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1 BAB I PENDAHULUAN 1.1. Latar Belakang Seiring bertambahnya populasi 

manusia di setiap penjuru dunia, maka secara otomatis dalam memenuhi 

kebutuhan hidupnya meningkat pula kebutuhan primer dan sekunder. 

Salah satunya ialah kebutuhan akan konsumsi, sehingga saat ini banyak 

bermunculan produsen-produsen kecil menengah maupun produsen 

besar yang bergerak di bidang produksi makanan. Hal ini dapat kita 

buktikan dengan melihat televisi atau konten- konten media sosial saat ini, 

kurang lebih 50% mempromosikan tentang produk makanan. Produk-

produk makanan yang biasanya dibuat seperti bolu, pempek dan dodol.  

 

Adapun alasan mengapa produk-produk makanan ini yang menjadi 

sorotan,karena proses pembuatannya ternyata membutuhkan suatu proses 

pengolahan adonan yang membutuhkan tenaga yang cukup besar dan 

waktu yang cukup lama. Dibandingkan dengan proses pembuatan adonan 

secara manual, proses produksi menggunakan mesin lebih efektif dan 

efisien. Waktu yang digunakan lebih singkat, perkerja yang terlibat lebih 

sedikit, dan produk makanan yang di hasilkan lebih banyak. 2 Pembuatan 

adonan makanan bolu, pempek dan dodol terdiri dari tahap pecampuran 

bahan-bahan seperti tepung terigu dengan air, gula, telur, dan lemak 

(mentega, margarin, shortening) sebelum dimatangkan dengan cara 

dipanggang, dikukus atau digoreng.  
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Motto :  

 Kata hati tidaklah berisik yang berisik adalah 
kata orang, jadi fokuslah terhadap yang 
membuatmu bahagia jangan larut dalam 
kesedihan lantaran kamu ada masalah, karna 
kita memiliki Tuhan. 
“ Inna rabbaka labil-mirsad ” 
( Dari atas tuhan mengawasi kita semua ) 

 

 Jika tidak ada lagi tempat untuk bersembunyi 
maka keluarlah HADAPI. 
“ Virtus In Periculis Firmior “ 
( Keberanianku menguat dalam bahaya ) 

 

 Dunia tidak perlu tau apa yang sedang aku 
kerjakan, Tapi ibu ku harus tau. 
“ Mom is my life and Dad is my world “ 
( ibu adalah hidupku dan ayah adalah duniaku ) 
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 Allah SWT  
 Diriku sendiri  
 Kedua orang tuaku, ibu dan 
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saudaraku terima kasih do’a 
dan dukungannya.  
 sobat seperjuangku 

Muhammad Adam  
 Berlianku  
 Dosen serta guru-guruku 
 Almamaterku 
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ABSTRAK 

 

Adapun tujuan dari perancangan alat pengaduk adonan dengan mata 

pengaduk yang bervariasi digerakkan motor listrik, yaitu menyediakan alat 

penaduk adonan makanan otomastis yang memudahkan manusia membuat 

berbagai macam adonan makanan dan proses produksi menjadi lebih cepat dan 

efisien dalam pengerjaannya. 

 

Alat pengaduk adonan makanan ini mempunyai sistem penggerak motor 

listrik yang berdaya    ⁄  hp = 0.187 kW dengan putaran 1400 rpm, Sistem 

transmisi yang digunakan adalah pulley dengan bahan alumunium dan plastik,V-

belt tipe M. Pulley yang digunakan ada 2 buah yang masing-masing berdiameter 

        dan          panjang keliling V-belt yang digunakan adalah 29,92 

inch, Dandang yang digunakan untuk menampung adonan berbahan stenlees 

dengan diameter tabung        dan       , menggunakan speed control 
(Dimmer AC). 

 

Berdasarkan hasil pengujian, alat pengaduk adonan makanan ini dilakukan 

tiga kali pengujian dengan berat adonan yang sama yaitu 2 kg untuk adonan dodol 

menggunakan mata pengaduk spatula kayu (sutil ),  adonan pempek menggunakan 

mata pengaduk spiral dan adonan bolu menggunakan mata pengaduk whisk. 

Kata kunci : Motor listrik, adonan makanan, mata pengaduk bervariasi. 
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ABSTRACT 

 

 The aim of designing a dough mixer with a variety of stirrers driven by 

an electric motor is to provide an automatic food dough mixer that makes it easier 

for humans to make various kinds of food dough and makes the production 

process faster and more efficient. 

 

 This food dough mixer has an electric motor drive system with a power 

of    ⁄  hp = 0.187 kW with a rotation of 1400 rpm. The transmission system used 

is a pulley made of aluminum and plastic, V-belt type M. There are 2 pulleys used, 

each with a diameter         and          the length of the circumference 

of the V-belt used is 29.92 inches. The steamer used to accommodate the dough is 

made from stenlees with a tube diameter         dan         uses speed 
control (AC Dimmer). 

 

 Based on the test results, this food dough mixer was tested three times 

with the same dough weight, namely 2 kg for dodol dough using a wooden spatula 

(sutil), pempek dough using a spiral mixer and sponge dough using a whisk. 

 

 

Key words: Electric motor, food dough, various stirrer blades. 
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  BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Seiring bertambahnya populasi manusia di setiap penjuru dunia, maka 

secara otomatis dalam memenuhi kebutuhan hidupnya meningkat pula 

kebutuhan primer dan sekunder. Salah satunya ialah kebutuhan akan 

konsumsi, sehingga saat ini banyak bermunculan produsen-produsen kecil 

menengah maupun produsen besar yang bergerak di bidang produksi 

makanan. Hal ini dapat kita buktikan dengan melihat televisi atau konten-

konten media sosial saat ini, kurang lebih 50% mempromosikan tentang 

produk makanan. 

Produk-produk makanan yang biasanya dibuat seperti bolu, pempek 

dan dodol. Adapun alasan mengapa produk-produk makanan ini yang 

menjadi sorotan,karena proses pembuatannya ternyata membutuhkan suatu 

proses pengolahan adonan yang membutuhkan tenaga yang cukup besar dan 

waktu yang cukup lama. Dibandingkan dengan proses pembuatan adonan 

secara manual, proses produksi menggunakan mesin lebih efektif dan efisien. 

Waktu yang digunakan lebih singkat, perkerja yang terlibat lebih sedikit, dan 

produk makanan yang di hasilkan lebih banyak.
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Pembuatan adonan makanan bolu, pempek dan dodol terdiri dari tahap 

pecampuran bahan-bahan seperti tepung terigu dengan air, gula, telur, dan 

lemak (mentega, margarin, shortening) sebelum dimatangkan dengan cara 

dipanggang, dikukus atau digoreng. Alat ini dapat menghasilkan adonan 

yang bisa dicetak dengan kekentalan yang merata dan waktu yang relatif 

lebih singkat, Dan untuk proses pembuatan selai dan dodol terdiri dari tahap 

percampuran bahan-bahan dalam kuali yang dimasak dengan api sedang. 

Campuran adonan harus diaduk terus menerus agar adonan tidak hangus 

pada bagian bawahnya dan akan membentuk kerak sampai mendapatkan 

hasil yang baik.  

Dari uraian diatas, maka disini penulis berkeinginan membuat sebuah 

alat pengaduk adonan makanan yang dapat mengaduk berbagai macam 

adonan makanan dan digerakkan motor listrik, yang berfungsi untuk 

memudahkan proses pengadukan adonan dan mengurangi tenaga yang 

dikeluarkan oleh proses pembuatan adonan makanan. Untuk itu penulis 

mencoba mengambil judul tentang. ”Perancangan Alat Pengaduk Adonan 

Makanan Dengan Mata Pengaduk Yang Bervariasi Digerakkan Motor 

Listrik”  

 

1.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka rumusan masalah yang 

diangkat penulis yaitu bagaimana cara merancang alat pengaduk adonan 

makanan dengan mata pengaduk yang bervariasi digerakkan motor listrik, 
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dengan tujuan untuk meningkatkan efisiensi,konsistensi dan kualitas proses 

pengadukan adonan makanan secara praktis dan efektif. 

 

1.3. Batasan Masalah  

Mengingat begitu luasnya permasalahan yang akan dibahas dalam 

perancangan dan pembuatan alat, maka penulis membatasi permasalahannya, 

yaitu: 

1. Perancangan pembuatan alat pengaduk adonan makanan dengan mata yang 

bervariasi. 

2. Perhitungan komponen-komponen alat pengaduk adonan makanan. 

 

1.4. Tujuan 

Berdasarkan rumusan masalah di atas tujuan yang ingin di capai dalam 

pengerjaan Tugas Akhir ini adalah sebagai berikut: 

1. Membuat alat pengaduk adonan makanan dengan mata pengaduk yang 

bervariasi  

2. Mengganti proses pengadukan adonan makanan tenaga manusia menjadi 

otomatis dengan menggunakan motor listrik. 

3. Membuat proses pengadukan adonan makanan menjadi lebih efisien. 

4. Diharapkan alat pengaduk adonan makanan berpenggerak motor listrik 

dapat berguna bagi home industri . 
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1.5. Manfaat  

Manfaat yang di peroleh dengan dirancang dan dibuat alat pengaduk 

adonan makanan , maka manfaat yang kita dapat adalah: 

1. Dapat mengasilkan adonan makanan yang lebih cepat proses 

pengerjaannya. 

2. Dapat dijual kepada usaha home industri. 

3. Mampu meningkatkan kualitas dan kuantitas produksi bagi usaha kecil 

menengah. 
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