrik, maka dapat ditarik kesimpulan sebagai
berikut:

1. Rancang bangun alat pemanggang tipe putar bolak-balik penggerak motor listrik
ini memiliki dimensi tinggi 102 cm, panjang 68 cm dan lebar 61 cm. Alat ini
menggunakan penggerak motor listrik mesin cuci 83 watt. Struktur rangka
menggunakan baja siku 40 x 40 x 4 mm. Gear box menggunakan wpa 40 dengan
rasio 1: 40. Kipas blower menggunakan kipas PC dengan daya 21 watt. Penjepit
daging berbentuk persegi panjang dengan ukuran tinggi 4 cm, lebar 37 cm,
panjang 52 cm yang menggunakan jaring-jaring kawat ukuran 2,5 cm. Tempat
arang menggunak plat eser 1,5 mm dengan dimensi panjang 52,5 cm, lebar 38
cm, tinggi 11,5 cm.

2. Dari hasil pengujian rancang bangun ini diketahui alat ini mampu memanggang
ayam dengan utuh maupun potongan. Disebut pemanggangan itu berhasil, pada
saat pengujian ayam itu dikatakan matang karena pada saat di belah atau diiris
bagian dalam ayam tidak ada yang mentah atau merah. Jadi ketika memanggang
ayam 1 maupun 2 ekor bisa matang karena suhunya sudah 170°C begitu juga

kalau memanggang ayam potongan.

5.2 Saran
Dalam rancang bangun alat pemanggang tipe putar bolak-balik penggerak
motor listrik ini, ada beberapa saran yang ingin penulis sampaikan yaitu:

1. Untuk mendapatkan hasil bara api yang lebih baik dapat menggunakan
ukuran kipas yang lebih besar sehingga dapat menghasilkan nyala bara api
yang maksimal.

2. Diperlukan desain ulang untuk tempat bara api sehingga dapat diatur
ketinggian nya. Sehingga dapat mengatur suhu pemanggangan.
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3. Untuk menambah usia rancang bangun alat pemanggangan ini dapat
dilakukan dengan perawatan secara berkala dan setelah pemakaian selalu
dibersihkan.
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