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ABSTRAK

Dalam dunia yang semakin berkembang dan teknologi semakin canggih ini kita
sebagai manusia mengharapkan munculnya sebuah teknologi baru yang lebih
praktis dan nyaman dalam penggunaan serta mempunyai daya guna lebih dari
produk-produk lainnya. Hal ini ditunjang pula dengan ketersediaan alat yang di
lengkapi dengan teknologi sekarang ini, dimana teknologi saat ini memiliki tujuan

untuk mempermudah kegiatan manusia saat ini.

Penelitian ini mengusulkan alat pengaduk adonan bumbu kacang yang
memanfaatkan motor listrik sebagai penggerak, manfaat penulis membuat rancang
bangun alat pengaduk adonan bumbu kacang ini agar mempermudah pekerjaan dan
menghemat waktu khususnya bagi pengusaha kelas menengah yang sedang
memproduksi bumbu kacang.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa alat pengaduk adonan bumbu kacang
mampu untuk mengaduk adonan sebanyak 4kg dan penulis melakukan pengujian
mengaduk adonan bumbu kacang sebanyak 4kg dan mengunakan 2 liter air mineral
yang dilakukan 1 orang yang sama , dari perbandingan uji coba secara manual yang
dilakukan sebanyak 3 kali percobaan penulis mendapatkan hasil rata -rata diwaktu
155 menit dan uji coba menggunakan alat pengaduk adonan bumbu kacang yang
dilakukan 3 kali percobaan dengan kecepatan mengaduk 448 rpm penulis
mendapatkan hasil rata-rata diwaktu 123 menit dan semua percobaan sudah
memenuhi standar kriteria. Jadi penulis menyimpulkan bahwa alat pengaduk

adonan bumbu kacang mampu menghemat waktu produksi selama 32 menit.

Kata kunci: rancang bangun alat pengaduk adonan bumbu kacang
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DESIGN AND CONSTRUCTION OF BEAN SEASONING
DOUGH MIXER

ABSTRACT

In a world that is increasingly developing and technology is increasingly
sophisticated, we as humans expect the emergence of a new technology that is more
practical and convenient to use and has more usability than other products. This is
also supported by the availability of tools that are equipped with current
technology, where current technology has a goal to facilitate human activities
today.

This study proposes a peanut spice dough mixer that utilizes an electric motor
as a driving force, the benefits of the author making the design of this peanut spice
dough mixer to simplify work and save time, especially for middle class

entrepreneurs who are producing peanut seasoning.

The results showed that the peanut spice dough mixer was able to knead the
dough as much as 4 kg and the author conducted a test of stirring the peanut spice
dough as much as 4 kg and using 2 liters of mineral water which was carried out
by the same 1 person, from the comparison of manual trials carried out 3 times. the
author got an average result in 155 minutes and the experiment using a peanut
spice dough mixer was carried out 3 times with a stirring speed of 448 rpm the
author got an average result in 123 minutes and all experiments met the standard
criteria. So the authors conclude that the peanut sauce mixer is able to save

production time for 32 minutes.

Keywords: design and build of peanut sauce dough mixer
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Dalam dunia yang semakin berkembang dan teknologi semakin canggih ini kita
sebagai manusia mengharapkan munculnya sebuah teknologi baru yang lebih
praktis dan nyaman dalam penggunaan serta mempunyai daya guna lebih dari
produk-produk lainnya. Hal ini ditunjang pula dengan ketersediaan alat yang di
lengkapi dengan teknologi sekarang ini, dimana teknologi saat ini memiliki tujuan

untuk mempermudah kegiatan manusia saat ini.

Pada umumnya proses memasak bumbu kacang tidaklah mudah dikarenakan
pada proses tersebut dilakukan secara manual dan membutuhkan tenaga yang lebih
banyak, dimana dengan alat yang sederhana yaitu pengaduk kayu atau sendok besi
yang membuat kelelahan terutama pada tangan yang lebih menopang beban yang
berat dikarenakan saat proses mengaduk bumbu kacang harus dilakukan terus
menerus secara berkala agar bumbu kacang tidak gosong maupun hangus dan juga
saat pengadukan tersebut paparan panas pada api kompor gas sangatlah berbahaya
bila tak terbiasa dengan panas saat pengadukan mungkin tangan akan melepuh.
Maka dari itu penulis berinisiatif untuk menciptakan sebuah alat pengaduk bumbu
kacang mekanisme manual dengan penggerak utama motor listrik, supaya
mempermudah dalam proses pengadukan dan juga meringankan pekerjaan. Dengan
adanya mesin pengaduk otomatis maka akan lebih mengefesienkan waktu
dikarenakan saat pembuatan bumbu kacang secara manual menyebabkan
lambatnya produktivitas pekerjaan karena kelelahan dan pembuatan produk bumbu

kacang membutuhkan waktu lama.

Mesin pengaduk bumbu kacang ini digunakan untuk mempermudah orang-
orang dalam proses pembuatan bumbu kacang maupun untuk menjaga kesehatan



dirinya sendiri dikarenakan terlalu seringnya terkena paparan panas pada saat
pengadukan. Penelitian ini ditunjukan untuk mempermudah dan mampu
mempersingkat waktu produksi terutama untuk para pengusaha kelas menengah
untuk produksi bumbu kacang yang dilengkapi dengan alat pengaduk mekanisme
manual dengan penggerak motor listrik supaya produksi bumbu kacang memenuhi
kebutuhan para konsumen dan membuat nyaman dalam pengunaannya. penulis
mensurvei tempat pembuatan bumbu kacang yang bertempat di Tabanan,
diharapkan alat pengaduk bumbu kacang ini setelah jadi bisa untuk membantu

penjual siomay.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan ruang lingkup permasalahan di atas maka rumusan masalah dalam

penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Bagaimana rancang bangun alat pengaduk adonan bumbu kacang?
2. Apakah alat mampu efektif dalam memproduksi adonan bumbu kacang

dengan produk sesuai dengan kriteria?

1.3 Batasan Masalah
Berdasarkan rumusan masalah di atas maka pembatasan masalah dalam

penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Kapasitas alat pengaduk bumbu kacang pada proses produksi adalah
maksimal 4 kg

2. Alat ini hanya khusus untuk mengaduk adonan bumbu kacang

1.4 Tujuan

Adapun tujuan dari penelitian mesin pengaduk adonan bumbu kacang adalah:

1.4.1 Tujuan umum
1. Memenuhi salah satu syarat akademik dalam penyelesaian pendidikan
Diploma I11 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 perencanaan.

1.4.2 Tujuan kKhusus
1. Mampu dalam perancang dan membuat alat pengaduk adonan bumbu
kacang
2. Mampu mempoduksi adonan bumbu kacang secara efekif dengan produk

sesuai dengan kriteria

1.5 Manfaat

Manfaat dari mesin pengaduk bumbu kacang ini penggerak motor listrik adalah
untuk membantu mempermudah dan meringankan pekerjaan dalam proses
pengaduan bumbu kacang. Adanya alat ini juga diharapkan mampu meningkatkan

produktivitas. Manfaat dari progam kreatifitas mahasiswa sebagai berikut :

1.5.1 Manfaat bagi penulis
1. Rancang bangun ini sebagai sarana untuk menerapkan ilmu-ilmu yang di
dapat selama mengikuti perkuliahan di jurusan Teknik Mesin Politeknik
Negeri Bali di bidang rancang bangun.
2. Mengetahui perancangan dari mesin pengaduk adonan bumbu kacang

tersebut.

1.5.2 Manfaat bagi Politeknik Negeri Bali
1. Menghasilkan mahasiswa yang cerdas dan terampil sesuai dengan bidang
keahliannya masing-masing agar menghasilkan lulusan yang dapat bersaing
di dunia kerja.
2. Agar Politeknik Negeri Bali banyak diminati oleh calon mahasiswa yang
ingin menuntut ilmu, karena sudah terbukti mencetak tenaga ahli yang

terdepan, profesional dan berdaya saing internasional.



1.5.3 Manfaat bagi masyarakat
Adapun manfaat bagi masyarakat dari alat pengaduk adonan bumbu kacang

adalah :

1. Membantu mempermudah pekerjaan dan mengefesienkan waktu khususnya
bagi pengusaha kelas menengah yang sedang memproduksi bumbu kacang
dan berharap mesin ini di gunakan semaksimal mungkin untuk proses
pembuatan bumbu kacang.

2. Dengan perancangan mesin pengaduk bumbu kacang ini berharap para
pengusaha kelas menengah bisa menambah jumlah produksi bumbu kacang

sesuai permintaan konsumen yang seiring waktu meningkat.
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BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil pengujian dari rancang bangun alat pengaduk adonan bumbu
kacang ini didapatkan hasil yang nantinya akan menjawab rumusan masalah,

sehingga dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Dari hasil perancangan dapat ditentukan komponen yang dapat
direncanakan pada alat pengaduk adonan bumbu kacang ini adalah:

a. Alat pengaduk adonan bumbu kacang ini memiliki dimensi 150x50x80
dan menggunakan motor motor listrik 1 fase dengan daya 0,25 Hp
dengan putaran 1400 rpm

b. Diameter pully penggerak pada motor 80 mm dan pully yang digerakan
250 mm

c. V-belt yang digunakan adalah V-belt tipe A-79

d. Poros yang digunakan berdiameter 24 mm

2. Keunggulan alat pengaduk adonan bumbu kacang adalah dapat
mempersingkat produksi, hasil adukan lebih baik, dan mempermudah
proses produksi bumbu kacang.

3. Penulis menyimpulkan bahwa alat pengaduk adonan bumbu kacang efektif
dalam memproduksi bumbu kacang dibandingkan secara manual, yang
biasanya pembuatan bumbu kacang secara manual membutuhkan waktu
rata-rata 155 menit dan saat pembuatan bumbu kacang mengunakan alat
pengaduk adonan bumbu kacang penulis mendapatkan waktu rata-rata 123
menit, jika dibandingkan secara manual dengan alat pengaduk adonan

bumbu kacang mencari efektif penulis mendapatkan pesentanse 20,6%
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5.2 Saran

Adapun saran yang penulis berikan :

1. Rancang bangun alat pengaduk adonan bumbu kacang ini masih banyak
kekurangan, maka dari itu diharapkan kedepannya rancang bangun ini
dapat dianalisa dan didesain ulang (redesign) agar bisa dikembangkan untuk
hasil yang lebih sempurna.

2. Untuk menambah usia penggunaan alat pengaduk adonan bumbu kacang
ini harus dilakukan perawatan secara berkala dan setelah pemakaian selalu

dibersihkan dan diberi pelumas.
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