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ABSTRAK

Dalam dunia yang semakin berkembang ini perkembangan alat dan
teknologi juga kian berkembang sehingga dengan perkembangan ini pekerjaan
manusia yang dibantu oleh mesin akan lebih praktis dan efisien serta dapat
mendatangkan daya guna lebih dari produk sebelumnya. Menurut Kusdarini
(1997), tujuan pencampuran dengan menggunakan alat pencampur adonan (mixer)
adalah untuk memperoleh adonan yang elastis dan menghasilkan pengembangan
gluten yang diinginkan. Mixer adalah mesin roti atau alat yang digunakan untuk
mengaduk adonan kue atau roti. Dan juga dengan adanya mesin pengaduk secara
otomatis ini dapat memberikan manfaat lebih dimana proses pengadukan adonan
dapat dilakukan secara lebih banyak dibandingkan dengan menggunakan tenaga
manual.

Berdasarkan penelitian di atas proses pengadukan adonan kue penulis
memberikan alternatif mempermudah semua permasalahan tersebut, Adapun
konsep baru yang dirancang yaitu alat yang dapat langsung bekerja mengaduk
adonan kue pada saat proses pengadukan. Mekanisme alat yaitu pulley akan
digerakkan oleh motor listrik dengan penghubung v-belt yang akan memutar
poros sehingga alat pengaduk akan berputar mengaduk adonan kue pada saat
proses pengadukan. Model rancang bangun ini diharapkan alat ini dapat langsung
bekerja mengaduk adonan kue pada proses pengadukan, Tidak perlu membuang
banyak tenaga dan tidak membuang banyak waktu sehingga dapat meringankan
pekerjaan usaha rumah tangga atau produsen pembuat kue rumahan dengan modal
rancangan ini.

Alat pengaduk adonan kue pada proses pengadukan ini dapat beroprasi
sesuai rencana dari hasil perancangan dapat ditemukan komponen-komponen dari
alat pengaduk adonan kue ini. Pengadukan dengan menggunakan tenaga manual
memerlukan waktu kurang lebih 50 menit sedangkan pengadukan adonan
menggunakan alat pengaduk adonan kue hanya memerlukan waktu kurang lebih
15 menit jadi produktifitas waktu yang didapatkan dengan rata-rata yang sudah
dihitung alat pengaduk adonan kue ini 70,9 % lebih produktif dari pada
menggunakan tenaga manual.

Kata kunci : rancang bangun alat pengaduk adonan kue ,mixer, mixer 10kg,
mixer motor ac, dan mixer produksi.
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CAKE DOUGH STIRRER CAPACITY 10 KG

ABSTRACT

In this increasingly developing world, the development of tools and
technology is also growing so that with this development human work assisted by
machines will be more practical and efficient and can bring more usability than
previous products. According to Kusdarini (1997), the purpose of mixing using a
dough mixer is to obtain an elastic dough and produce the desired gluten
development. Mixer is a bread machine or tool used to knead cake or bread
dough. And also with the automatic mixing machine, it can provide more benefits
where the dough mixing process can be done more than using manual power.

Based on the research above, the writer provides an alternative to simplify
all of these problems. The new concept designed is a tool that can work directly
on mixing cake dough during the mixing process. The mechanism of the tool,
namely the pulley, will be driven by an electric motor with a v-belt connector that
will rotate the shaft so that the mixer will rotate to stir the cake dough during the
mixing process. This design model is expected to be able to work directly on
mixing cake dough in the mixing process, no need to waste a lot of energy and not
waste a lot of time so that it can ease the work of household businesses or home
cake manufacturers with this design capital.

Based on the tests that have been carried out on the cake dough mixer, it
has several weaknesses that must be improved. These weaknesses include:
Installing the placemat bucket when the dough is raised to the machine has a little
difficulty because it requires strong power, this cake dough mixer when operating
makes a loud / loud sound. For the sake of maintaining the condition of the tool so
that it is always in a ready-to-use condition, it is necessary to take care that must
be carried out on this cake dough mixer, namely: Preventive maintenance,
corrective maintenance. it can be concluded as follows: The cake dough mixer in
this mixing process can operate according to the plan from the design results, it
can be found the components of this cake dough mixer. Stirring using manual
labor takes approximately 50 minutes while mixing dough using a cake dough
mixer only takes approximately 15 minutes so the productivity of the time
obtained with the calculated average of this cake dough mixer is 70.9% more
productivity than using manual power.

Keywords : Design and build a cake dough mixer, 10kg mixer, motor ac mixer,
and production mixe
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Dalam dunia yang semakin berkembang ini perkembangan alat dan
teknologi juga kian berkembang sehingga dengan perkembangan ini pekerjaan
manusia yang dibantu oleh mesin akan lebih praktis dan efisien serta dapat

mendatangkan daya guna lebih dari produk sebelumnya.

Menurut Kusdarini (1997), tujuan pencampuran dengan menggunakan alat
pencampur adonan (mixer) adalah untuk memperoleh adonan yang elastis dan
menghasilkan pengembangan gluten yang diinginkan. Alat pencampur ini terdiri
dari tempat untuk menampung bahan dan poros stainless steel. Poros stainless
steel yang bercabang tegak lurus berfungsi untuk mencampurkan bahan baku yang
berputar akibat adanya pulley penggerak. Batang-batang pengaduk tersebut akan
memecah dan mengaduk bahan dengan meningkatkan pengacakan dan distribusi

bahan, sehingga terjadi pencampuran.

Pada umumnya mesin alat pengaduk pada pembuatan adonan kue
merupakan salah satu properti yang dalam keseharian tidak asing lagi. Proses
pengadukan pada saat pencampuran adonan kue menggunakan cara manual
menggunakan alat pengaduk manual yang membuat kelelahan pada tangan
terutama pada otot lengan yang lebih dominan menahan beban dari proses
pengadukan tersebut yang dilakukan secara terus menerus selama proses
pengadukan hingga menjadi adonan jadi. Sehingga dengan permasalahan tersebut
penulis berinisiatif untuk menciptakan sebuah alat pengaduk otomatis dengan

penggerak utama motor listrik, yang terinspirasi dari alat pengaduk tangan.

Mixer adalah mesin roti atau alat yang digunakan untuk mengaduk adonan
kue atau roti. Dan juga dengan adanya mesin pengaduk secara otomatis ini dapat
memberikan manfaat lebih dimana proses pengadukan adonan dapat dilakukan



secara lebih banyak dibandingkan dengan menggunakan tenaga manual. Gambar
mengaduk adonan kue secara manual dapat dilihat pada Gambar 1.1.

“Gambar 1.1 Alat pengaduk manual
Sumber : Khairunnisa (2020)

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan ruang lingkup permasalahan diatas maka rumusan masalah

dalam penilitan ini adalah sebagai berikut:

1. Bagaimana rancangan alat pengaduk adonan kue kapasitar 10 kg?
2. Bagaimana perbandingan produktifitas pengaduk adonan kue manual dengan

hasil rancangan alat pengaduk adonan kue kapasitas 10 kg?

1.3 Batasan Masalah
Berdasarkan rumusan masalah di atas maka pembatasan masalah dalam
penilitian ini adalah sebagai berikut:

1. Kapasitas alat pengaduk adonan kue pada proses pengadukan ini adalah 10
kg.

2. Adonan kue yang dimaksud merupakan adonan kue bolu.

3. Pembahasan secara spesifik mengenai pembuatan adonan kue

4. Pembahasan mengenai faktor faktor yang mempengaruhi adonan kue

1.4 Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian mesin pengaduk adonan kue pada proses

pengadukan adalah sebagai berikut:



1.4.1 Tujuan umum

Adapun tujuan umum dari pembuatan rancang bangun Alat Pengaduk Adonan

Kue Kapasitas 10 kg adalah sebagai berikut:

1. Memenuhi salah satu syarat akademik dalam menyelesaikan pendidikan
Diploma 111 Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali.

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

3. Untuk menguji dan mengembangan ilmu pengetahuan yang telah diperoleh di
bangku kuliah dan menerapkanya ke dalam bentuk perancangan.

1.4.2 Tujuan khusus

Adapun tujuan khusus dari pembuatan rancang alat pengaduk adonan kue
adalah sebagai berikut:

1. Menentukan sebuah rancangan dalam kontruksi mesin pengaduk adonan kue
2. Menentukan berapa perbedaan produktifitas waktu pada pengaduk adonan kue
manual dibandingkan dengan rancang bangun mesin pengaduk adonan kue.

1.5 Manfaat Penelitian

Manfaat dari mesin pengaduk adonan kue pada proses pengadukan kue
penggerak motor listrik adalah untuk membantu mempermudah proses
pengadukan adonan kue dan tenaga kerja. Dengan adanya teknologi ini juga
secara tidak langsung diharapkan mampu meningkatkan produktivitas dan
efektivitas dalam pembuatan adonan kue, adapun manfaat lain penlitian ini adalah
sebagai berikut :

1. Manfaat bagi penulis

Rancang bangun ini sebagai sarana untuk menerapkan ilmu yang didapat
selama mengikuti perkuliahan di jurusan Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali
baik dibidang rancang bangun, dan dapat mengembangkan ide-ide dan
menuangkan langsung berdasarkan permasalahan yang ada di sekitar Kita.

2. Manfaat bagi akademik (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 sekitarnya juga semakin rekat.

3. Manfaat bagi masyarakat
Hasil rancang bangun ini diharapkan dapat membantu pengusaha rumahan

dalam meringankan pekerjaan atau mempermudah pembuatan kue bolu.



BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Dari uraian diatas tentang alat pengaduk adonan kue, ada beberapa hal yang
dapat disimpulkan sebagai berikut :

a. Alat pengaduk adonan kue pada proses pengadukan ini dapat beroprasi
sesuai rencana dari hasil perancangan dapat ditemukan komponen-
komponen dari alat pengaduk adonan kue ini adalah:

1. Mesin ini menggunakan penggerak motor listrik 1 phase dengan daya 0.5
HP dengan putaran maksimal 1430 Rpm.
2. Diameter pulley penggerak 7.5 cm dan diameter pulley yang digerakan 10
cm
3. Sabuk V-Belt menggunakan ukurang A 54

b. Pengadukan dengan menggunakan tenaga manual memerlukan waktu 50
menit sedangkan pengadukan adonan menggunakan alat pengaduk adonan
kue hanya memerlukan waktu 15 menit jadi produktifitas waktu yang
didapatkan dengan rata-rata yang sudah dihitung alat pengaduk adonan kue

ini 70,9 % lebih produktifitas dari pada menggunakan tenaga manual.
5.2 Saran

Dalam perancangan alat pengaduk adonan kue pada proses pengadukan ini ada
beberapa saran yang disampaikan adalah:

1. Alat pengaduk adonan kue pada proses pengadukan ini hanya bisa di
gunakan jika mendapat sumber listrik.

2. Pada saat alat beroprasi dianjurkan selalu berada didekat mesin

3. Komponen-komponen alat pengaduk adonan ini harus dirawat dengan baik

agar mesin ini dapat bekerja dengan baik dan maksimal
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4. Penyempurnaan dan pengujian lebih lanjut diperlukan pada mesin ini guna
mengetahui kemampuan dari mesin tersebut sehingga dapat disempurnakan
dan dikembangkan lagi.

5. Dalam perancangan rancang bangun alat pengaduk adonan kue ini masih
banyak kekurangannya, maka dari itu diharapkan kedepannya alat ini dapat

analisa dan didesain ulang agar bisa dikembangkan untuk penyempurnaan.
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