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ABSTRAK

Alat pengaduk adonan kue adalah suatu mesin yang berfungsi untuk
menghaluskan dan melembutkan berbagai jenis olahan makanan yang akan
digunakan sebagai bahan adonan atau campuran adonan.

Proses pengadukan termasuk dalam proses utama dalam pembuatan jenis
makanan seperti roti, kue, dan lain sebagainya Oleh karenanya, hasil
pengadukan akan menentukan tekstur adonan. Dalam proses merancang alat
pengaduk adonan kue bahan yang digunakan untuk pembuatan alat ini adalah
plat yang aman bagi makanan, antikarat serta dilengkapi dengan bearing, V-belt
yang bertujuan untuk meringankan kerja mesin, mengurangi keausan.

Hasil penelitian dari rancang bangun ini memuat desain dan gambar kerja
mesin pengaduk adonan kue Spesifikasi mesin pengaduk adonan kue yaitu
panjang 134 cm, lebar 70 cm, dan tinggi 112 cm. Sumber penggerak Mesin
pengaduk adonan kue adalah motor listrik %2 HP dengan putaran 1430 rpm.
Sistem transmisi menggunakan puli dan sabuk-V. Poros pengaduk yang
digunakan berdiameter 25,4 mm dengan putaran poros 700 rpm. Hasil
rancangan sudah mempertimbangkan beberapa kriteria pembuatan konstruksi

yaitu mudah dalam pembuatan, ekonomis, dan tepat guna.

Kata Kunci: Adonan, Mesin, Merancang
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ABSTRACT

A cake dough mixer is a machine that functions to smooth and soften various
types of processed food to be used as ingredients for dough or dough mixtures.

The mixing process is included in the main process in making types of food such
as bread, cakes, etc. Therefore, the results of stirring will determine the texture of
the dough. In the process of designing a cake dough mixer, the materials used for
the manufacture of this tool are plates that are safe for food, anti-rust and equipped
with bearings, V-belts which aim to ease the work of the machine, reduce wear and
tear.

The results of this research design contain the design and working drawings of
the cake dough mixer machine. The cake dough mixer machine specifications are
134 c¢cm long, 70 cm wide and 112 cm high. The driving source of the cake dough
mixer machine is a %2 HP electric motor with 1400 rpm rotation. The transmission
system uses pulleys and V-belts. The agitator shaft used has a diameter of 25.4 mm
with a shaft rotation of 700 rpm. The design results have considered several criteria

for making construction, namely easy to manufacture, economical, and effective.

Keywords: Dough, Machine, Designing
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Tidak dapat dipungkiri bahwa perkembangan teknologi sekarang ini
telah berkembang dengan pesat. Hampir sebagian besar industri rumah
tangga, kecil, menengah dan besar sudah mulai menggunakan atau
memanfaatkan teknologi. Dengan melihat perkembangan teknologi maka
dalam proyek akhir ini akan mencoba merancang mesin pengadukan adonan
kue.

Alat pengaduk adonan kue adalah suatu mesin yang berfungsi untuk
menghaluskan dan melembutkan berbagai jenis olahan makanan yang akan
digunakan sebagai bahan adonan atau campuran adonan. Bahan yang belum
diaduk biasanya masih dalam bentuk yang belum dicampur dengan bahan lain
dalam suatu adonan makanan, sehingga dibutuhkan proses pengadukan lebih
dahulu untuk memudahkan pencampuran dengan bahan makanan yang lain.
Proses pengadukan termasuk dalam proses utama dalam pembuatan jenis
makanan seperti roti, kue, dan lain sebagainya Oleh karenanya, hasil
pengadukan akan menentukan tekstur adonan.

Umumnya para pedagang yang bergerak dibidang kuliner seperti roti,
kue dan usaha yang bergerak di bidang yang berskala kecil tidak memiliki
mesin pengaduk dengan kapasitas yang cukup sehingga mereka masih
menggunakan secara manual sehingga proses pengadukan membutuhkan
waktu yang lama, sedangkan pada pegadukan di tempat umum, mesin
pengadukan adonan digunakan untuk pengadukan segala bahan baik itu
bahan mentah atau matang menggunakan saringan yang terbuat dari logam
yang mudah berkarat. Dari proses inilah yang menyebabkan produksi hasil
pengadukan kurang baik. Cara produksi makanan yang baik yaitu pedoman
dalam memproduksi makanan dengan mengutamakan dan menjaga mutu agar
makanan tersebut layak dipasrkan atau dimakan. Oleh karena itu perlu adanya

rancangan yang baik dan higenis untuk alat pengaduk adonan.



1.2

1.3

1.4

Dalam proses merancang alat pengaduk adonan kue bahan yang
digunakan untuk pembuatan alat ini adalah plat yang aman bagi makanan,
antikarat serta dilengkapi dengan bearing, V-belt yang bertujuan untuk

meringankan kerja mesin, mengurangi keausan.

Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah proyek
akhir ini adalah sebagai berikut:
1. Bagaimana rancangan alat pengaduk adonan kue kapasitas 10 kg?
2. Bagaimana produktifitas waktu pengaduk adonan kue manual dengan
hasil rancangan alat pengaduk adonan kue kapasitas 10 kg?

Batasan Masalah
Dalam proyek akhir ini, penulis perlu membuat batasan-batasan
masalah agar pembahasan tidak terlalu jauh dari topik yang dibahas. Adapun
masalah-masalah yang akan dibahas meliputi:
1. Kapasitas alat pengaduk adonan kue pada proses pengadukan ini adalah
10 kg.
2. Pembahasan secara spesifik mengenai pembuatan adonan kue

3. Pembahasan mengenai faktor faktor yang mempengaruhi adonan kue

Tujuan Penelitian

Adapun tujuan umum dan khusus dari pembuatan rancang bangun
mesin pengaduk adonan donat adalah sebagai berikut:
1.4.1 Tujuan Umum

Tujuan umum dari pembuatan rancang bangun mesin pengaduk
adonan donat ialah:
1. Sebagai persyaratan untuk menyelesaikan Program Pendidikan

D3 pada Jurusan Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali.
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BAB V
PENUTUP

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

a. Alat pengaduk adonan kue pada proses pengadukan ini dapat beroperasi
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
1/2 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 ukuran A53 dengan panjang 1.360 mm
dan poros @ 1 inchi, 25mm dengan panjang 1.320 mm.

b. Pengadukan dengan menggunakan tenaga manual memerlukan waktu 53
menit sedangkan pengadukan adonan mengunakan alat pengadukan adonan
kue hanya memerlukan waktu 19,5 menit jadi produktifitas waktu yang
didapatkan dengan rata-rata yang sudah dihitungkan alat pengaduk adonan

kue 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
digunakan jika mendapat sumber listrik.
2. Pada saat alat beroperasi dianjurkan selalu berada di dekat mesin.
3. Komponen-kompenen 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 diri mesin tersebut sehingga dapat
disempurnakan dan dikembangkan lagi.

5. Dalam perencanaan 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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