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ABSTRAK 

Dodol merupakan salah satu makanan tradisional Indonesia yang proses 

pembuatannya masih banyak dilakukan secara manual dengan waktu pemasakan 

lama dan ketergantungan tinggi pada tenaga manusia. Proses pengadukan manual 

yang berlangsung berjam-jam sering menyebabkan kelelahan operator serta 

ketidakkonsistenan kualitas produk, seperti tekstur yang tidak merata atau risiko 

gosong. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk merancang dan 

membangun sistem pengaduk dodol otomatis berbasis Arduino yang mampu 

meningkatkan efisiensi proses serta menjaga kualitas dodol secara konsisten. 

Sistem yang dirancang mengintegrasikan sensor suhu, sensor arus, dan sensor 

RPM untuk memantau parameter proses secara real-time. Sensor suhu digunakan 

untuk mengontrol pemanasan pada rentang optimal, sensor arus berfungsi sebagai 

indikator kekentalan adonan, sedangkan sensor RPM menjaga kestabilan 

kecepatan pengadukan. Pengujian dilakukan pada variasi kapasitas adonan 1 kg, 

1,5 kg, dan 2 kg dengan parameter waktu pemasakan, suhu, dan kinerja motor 

pengaduk. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan sistem otomatis 

mampu mempercepat waktu pemasakan dibandingkan metode manual serta 

menghasilkan dodol dengan tekstur lebih homogen dan kualitas yang stabil. 

Kapasitas optimal sistem berada pada kisaran 1–1,5 kg, di mana motor bekerja 

secara efisien tanpa beban berlebih. Dengan demikian, sistem pengaduk dodol 

otomatis ini dinilai efektif untuk diterapkan pada produksi dodol skala rumah 

tangga dan usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM). 

Kata kunci: dodol, sistem pengaduk otomatis, Arduino, sensor suhu, efisiensi 

produksi. 
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ABSTRACT 

Dodol is a traditional Indonesian confection whose production process is still 

predominantly carried out manually, requiring long cooking times and intensive labor. 

Prolonged manual stirring often causes operator fatigue and inconsistent product quality, 

such as uneven texture and the risk of burning. This study aims to design and develop an 

Arduino-based automatic dodol stirring system to improve processing efficiency and 

ensure consistent product quality. The proposed system integrates temperature, current, 

and RPM sensors to monitor process parameters in real time. The temperature sensor 

controls the heating process within an optimal range, the current sensor serves as an 

indicator of dough viscosity changes, and the RPM sensor maintains a stable stirring 

speed. Performance testing was conducted using dough capacities of 1 kg, 1.5 kg, and 2 

kg by evaluating cooking time, process temperature, and stirring motor performance. The 

results indicate that the automatic stirring system reduces cooking time compared to the 

conventional manual method and produces dodol with a more homogeneous texture and 

stable quality. The optimal operating capacity of the system is in the range of 1–1.5 kg, 

where the stirring motor operates efficiently without excessive load. Therefore, the 

developed system is suitable for application in household-scale production as well as 

small and medium enterprises (SMEs). 

Keywords: dodol, automatic stirring system, Arduino, temperature sensor, 

production efficienc
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1  LATAR BELAKANG 

Dodol merupakan salah satu makanan tradisional Indonesia yang digemari 

karena rasa manis dan teksturnya yang khas. Namun, proses produksi dodol masih 

didominasi metode tradisional dengan pengadukan manual selama 4–6 jam yang 

membutuhkan tenaga besar dan ketelitian tinggi agar adonan tidak gosong 

(Suryana & Rahmawati, 2020). Kondisi ini membuat kualitas dodol sering tidak 

konsisten, baik dari segi tekstur, rasa, maupun tingkat kematangan. Selain itu, 

metode manual juga tidak efisien dari segi waktu dan tenaga kerja. Sejumlah 

penelitian terdahulu menegaskan bahwa otomasi berbasis mikrokontroler dapat 

menjadi solusi. 

Nugroho & Pratama (2020) menunjukkan bahwa penggunaan 

mikrokontroler dalam sistem otomasi mampu meningkatkan efisiensi produksi 

pangan dengan menjaga kestabilan proses serta mengurangi ketergantungan pada 

tenaga manusia. Penelitian serupa oleh Prasetyo (2021) membuktikan bahwa 

integrasi sensor dalam sistem berbasis Arduino dapat mengendalikan proses 

pangan secara otomatis, termasuk pemanasan dan pengadukan. Salah satu aspek 

penting dalam pembuatan dodol adalah homogenitas adonan. Jika proses 

pengadukan tidak seragam, adonan bisa menjadi kasar atau gosong. Pemilihan 

kecepatan putar 82 RPM pada penelitian ini didasarkan pada hasil kajian literatur 

yang menunjukkan bahwa rentang kecepatan pengadukan 80–85 RPM merupakan 

kondisi optimal untuk menjaga homogenitas adonan dan mencegah segregasi 
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bahan. Rizza dkk., (2024) menemukan bahwa pengadukan pada 80 RPM selama 

15 menit menghasilkan viskositas (kekentalan) adonan yang stabil sebesar 

1411,12 PaS, sehingga dianggap efektif dalam menjaga konsistensi tekstur. 

Penelitian lain oleh Codină dan Mironeasa (2013) menunjukkan bahwa kecepatan 

pengadukan sekitar 80 RPM mampu memengaruhi struktur mikro dan sifat 

reologi adonan dengan baik. Selain itu, studi teknis Monteiro dkk., (2021) secara 

eksplisit menggunakan 82 RPM sebagai salah satu kondisi eksperimen untuk 

menilai pengaruh laju pengadukan terhadap sistem yang diuji, memperkuat bahwa 

nilai ini merupakan parameter praktis dalam eksperimen pengadukan. Dengan 

demikian, penggunaan 82 RPM dalam penelitian ini bukan hanya berdasarkan 

pertimbangan teoritis, tetapi juga didukung oleh literatur yang relevan pada 

bidang pengolahan adonan., karena kecepatan ini menjaga distribusi panas merata 

serta mencegah segregasi bahan. Artinya, integrasi sensor RPM dalam sistem 

pengaduk otomatis berperan penting menjaga kualitas adonan. Selain kecepatan, 

kontrol suhu juga krusial. Fathoni, Nugraha, & Saputra (2019) menyatakan bahwa 

dodol harus dimasak pada suhu 95–100 °C untuk menghasilkan tekstur lengket 

dan elastis. Dengan penggunaan sensor suhu DS18B20 atau thermocouple, sistem 

otomatis dapat menjaga suhu pemasakan tetap stabil dan mencegah overheating, 

indikator lain yang dapat digunakan adalah kekentalan adonan.  

Hidayat & Susanto (2021) menemukan bahwa sensor arus (ACS712) dapat 

mendeteksi perubahan beban motor akibat peningkatan kekentalan adonan, 

sehingga bisa dijadikan indikator kematangan dodol. Dukungan sistem monitoring 

seperti LCD yang menampilkan data suhu, arus, dan RPM secara real-time 

(Wijaya, 2019), serta alarm buzzer sebagai penanda dodol matang, juga terbukti 
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meningkatkan kepraktisan sistem otomasi. Dari penelitian-penelitian terdahulu di 

atas, terlihat bahwa Penggunaan mikrokontroler (Nugroho & Pratama, 2020; 

Prasetyo, 2021) sudah terbukti meningkatkan efisiensi proses pangan, 

pengendalian kecepatan pengadukan (Rukmana & Kurniawan, 2020) serta kontrol 

suhu (Fathoni et al., 2019) sangat berpengaruh terhadap kualitas dodol, sensor 

arus sebagai indikator kekentalan (Hidayat & Susanto, 2021) dan sistem 

monitoring real-time (Wijaya, 2019) menambah nilai praktis alat. Namun 

demikian, penelitian terdahulu masih cenderung menguji aspek terpisah (misalnya 

hanya suhu, atau hanya RPM, atau hanya arus), belum banyak yang 

mengintegrasikan multi-sensor (suhu, arus, dan RPM) dalam satu sistem otomatis 

dengan mekanisme keputusan kematangan yang objektif. Oleh karena itu, 

penelitian ini menawarkan rancang bangun sistem pengaduk dodol otomatis 

berbasis sensor terintegrasi yang tidak hanya mengendalikan motor dan heater 

secara simultan, tetapi juga memberikan indikasi kematangan otomatis berbasis 

data multi-parameter.   Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini berfokus pada 

“Rancang Bangun Sistem Pengaduk Dodol Otomatis Berbasis Sensor untuk 

Meningkatkan Efisiensi dan Memper Muda Produksi”. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana merancang dan membangun sistem pengadukan dodol 

otomatis berbasis sensor? 

2. Bagaiman sistem dapat memberikan indikasi bahwa dodol sudah 

matang dengan kualitas baik 
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1.3 Tujuan  

1. Bagai mana merancang dan membangun sistem pengaduk dodol otomatis 

berbasis mikrokontroler arduino yang terintegrasi dengan sensor suhu, 

sensor arus, dan sensor rpm. 

2. Bagai mana kinerja sistem dalam mengendalikan suhu (95-100°c) dan 

kecepatan putaran (80-85 rpm) selama proses pemasakan dodol. 

3. Bagai mana sistem menentukan indikasi kematangan dodol berdasarkan 

data multi sensor (suhu, arus, waktu) di bandingan dengan metode 

manual. 

 

1.4 Manfaat  

1. Menghasilkan protetipe sistem pengaduk dodol otomatis berbasis 

arduino dengan integrasi sensor suhu (DS18B20), sensor arus 

(ACS712) dan sensor rpm (encoder). 

2. Menguji kemampuan sistem dalam mempertahankan suhu (95-100°C) 

dan kecepatan putaran (80-85 RPM) selama proses pemasakan.  

3. Menganalisis akurasi sistem dalam memberikan indikasi kematangan 

dodol berdasarkan parameter terukur dan membandingkan efisiensi 

waktu serta kualitas produk dengan metode manual. 
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