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ABSTRAK 

 
 

       Dalam dunia industri, ada beberapa alat yang digunakan dalam proses produksi 

dimana salah satunya adalah alat pengaduk. Alat pengaduk biasa digunakan dalam 

industri sebagai alat yang membantu proses pengadukan atau pencampuran suatu 

bahan dengan tujuan mempermudah pelaku produksi saat proses pengadukan dari 

produk yang dibuatnya. 

       Penelitian ini memiliki tujuan untuk mengembangkan alat pengaduk bumbu 

kacang yang dirancang dengan tujuan sebagai alat yang mampu mempermudah 

proses produksi dengan cara menganalisa kinerja dari alat tersebut serta mencari 

tahu apakah alat tersebut dapat mengaduk bumbu kacang sebaik atau bahkan lebih 

baik daripada pengadukan tradisional serta untuk mencari tahu apakah alat 

pengaduk tersebut dapat mengaduk bumbu kacang sebanyak  4 Kg dalam waktu 90 

menit. analisa ini sendiri berguna baik untuk mengguna maupun perancang dalam 

mengetahui kemampuan dari alat serta sebagai data yang nantinya akan digunakan 

untuk mengembangkan alat pengaduk tersebut di masa depan. 

       Hasil penelitian menunjukkan bahwa alat pengaduk bumbu kacang tersebut 

mampu mengaduk bumbu kacang sebanyak 4 Kg dalam waktu 90 menit dimana hal 

itu menunjukkan bahwasannya alat tersebut dapat memangkas waktu produksi 

bumbu kacang dibandingkan dengan cara pengadukan tradisional dimana dari hasil 

penelitian tersebut didapatkan hasil bahwasannya perbedaan waktu rata-rata 

pengadukan antara dengan metode tradisional dengan menggunakan alat tersebut 

didapatkan hasil sekitar 25 menit dengan menggunakan api besar dan hasil yang 

dihasilkan dapat sesuai dengan kriteria bumbu kacang yang ada di pasaran dengan 

warna, rasa, dan tekstur yang sesuai. 

 

Kata kunci : Analisis alat pengaduk bumbu kacang bertenaga motor listrik
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ANALYSIS OF ELECTRIC MOTOR-POWERED PEANUT SPICE 

STIRRER 

 

  

ABSTRACT 

       In the industrial world, there are several tools used in the production process, 

one of them is a mixer or stirrer. Stirrer is commonly used in industry as a tool that 

helps the process of stirring or mixing a material with the meaning of making it 

easier for production industy during the mixing process of the products they make. 

       This study has the mean of developing a peanut spice mixer which is designed 

with some mean of being a tool that is able to simplify the production process by 

analyzing the performance of the tool and finding out whether the tool can mix 

peanut sauce as well as or even better than traditional stirring and to find out 

whether the mixer can stir 4 kg of peanut sauce in 90 minutes. This analysis itself 

is useful both for users and designers in knowing the capabilities of the tool as well 

as data that will later be used to develop the mixer in the future. 

       The results showed that the peanut spice stirrer was able to stir 4 kg of peanut 

sauce within 90 minutes which showed that the tool could cut the peanut seasoning 

production time compared to the traditional mixing method where from the results 

of the study it was found that the average time difference The average mixing 

between the traditional methods using the tool is obtained in about 25 minutes using 

high heat and the results obtained can be in accordance with the criteria for peanut 

sauce on the market with the appropriate color, taste, and texture. 

 

Key words : Analysis of electric motor-powered peanut spice stirrer
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PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

       Dalam dunia industri, ada beberapa alat yang digunakan dalam proses produksi 

dimana salah satunya adalah alat pengaduk. Alat pengaduk biasa digunakan dalam 

industri sebagai alat yang membantu proses pengadukan atau pencampuran suatu 

bahan dengan tujuan untuk mempermudah pelaku produksi saat proses pengadukan 

dari produk yang dibuatnya sehingga proses pengadukan tidak menggunakan proses 

pengadukan tradisional yang menggunakan tenaga manusia terlalu banyak dan juga 

waktu yang lama dalam produksi. 

       Beberapa alat yang memiliki prinsip kerja dan fungsi sebagai alat untuk 

mempermudah proses pengadukan contohnya adalah alat pengaduk dodol, alat 

pengaduk rempah-rempah pada saat disangrai atau digoreng, dan alat pengaduk 

adonan seperti bumbu sate atau siomay. Tujuan dari alat-alat tersebut adalah untuk 

membantu proses produksi yang memerlukan proses pengadukan di industri 

kuliner. 

       Alat-alat di atas memiliki kegunaan dan juga batasannya masing-masing 

dimana ada yang memiliki fungsi hanya sebagai pengaduk adonan, hanya dapat 

digunakan untuk skala menengah besar, serta alat yang hanya dapat mengaduk 

suatu bahan padat saja (bukan bahan yang sudah haluskan). 

       Alat pengaduk bumbu kacang bertenaga motor listrik adalah alat yang memiliki 

fungsi sebagai alat bantu dalam proses produksi bumbu kacang. Kapasitas alat 

pengaduk bumbu kacang ini direncanakan memiliki kapasitas 4 kg bumbu kacang 

yang dimasak dimana berbeda dengan alat-alat yang disebutkan di atas. Alat 

pengaduk ini digunakan untuk mengaduk bumbu kacang pada proses pengadukan 

dengan kapasitas maksimal 4 kg yang berarti dapat mengaduk bumbu kacang saat 

dimasak dan dapat mengaduk bumbu kacang yang sedang dimasak dengan 
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kuantitas dibawah 4 kg. Tujuan dan harapan dari adanya alat ini sendiri nantinya 

bertujuan untuk mempermudah produsen bumbu kacang dalam proses pengadukan 

bumbu kacang agar bumbu kacang tersebut tidak gosong dan tercampur dengan 

baik sehingga bumbu kacang tidak menimbulkan rasa pahit saat di konsumsi. 

       Atas dasar uraian di atas, penulis memutuskan untuk menganalisis sebuah alat 

yang sudah ada dimana alat tersebut dapat membantu proses dari pembuatan bumbu 

kacang. Alat ini dapat digunakan sesuai dengan keinginan pengguna dimana alat 

tersebut memiliki rangka berbahan besi, bilah pengaduk berbahan stainless yang 

akan digerakkan oleh motor listrik sebagai sumber tenaga penggerak pengaduk 

tersebut sehingga diharapkan pengguna alat dapat terbantu dengan adanya alat 

tersebut dan hasil dari bumbu kacang yang dimasak lebih terhomogen matangnya 

dan tidak gosong. 

1.2 Rumusan Masalah 

       Dari penjelasan di atas maka permasalahan yang akan diangkat dalam analisa 

alat pengaduk bumbu kacang ini adalah : 

1) Bagaimana hasil pengadukan menggunakan alat jika dibandingkan 

dengan metode tradisional? 

2) Apakah alat pengaduk bumbu kacang dapat berfungsi mengaduk bumbu 

kacang sebanyak 4 kg dalam waktu 90 menit? 

 

1.3 Batasan Masalah 

       Dalam penelitian ini, penulis hanya akan berfokus pada pembahasan-

pembahasan tentang :  

1) Untuk mengetahui perbandingan hasil dari pengadukan tradisional 

dengan pengadukan menggunakan alat pengaduk bumbu kacang. 

2) Mengamati dan menganalisis mekanisme kerja secara lengkap dari alat 

pengaduk bumbu kacang. 

1.4 Tujuan Penelitian 

       Tujuan dari pembuatan Proyek Akhir ini antara lain adalah : 
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1.4.1 Tujuan umum 

1) Memenuhi salah satu syarat akademik dalam menyelesaikan pendidikan 

diploma 3 Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali. 

2) Menerapkan ilmu pengetahuan yang telah diperoleh selama mengikuti 

pembelajaran di jurusan teknik mesin pada Politeknik Negeri Bali, baik 

secara teori maupun praktik. 

1.4.2 Tujuan khusus 

1) Untuk mengetahui perbandingan dari waktu produksi bumbu kacang serta 

hasil pengadukan antara menggunakan pengadukan tradisional dengan 

menggunakan alat pengaduk bumbu kacang yang dirancang. 

2) Untuk mengetahui batas maksimal kuantitas bumbu kacang yang dapat 

diaduk oleh alat pengaduk bumbu kacang tersebut. 

1.5 Manfaat Penelitian 

       Manfaat dari adanya penelitian ini terbagi menjadi beberapa manfaat, antara 

lain : 

1.5.1 Manfaat bagi penulis 

1) Penulis dapat mengaplikasikan ilmu pengetahuan yang sudah didapet 

saat mengikuti pembelajaran di jurusan teknik mesin Politeknik Negeri 

Bali baik secara teori maupun praktek. 

2) Penulis dapat mengetahui seperti apa yang biasa ad di dunia industi baik 

permasalahan serta apa yang diperlukan di dunia industri. Selain itu 

penulis juga dapat menemukan penyelesaian dari permasalah-

permasalah yang ada di dunia industri nanti. 

3) Penulis dapat membuat suatu karya tulis yang berupa buku proyek akhir 

sesuai dengan SOP yang telah ditentukan. 

1.5.2 Manfaat bagi Politeknik Negeri Bali 

       Sebagai bahan pendidikan atau ilmu pengetahuan di bidang teknik mesin di 

kemudian hari dan sebagai salah satu pertimbangan untuk dapat dikembangkan 

lebih lanjut. 
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1.5.3 Manfaat bagi masyarakat 

       Diharapkan alat pengaduk bumbu kacang ini dapat bermanfaat bagi para 

produsen kuliner di Indonesia khususnya yang menggunakan bumbu kacang dalam 

hidangannya sehingga bumbu kacang yang dihasilkan lebih baik dan juga tenaga 

yang diperlukan lebih sedikit serta waktu yang diperlukan dalam memproduksinya 

lebih singkat dan dapat menguntungkan produsen tersebut.
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PENUTUP 

 
5.1 Kesimpulan 

       Berdasarkan hasil Analisis dari alat pengaduk bumbu kacang bertenaga motor 

listrik adalah sebagai berikut : 

1)        Hasil analisis dari performa alat pengaduk bumbu kacang tersebut 

adalah alat dapat mengaduk bumbu kacang sesuai dengan kriteria bumbu 

kacang yang ada dan beredar di pasaran dimana bumbu kacang tersebut 

memiliki ciri berwarna coklat dan tekstur yang kental sebagai indikator 

kematangannya, hasil dari pengadukan menggunakan alat pengaduk dengan 

pengadukan tradisional memiliki hasil hampir sama bahkan lebih baik 

daripada pengadukan tradisional dimana hasil pencampuran lebih 

terhomogasi. 

2)        Hasil analisis tentang kemampuan alat pengaduk bumbu kacang setelah 

melakukan percobaan sebanyak 3 kali dari kedua metode dengan jumlah 

kuantitas yang sama di setiap percobaannya adalah alat dapat melakukan 

pengadukan lebih cepat beberapa menit daripada pengadukan manual 

tradisional dimana pada saat percobaan pertama, pemasakan bumbu kacang 

dapat dilakukan dalam waktu 125 menit dengan metode tradisional dan 90 

menit dengan menggunakan alat, kemudian pada percobaan kedua dari 

kedua metode didapatkan waktu pemasakan dapat dilakukan dalam waktu 

110 menit dengan metode tradisional dan 90 menit dengan menggunakan 

alat, pada percobaan terakhir didapatkan waktu pemasakan 105 menit 

dengan metode tradisional dan 85 menit dengan menggunakan alat. Dari 

hasil percobaan tersebut didapatkan perbedaan waktu pengadukan sekitar 

25 menit dilihat dari hasil perhitungan rata-rata waktu pengadukan kedua 

metode tersebut. Disini terlihat adanya perbedaan waktu antara pemasakan 
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dengan pengadukan menggunakan alat pengaduk dengan pengadukan 

secara tradisional, dalam pemasakan bumbu kacang sendiri ada beberapa 

aspek lain yang dapat mempengaruhi kecepatan dalam memasaknya selain 

pengadukan yang terhomogasi. Antara lain nyala api yang lebih besar dan 

juga bahan dari wajan yang lebih baik dalam menyebarkan panas pada saat 

memasak bumbu kacang tersebut. 

5.2 Saran 

       Dalam analisa alat pengaduk bumbu kacang bertenaga motor listrik ini, penulis 

mengemukakan saran-saran sebagai berikut ; 

1) Dalam perancangan dan pembuatan diharapkan menggunakan alat dan 

juga bahan yang sesuai standar dan kriteria dengan tujuan keamanan dan 

kenyamanan dalam penggunaan alat tersebut. 

2) Disarankan untuk mengembangkan alat tersebut untuk menggunakan 

motor penggerak yang memiliki torsi yang lebih besar dan kecepatan yang 

lebih rendah atau pada saat pengoprasian menggunakan wajan atau wadah 

yang lebih besar dengan tujuan mengurangi bumbu kacang keluar atau 

terhempas dari wajan atau wadah. 

3) Untuk medapatkan hasil yang lebih cepat dalam pemasakan, disarankan 

menggunakan kompor dengan nyala api yang lebih besar dan juga 

menggunakan wajan atau wadah dengan bahan yang memiliki kemampuan 

menyebar panas yang lebih baik. 

4) Selalu mengutaman keselamatan dan patuhi SOP yang ada dalam bekerja.  
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