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ABSTRAK 

 

 

 

Dalam proses memanggang, penggunaan alat pemanggang tradisional yang 
manual seringkali memakan waktu lama dan melelahkan. Oleh karena itu, 
diperlukan inovasi dalam bentuk alat pemanggang semi otomatis yang 
menggunakan mesin motor listrik arus DC. Alat ini memungkinkan pemanggangan 
berlangsung terus menerus tanpa harus diawasi secara intensif, sehingga dapat 
menghemat waktu produksi dan memastikan kualitas makanan yang higienis. 
Dengan demikian, konsumen tidak perlu menunggu terlalu lama untuk 
pesanannya.Adapun alat pemanggang serbaguna dengan penggerak motor listrik 
arus DC yang akan direncanakan dibuat adalah alat pemanggang serbaguna yang 
digerakkan menggunakan bantuan motor listrik. 

Adapun cara kerja alat pemanggang ini, sederhananya adalah dengan 
mengubah energi listrik pada dinamo menjadi energi gerak atau putar lewat 
pemanggang. Lalu, gerakan dinamo yang berputar ini kemudian diteruskan untuk 
menggerakan tempat panggangan. Hasil analisis alat pemanggang motor listrik DC 
menunjukkan bahwa tingkat kematangan bahan baku (ayam dan ikan) tergantung 
pada jarak dari bara ±10cm untuk hasil merata. Ayam berat 1kg membutuhkan 
16,25 menit dengan kecepatan 7,41 rpm untuk mencapai tingkat kematangan 
daging 100%. Sedangkan ikan nila 1 kg memerlukan 8,01 menit dengan kecepatan 
putaran 7,41 rpm menghasilkan tingkat kematangan daging 90%, ini dikarenakan 
tekstur ikan nila yang lunak. 

Kesimpulan penelitian menunjukkan bahwa alat pemanggang serbaguna 
dengan daya motor 200 Watt, kecepatan 7,41 rpm, dan jarak bara ± 10 cm mampu 
menghasilkan tingkat kematangan yang baik pada ayam (100%) dan ikan (90%). 
Alat ini berpotensi untuk dipasarkan, mengatasi kendala pemanggangan manual. 
Saran yang diberikan adalah penambahan sensor kematangan dan pengujian pada 
daging sapi atau sejenis daging yang memiliki tekstur dengan tingkat ketebalan 
yang umum untuk dikonsumsi. 
 

Kata Kunci : Pemanggang, Motor Listrik Arus DC, Sprocket 
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ABSTRACT 

 

 

 
In the baking process, using traditional manual grilling tools often takes a 

long time and is tiring. Therefore, innovation is needed in the form of a semi-
automatic grill that uses a DC electric motor. This tool allows baking to take place 
continuously without having to be monitored intensively, thereby saving production 
time and ensuring hygienic food quality. In this way, consumers do not have to wait 
too long for their orders. The multi-purpose grill with a DC electric motor drive that 
is planned to be made is a multi-purpose grill that is driven using an electric motor. 

As for how this grill works, simply it is by changing the electrical energy in 
the dynamo into mechanical or rotating energy via the grill. Then, the movement of 
the rotating dynamo is then continued to move the grill. The results of the analysis 
of the DC electric motor grill show that the level of doneness of the raw materials 
(chicken and fish) depends on the distance from the coals of ±10cm for even results. 
A 1kg chicken requires 16.25 minutes at a speed of 7,41 rpm to reach 100% meat 
doneness. Meanwhile, 1 kg of tilapia requires 8.01 minutes with a rotation speed of 
7,41 rpm to produce a meat doneness level of 90%, this is because the texture of 
the tilapia is soft. 

The research conclusion shows that a multi-purpose grill with a motor 
power of 200 Watts, a speed of 7,41 rpm, and an ember distance of ± 10 cm is 
capable of producing a good level of doneness in chicken (100%) and fish (90%). 
This tool has the potential to be marketed, overcoming the obstacles of manual 
roasting. The suggestion given is to add a doneness sensor and test beef or similar 
meat that has a texture with a thickness level that is commonly consumed. 
 

Keywords : Grill, DC Current Electric Motor, Sprockets. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Memanggang adalah salah satu teknik pengolahan makanan dari bahan 

mentah menjadi makanan yang layak konsumsi dengan cara diletakkan di atas bara 

api hingga terjadi perubahan warna, bentuk, rasa dan tekstur serta mengeluarkan 

aroma yang khas. Proses memanggang secara manual memang terlihat sederhana 

namun dibutuhkan keahlian dalam prosesnya. Banyak konsumen yang lebih 

memilih membeli dari pada mengolahnya sendiri, sehingga banyak rumah makan 

yang menjual olahan makanan yang dipanggang masih diminati banyak pelanggan. 

Alat pemanggang yang digunakan masih tergolong tradisional dan proses 

pemanggangan yang diterapkan masih menggunakan cara manual yaitu 

menghidupkan bara api hingga merata kemudian mengipasnya agar bara tidak 

padam kemudian meletakkan objek panggangan sambil memindahkan posisinya 

secara terus menerus akibatnya banyak konsumen yang menunggu pesanannya 

terlalu lama. 

Berdasarkan uraian tersebut maka di perlukan alat pemanggang semi 

otomatis yang dapat memanggang secara terus menerus tanpa harus selalu diawasi 

dan juga dapat di operasikan dengan mudah oleh setiap orang, sehingga dapat 

menghemat waktu produksi, salah satunya yaitu dengan modifikasi alat 

pemanggang serbaguna dengan mesin motor listrik arus DC, dimana dengan 

menggunakan mesin motor listrik arus DC ini penjual dapat memasak bahan baku      
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makanan dengan menggunakan panas bara yang tinggi dan langsung, sumber panas 

yang dihasilkan dari bara biasanya berada dibawah bahan baku makanan yang 

sedang dimasak/dipanggang. 

Alat panggang ini adalah sebuah mesin yang digunakan untuk 

mempermudah Si pembuat dalam proses pamanggangan. Sebelumnya adanya mesin 

ini, pemanggang harus menggunakan tangan untuk membolak balikkan 

panggangan, dan itu merupakan suatu pekerjaan yang sangat melelahkan dan 

menggunakan waktu yang cukup lama. Dengan adanya mesin ini, pekerjaaan akan 

jauh lebih efektif dan efisien sehingga dalam proses pemanggangan tidak 

menggunakan waktu yang lama dan tidak membuat konsumen lama menunggu dan 

proses pemanggangan juga lebih higienis. 

1.2 Perumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka rumusan masalah yang 

diangkat penulis yaitu bagaimana cara modifikasi alat pemanggang serba guna 

penggerak motor listrik arus DC sistem transmisi sprocket dengan menghasilkan 

produksi yang matang dan merata pada bahan baku ?  

1.3 Batasan Masalah 

Mengingat sangat luasnya permasalahan yang akan dibahas, maka penulis 

membatasi permasalahannya, adalah : 

1. Bahan yang akan diuji adalah daging 

2. Bahan yang akan diuji ± 1 kg 

3. Perhitungan pada alat pemanggang serbaguna 

4. Rencana alat dan gambar kerja 
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1.4 Tujuan 

Adapun tujuan dari modifikasi alat pemanggang penggerak motor listik arus 

DC, adalah : 

1. Untuk mendapatkan hasil matang yang merata. 

2. Untuk mengetahui waktu yang dibutuhkan. 

1.5 Manfaat 

Adapun manfaat yang akan diperoleh dengan modifikasi alat pemanggang, 

adalah : 

1. Dengan menggunakan alat pemanggang semi otomatis ini dapat mempermudah 

dan memepercepat proses memasak/memanggang yang praktis, higienis, dan 

murah. 

2. Dapat digunakan untuk UMKM (usaha mikro, kecil, dan menengah), industri 

rumahan, acara keluarga dan lain-lain. 
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