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ABSTRAK 

 

 
 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut, Adapun tujuan dalam 

merancang alat pembuat pentol bakso. Untuk memudahkan proses pembentukan 

adonan menjadi bentuk pentol bakso yang seragam dan konsisten. Untuk 

memastikan kualitas dan penampilan yang lebih menarik pada produk bakso yang 

dihasilkan. Hal ini sangat membantu, terutama bagi usaha rumahan atau industri  

kecil yang memproduksi bakso dalam jumlah besar, memberikan informasi 

perkembangan teknologi terbaru sebagai bahan kajian, menambah pembendaharaan 

modifikasi alat-alat yang sudah ada. Diharapkan dengan adanya alat pembutan 

pentol bakso ini mampu meningkatkan kualitas dan kuantitas produksi dalam usaha 

pembuatan pentol bakso. 

Dari tabel 4.1. pengujian alat pembuat pentol bakso manual terlihat bahwa 

Hasil pengujian pertama berat adonan 1 kg memerlukan waktu 1,03 menit dengan 

hasil proses pembuatan pentol sebanyak 90 butir sekali proses. Pengujian kedua 

dengan berat adonan 2 kg memerlukan waktu 2 menit dengan hasil pembuatan 

pentol bakso sebanyak 150 butir sedangkan pengujian ketiga dengan berat adonan 

3 kg memerlukan waktu 3,5 menit dengan hasil pembuatan pentol bakso sebanyak 

250 butir. Maka semangkin berat adonan yang ingin dilakukan pembuatan pentol 

bakso maka semangkin lama waktu yang dibutuhkan. 

Berdasarkan hasil pengujian alat pembuat pentol bakso dengan cara manual 

maka dapat penulis simpulkan adalah. Alat ini dapat menghasilkan 10 butir pentol 

dalam satu kali proses. Hal ini menunjukkan bahwa alat ini efisien dan efektif untuk 

memproduksi pentol bakso dalam jumlah yang cukup untuk kebutuhan usaha kecil 

atau rumah tangga. Diameter yang optimal juga memudahkan dalam proses 

pembuatan, memastikan konsistensi ukuran pentol yang dihasilkan. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

1.1. Latar Belakang 

 

Bakso adalah masakan khas Indonesia yang terbuat dari daging giling atau 

ayam yang telah diolah dan dipadukan dengan tepung tapioka atau bahan pengikat 

lainnya. Campuran ini kemudian dibentuk menjadi bola-bola dan dipanggang 

dengan cara direbus. Bakso biasanya disajikan panas dengan kuah kaldu yang 

beraroma, mie, tahu, sayur mayur, bawang goreng, kecap, sambal, dan sambal. 

Mereka juga kaya akan protein hewani, yang berkontribusi terhadap manfaat 

nutrisinya. Daging dan bahan tambahan tambahan seperti bahan pengikat dan bahan 

pengisi digunakan sebagai bahan dasar pembuatan bakso. Meskipun daging ayam, 

ikan, udang, atau daging hewan lainnya juga dapat dimanfaatkan, daging sapi 

adalah daging yang paling umum digunakan. 

Giling daging terlebih dahulu saat menyiapkan bakso. Setelah itu proses 

perebusan dan pencetakan selesai. Pembuat bakso biasanya masih mencetak dengan 

tangan menggunakan tangan pada saat pengerjaannya. Kekurangan dari pembuatan 

bakso dengan tangan adalah membutuhkan banyak waktu dan tenaga, dengan hasil 

sebagai berikut: 1. Menggunakan alat cetak bakso merupakan salah satu cara untuk 

mengatasi permasalahan tersebut di atas. Penggunaan alat ini mempunyai manfaat 

meningkatkan kebersihan dan efisiensi waktu. 

Ukuran yang besar dan biaya yang relatif mahal menjadi kelemahan alat 

pembuat bakso yang ada di pasaran saat ini sehingga membuat UMKM dan usaha 

bakso rumahan tidak bisa memanfaatkan kerapihannya. 
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Menanggapi permasalahan tersebut di atas, penulis menawarkan solusi 

kreatif yaitu menciptakan mesin pembuat pentol bakso yang lebih efisien dalam 

memproduksi pentol bakso dengan biaya lebih rendah dengan tetap 

mempertahankan dimensi keseluruhan yang lebih kecil dibandingkan model yang 

sudah ada. Oleh karena itu, penulis akan membuat sebuah alat mengenai 

“Modifikasi Alat Pembutan Pentol Bakso Manual Berkapasitas 5 Kg”. 

 

1. 2.  Rumusan Masalah 

 

Rumusan masalah dapat dibuat berdasarkan informasi yang diberikan pada 

latar belakang penelitian, seperti: Bagaimana alat yang kecil dan murah dapat 

dirancang untuk menggantikan cara pembuatan bakso yang manual? 

1. 3.  Batasan Masalah 

 

Keterbatasan penulis dapat disimpulkan dari rumusan masalah dan latar 

belakang diatas : 

1. Mengubah tampilan dan fungsi alat pembuat bakso. 

2. Ubah tampilan dan fungsi pembuat bakso. 

3. Hitung Gaya Tuas, Tegangan Bengkok, Tegangan Geser dan Mata 

Penekan  yang digunakan untuk menggepress adonan bakso. 

4. Jenis bahan yang akan digunakan dalam pengepresan 

5. Substansi atau kerangka yang digunakan 

 

1. 4. Tujuan 

 

Sesuai dengan rumusan masalah penelitian, maka tujuan penelitian ini 

adalah : 

1. Untuk memudahkan proses pembentukan adonan menjadi bentuk pentol 

bakso yang seragam dan konsisten. 
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2. Untuk memastikan kualitas dan penampilan yang lebih menarik pada produk bakso yang 

dihasilkan 

3. Hal ini sangat membantu, terutama bagi usaha rumahan atau industri kecil yang 

memproduksi bakso dalam jumlah besar 

 

1. 5. Manfaat 

 

Adapun manfaat yang didapat modifikasi alat pembuat pentol bakso : 

1. Memiliki informasi yang dapat dijadikan bahan kajian. 

2. Meningkatkan dana Perbendaharaan untuk keperluan modifikasi alat yang ada. 

3. Dan diantisipasi akan hadir Modifikasi alat pembuat pentol bakso ini mampu meningkatkan 

produksi dalam usaha skala rumahan pembuatan pentol bakso. 
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