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ABSTRAK 

 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut, Adapun tujuan dari 

Menyediakan mesin yang terjangkau bagi pengusaha kue. Tersedianya mesin 

pengolah yang tidak membutuhkan keterampilan khusus untuk mengoperasikan. 

Untuk mempercepat waktu dalam melakukan proses pembuatan bahan baku kue. 

Untuk menghasilkan bahan baku kue olahan yang lebih cepat pengerjaannya. 

Agar bisa menambah wawasan tentang pengolahan bahan baku kue. Mempercepat 

proses produksi bahan baku kue. 

Berdasarkan grafik 4.1. terlihat bahwa untuk pengaduk adonan kue 

sebanyak 3 kali pengujian dengan berat 3 kg membutukan waktu rata-rata 500 

detik dengan putaran 2000 rpm. Sehingga bisa dikatakan, bahwa semakin cepat 

putaran poros pengaduk, maka semakin cepat juga waktu yang diperlukan untuk 

proses pengadukan adonan. 

Motor listrik yang digunakan dalam perancangan alat pengaduk adonan 

kue ini menggunakan motor listrik yang berdaya 0,385 hp dengan putaran 2800 

rpm. Sistem transmisi yang digunakan adalah puli dengan bahan alumunium dan 

V-belt tipe A. Pulley yang digunakan ada 2 buah yang masing-masing 

berdiameter dp = 5 cm dan Dp = 15 cm panjang keliling V-belt yang digunakan 

adalah 51,18 inch. Tabung yang digunakan untuk menampung adonan berbahan 

stenlees dengan diameter tabung d = 30 cm dan t = 30 cm. 

 

Kata Kunci : Motor Listrik, Mata Roll, Plat strip, Behel 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1. 1. Latar Belakang 

Seiring berkembangan teknologi, penulis melakukan penelitian untuk 

merancang mesin pengaduk bahan baku tepung yang bisa digunakan oleh para 

pembuat kue. Dibandingkan dengan proses pembuatan pengolah bahan baku 

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

Waktu yang digunakan lebih singkat, pekerja yang terlibat lebih sedikit, dan kue 

yang dihasilkan lebih banyak. 

Banyak sekali makanan khas Indonesia dengan bahan baku yang sama 

proses pengolah yang berbeda akan mendapatkan ketertarikan konsumen yang 

berbeda. Dalam skala industri memproduksi makanan dalam bentuk tertentu 

biasanya berlomba untuk menghasilkan bentuk-bentuk yang menarik, dengan 

proses pembentukan menggunakan percetakan. 

Produk utama usaha mikro kecil menengah adalah kue selama ini dalam 

proses produksinya masih menggunakan alat pencetak yang bekerja secara manual 

sehingga banyak memerlukan tenaga kerja dan kapasitas produksinya sangat 

terbatas. Pada saat mendekati hari besar, permintaan meningkat cukup tinggi dan 

sering tidak bisa terpenuhi karena keterbatasan tenaga kerja. Dalam menjalankan 

usahanya telah berjalan baik namun belum maksimal sehingga masih memerlukan 

pembinaan dan pengembangan, terutama pengembangan teknologi maupun 

peralatannya. Oleh karenanya untuk peningkatan kuantitas produksi perlu adanya 
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sentuhan teknologi untuk dapat mencetak kue tersebut secara mekanik yang 

berkerja banyak. Adanya penerapan alat pencetak kue untuk secara banyak  akan 

meningkatkan kapasitas produksi sehingga dapat memenuhi pesanan masyarakat 

yang semangkin meningkat seiring dengan semakin luasnya pemasaran. Usaha 

tersebut menitik beratkan pada pengolahan aneka tepung terutama kue untuk 

dibuat berbagai kue dan makanan ringan seperti kue bangket, untuk yuyu, kuping 

gajah dan lain-lain sebagai cemilan. 

Industri kue kering merupakan industri makanan yang memanfaatkan kue 

olahansebagai bahan baku utama dalam proses produksinya. Produk kue kering 

biasanya disajikan dalam bentuk yang spesifik sebagai ciri jenis makanan yang 

bersangkutan, maupun untuk mendapatkan estetika yang menarik dengan bentuk 

yang kreatif dan berkembang mengurangi biaya produksi dengan berkurangnya 

kebutuhan tenaga kerja. 

Maka dari itu penulis mencoba untuk mengambil judul tentang. “Rancang 

Bangun Mesin Pengolah Bahan Baku Untuk Kue Olahan” 

 

1. 2. Rumusan Masalah 

Adapun permasalahan yang akan dibahas dalam proses pembuatan alat 

bantu produksi ini adalah : 

1. Bisakah perancangan mesin pengolah bahan baku untuk kue Olahan.? 

2. Bisakah perancangan mesin tersebut, digunakan untuk proses pembuatan 

bahan baku kue olahan.? 
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1. 3. Batasan Masalah 

Mengingat begitu banyaknya yang akan diperhitungkan pada mesin 

pengolah bahan baku kue tersebut, maka penulisan membatasi yaitu : 

1. Perancangan alat 

2. Pemilihan bahan untuk kostruksi dan bagian-bagian alat 

3. Perhitungan besar daya motor listrik yang diperlukan 

4. Pembuatan dan perakitan alat 

5. Uji coba alat.   

 

1. 4. Tujuan 

Adapun tujuan dalam perancangan mesin pengolah bahan baku kue 

dengan Olahan adalah : 

1. Menyediakan mesin yang terjangkau bagi pengusaha kue. 

2. Tersedianya mesin pengolah yang tidak membutuhkan keterampilan khusus 

untuk mengoperasikan. 

3. Untuk mempercepat waktu dalam melakukan proses pembuatan bahan baku 

kue. 

 

1. 5. Manfaat 

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah :  

1. Untuk menghasilkan bahan baku kue olahan yang lebih cepat pengerjaannya. 

2. Agar bisa menambah wawasan tentang pengolahan bahan baku kue. 

3. Mempercepat proses produksi bahan baku kue. 
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