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ABSTRAK

Kerupuk emping melinjo mempunl'ai aroma )'ang klas dan rasanl'a 1'ang enak dan

ren1,ah. Proses peneolahan buah melinjo ini menjadi kerupuk emping melinjo
dapat dilakukan dengan berbagai macam cara. Proses pertama sekah buah melinjo

1'ang sudah tua digoreng tanpa minyak dengan pasir panas atau direndang dalam
kuali, juga ada 1'ang direbus. Setelah proses ini kulit b';ah rnelinjo 1'ang keras

dibuang. kemudian buah melinjo ini ditumbuk atau digiling sampai membentuk
kepingan tipis-tipis. Para pengrajrn kerupuk melinjo ini biasanl'a melakukan
proses pembentukan kepingan trpis ini secara tradisional 1'ang dilakukan
penumbulian dengan batu diatas landasan secara bertahap. Penelitian ini
menerapkan sistem pembentukan kerupuk emping Cengan sistem grling bertingkat
tiga. Penggilingan bertingkat tiga ini bertujuan untuk mempermudah proses
pembentukan buah melinjo menjadi kepingan tipis+ipis. Penggilingan dengan rol
penggiling tiga tingkat ini diharapkan dapat lebih mempercepat proses
penggilingan. Sebab dilakukan secara bersamaan ketiga rol penggiling berputar.
Hasil 1'ang diharapkan dari proses ini menunjuklian bahu'a kemampuan produlisi
alat ini diperkirakan secara kasar sekitar 15 buah melinjo'menit. Tenaea.vang
dibutullian tangan untuk memutar tuas rol penggerak diperkirakan sekitar 0.8
sampai I Kg. Konsm.rksi alat penggiling kerupuk err.p'ing rnelinjo ini dirancang
dengan skala kecil dan portable, sehingga alat penggiling ini relatif lebih ringan
dan dapat diletaklian diatas meja kerja.
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I. PENDAHT-LT A\

A. Latar Belakang llasalah

Melinjo (Gnetuntgnemon. Z) merupakan tanaman berbiji vang banr.ak

tersebar dirvilay'ah Indonesia. Brji melinjo tidak terbungkus dagrng tetapi

hanl'a terbungkus kulit luar, tumbuhan melinjo ini termasuk tumbuhan berbiji

lerbuka (G1'mnospermae). Melinjo yang ada di Indonesia mempunvai tiga

vanetas ]'akni varietas kerikil. r'arietas ketan dan varietas gentong

(Anonymus: 1986; 18). Varietas ini mempunl'ai bennrli dan dimensi buah

melinjo 1'ang berbeda, dari ketiga varietas ini varietas gentong mempun-vai

brli lebih besar dibandingkan dengan varietas lainn1,a. Brji melinjo yang tua

ini dapat dijadikan kerupuk emping melinjo.

Kerupuk emping melinjo mempunl'ai aroma )ang khas dan rasanl'a

1'ang enak dan ren1,ah, proses pengolahan biji melinjo menjadi kerupuk

emping dapat dilakukan dengan berbagai macam cara. Di antaranl'a biji

melinjo digoreng tanpa mini'ak (di rendane) atau direbus. Setelah biji melinjo

ini digoreng tanpa minl'ak goreng atau direbus dilakukan proses penumbukan

biji melinlo menjadi kepingan-kepingan tipis. Para pengrajin kerupuk emping

melinjo ini biasanl'a melakukan peneolahan ini secara tradisronal. Proses iru

dilak-ukan dengan meletaklian buah melinjo di atas batu grlinean lalu

dilakukan penumbukan secara benahap. Penumbukan menguunakan batu

yang permukaannya rata. hasil penumbukan ini membentuk biji melinjo

menjadi kepingan 1'ang tipis-tipis. Setelah penurnbukan ini biji melinjo 1,ang

tipis ini dianginkan secara alamiah sampai kerine, Proses penumbukan secara



tradisional ini memerlukan rvaklu vang cukup lama. menumbuk satu

kepingan memerlukan penumbukan secara be(ahap dan berulang-ulang.

Diperkirakan rvaklu proses penumbukan 1'ang berulang-ulane ini mencapai

pengulangan penumbukan seban)'ak l5 sampai dengan 20 kali. Pengulangan

penumbukan secara bertahap ini sangat dibutuhkan sebab apabila

penumbukan dilakukan sekali saja maka buah melinjo menjadi pecah.

Kemungkinan lain 1'ang terjadi buah melinjo terpental keluar akibat licin dan

ga1,a penumbukan !'ang tidak tegak lurus pada sasaran buah melinjo. Pada

arval penumbukan buah melinjo ini biasanl'a dilakukan dengan memegang

buah melinjo dengan tangan kiri dan tangan kanan melakukan penumbukan.

Apabila penumbukan au'al ini tidak dilakukan secara hati-hati meneakibatkan

tangan dapat tertumbuk batu giling. sementara buah melinjonl'a terlempar

keluar (Departemen Pertanian : 1986 : 22).

Sun ei 1'ang dilakukan ke tempat pembuatan kerupuk emprng

tradisional juga ada 1'ang menggunakan bambu untuk menjepit buah melinjo.

Seu'altu dilakukan proses penumbukan. Hal ini dilakukan untuk menjaga

keselamatan dalam bekeda. khususnl'a tertumbuknl'a tangan oleh batu giling

1'ang dapat mengakrbatkan memar. Beberapa kendala dan proses

penumbukan buah melinjo ini menarik perhatian peneliti untuk melakukan

proses penumbukan buah melinjo ini. Altematif ini dianlaranva dengan

proses penggilingan bertingkat. Penggilingan sistem bertingkat akan

memberikan proses penumbukan buah melinjo secara benahap 1'akni dari

tingkat buah 1'ang tebal sampai membentuk kepingan vans tipis. Sistem

giling bertingkat dapat diatus ketebalan emping 1,ang dikehendaki.

2



B. Identifikasi Masalah

Proses pengolahan buah melinjo dari perendangan sampai perebusan,

p€ngupasan kulit, penumbukan dan pengeringan merupakan u,aL1u proses

yang harus dilalui. Titik berat penelitian ).ang akan dilakukan pada tahap

penumbukan 1'akni penumbukan biji menjadi lempengan tipis. Secara

tradisional penumbukan ini dilakukan satu persatu sehingga dibutuhkan

uaktu -vang cukup lama dan ukuran yang beragam.

C. Permasalahan

Permasalahan ,vang dapat dirumuskan pada proses penumbukan biji

melinjo adalah "Bagaimana membuat suatu peralatan penggiling biji melinjo

menjadi kerupuk emping ?". Alat penggiling iru sebagai allernatif penseanti

proses penumbukan melinjo secara tradisional, sehrngga kuantas dan kualitas

produksi menjadi lebih bagus dan taraf hidup dari pengrajin kerupuk emping

melinjo ini meningkat

D. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertuj uan untuk merancang dan membuat mesin

penggiling buah melinjo dengan produkifitas yang lebih efisien dari proses

penumbulian secara tradisional

E. Kegunaan Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat berguna untuk membantu para

pengrajin kerupuli emping melinjo dalam meningkatkan produksi kerupuli



emping. Hasil penggilingan ],ang diterapkan juga dapat membentuk dimensi

kerupuk emping yang berukuran relatif sama sesuai dengan standar padar dan

manfaat ekonomi.

F. Pertanl,aan Penelitian

Bagaimana merancang dan membuat mesin penggiling melinjo yang

dapat meningkatkan produksi kerupuk emping melinjo.

4



II. TT\JAT A\ PT'STAI!\

A. Biji llelinjo

Btli melinjo mernpunl,ai bentuk hulat lonjong ian cerdimensi : lij mm

Dan membentuk elips panjang + 15 rnm.

- *ii

Biji meiinjo tua belum diPetik Brr melinJo sudah dipelik Biji melinlo lanpa kulil luar

Gambar I. B1i \{slinio Siap panen
tSumber : Sunanro. Hana. ii:l . li,

B. Proses Pembentukan Kerupuk Emping \Ielinjo

Pembentukan kerupuk ernplng mel,in-jc secara iraJisi.nal ::l; illai;ulla':

diatas papan lalu ditumbuk dengan batu atau r:si r::r j:rar. p:instt

penumbukan ini menggunakan l:onsep Impact atau tumbul:an anlara rnas3

penumbuk .,'ans diaYunkan kebiji mejinjo ollaniasan papan [onsep lnt

berdasarkan pada hukum Nerrlon ke il dimana jumiah cara p3x,..lm5xL aCalah

: Masa kali percepatan s F= m a r Benhanl and Crou{ori lqE! . 5l i.

:t,a' 'ti+
1
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.l#sffi,
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: F lr4erupallan -jumlah _:ar a \ ang diburuhkan untuk prcse: ;:nunrbukan

buah rneh nj o

m adalah mlsa hatu 1::l::r;: 1::1! di,jui:kl: Jalcrn pro:.:: i:iumbukan

a adalah pirceparan tangal \enr Sigunal:an untul: lr:rulrtruk buah

melln-lo sampar nren-r ac: iirnpcnian lrpr.-itpls

Pembuatao emping !ang besar
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C. Proses Penggilingan

Altematif proses penumbukan ini akan dicoba dengan proses

p€nggilingan. Proses penggilingan dilakukan dengan menggiling buah

melinjo ini diantara dua buah rol penggling. pengg:ling pada tingkar pertama

mempunyai celah yanu lebih besar dari tingkat kedua dan ketiga. Pada tingkat

ketiga ini merupakan tingkat ketebalan vang dihasilkan pada proses

penumbukan buah melinjo ini.

Sistem pemasukan buah melinjo ini ke mesin giline diatur dengan

menggunakan sistem corong penampung. Corong penampung im berfungsi

sebagai tempat dan sekaligus pengatur jumlah buah melinjo vang masuk pada

mesin giling satu persatu. C

A. POROS GtuNe
aelA?

B. POFO, 6;ILING
BEFGET4K

C, BUAH liCL l^l Jo

D. 8A{ BEB J4 L^^'l

D

Gambar 3. Proses Penggilingan N4ehnjo dengan Gilingan
Tiea Tingkat

BA

1



.A.khir proses penggilingan melinjo vang sudah membentuk kepingan

tipis ditampung pada plat berjalan. Ketebalan kerupuk emping melinjo ini

dapat diatur sesuai tebal vane diinginkan. Pengedaan ini Capat dilakukan

dengan mengaturjarak atau celah diantara dua rol penggiling.

Tipe rol 1'ang digunakan pada proses penggilingan adalah trpe rol jepit.

Biji melinjo dilervatkan diantara kedua rol jepit, pada saat biji melinjo redepit

maka brji melinjo mengalami pengurangan atau pemipihan biji. Denuan

adan),a rol sampai 3 tingkat dengan jarak 1,ang semakin kecil diharapkan brji

melinjo akan menjadi lebih tipis. Rol bertingkat disusun arah vertikal dengan

poros rol arah horizontal. Pengerukan vertikal rol ini memudahkan biji

melinjo jatuh tertampung pada rol bag:an barvah.

D. Penggerak Rol

Proses penggilingan biji melinjo 1'ang dilen'atkan diantara dua rol ini

membutuhkan tenaga penggerak untuk memutar rol. Besarnva ga]a )'ang

dibutuhkan untuk memutar rol penggrling ini dapat dianalisis sebaeai benkut :

P0los GrLlN6
g€tcEF^K Potot G|UNG TerAP

$
F

TI,A3 P€Att7A.E

L

D

8

Gambar 4. Ga1'a 1'ang Dibutuhkan untuk Memutar Rol Penggrling



Menurut Benham and Crouford (1989;54) torsi 1'ang dibutuhkan

memutar rol = gaya pemutar dikali panjang lengan (T:F.L). Besarn!'a torsi ini

berhubungan terhadap keliatan biji melinjo 1'ang akan digiling, serta ketebalan

antara diameter brji metinjo dan ketebalan biji y,ang akan terbentuk.

E. Distribusi Ga!'a-Gat'a Proses Penggilingan

A. ?OloS GILING T€ ?AP

B. PoI,O' GILIN O B6IG€F^K

C. BUAH ATELI^JJO

FI
A Bc

t
I

Gambar 5. Ga1'a-Gar.a 1,ang Beke{a pada Waktu proses penggilingan

Ft Ga),a ),ang mengarah kesumbu pusat Ft.

Ff Ga1'a 1'ang menahan buah melinto pada rol penggrling-

Fn Gaya yang sejajar terhadap datangnl'a buah melinjo.

FR Resultan ga)'a )'ang merupakan gava pemutar engkol pada rol

penggrling (Winamo, S: 1982 : 36).
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F. Kerangka Konseptual

Kerangka konseptual yang diterapkan pada mesin penggiling ini

mengikuti diagram alur sebaeai berikut:

\rE\{r-rsva\r

SLRVEI BIJI N{ELI}iJO

Iv{EMBU.AT D I S Ar rar AL AT

ANALISA .4.L-4,7

PEMILIHAN B.AHAN

GAMBAR KOI!{PO\EN ALAT

PROSES PEMBU-AT,{\
KOMPO\EN

PROSES PERA,K]T.$J

UJI COBA

BELL\4 \{E]\4L ASI(AN

SELESAI

t0



III. \IETODEPENELITI,A.N

.{. Perancangan .A.lat Penggiling

Alat penggiline dirancang mempunvai enam (6) buah rol

penggiling, dimensi rol penggling disesuaikan dengan kapasitas biji

melinjo.

AB

u

<-+I

fi,a

t,''4

]I

A. POROS

B. PoRos

GILING'fETA?

6ILI^G B TF 6ERAK

Gambar 6. Rol Penggrling Tiga Tingkat

Rol dirancang pada posisi susunan vertil:al. rol penggerak

dirancang tetap dan penjepit dirancang dapat diatur maju mundur sesuai

dengan ketebalan biji 1,ang dikenCaki.

ll



B. Sistem Penggerak Rol

Pada penggerak rol yang digunakan pada proses penggilingan ini

menggunakan sistem transmisi roda gig. Rancangan alat penggiling ini

memanfaatkan -qrgi-grgr transmisi 1'ang dipasangkan pada setiap rol.

Penggunaan roda ggr ini akan menggerakan ketiga tingkat rol penggiling

lnl

l. TooA ote I ?edebeTAl<

PC^lBALI F2. aogA otal
Pua4aAr,,

Gambar 7. Sistem Transisi Roda Gisi

C. Prinsip Penggilingan Buah llelinjo

Buah melinjo diluar akan tegak diant"ara keCua rol penggiling. Untuk

membantu posisi tegak buah melinjo ini digunakan corong pengarah. Corong

pengarah berfungsi sebagai tempat penampung buah 1'ang siap proses dan

Iangsung mengarahkannya ke posisi rol penggiling.

I

z

2



Celah atau jarak antara kedua rol diatur sesuai dengan buah melinjo

yang akan diproses. Pegaturan jarak rol ini dapat dilakukan dengan rnernutar

tuas pengatur pada masing-masing tingkat penggrlingan.

.Iarak antara rol tingkat pertama dan tingkat kedua sampai ke tingkat

ketiga harus lebih mengecil sehingga hasil 1'ang diharapkan pada rol tingkat

ketiga menjadi lebih tipis.

q
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3

Gambar 8. Pengaturan Celah Rol penggiling
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Gambar 9. Alat Penggiting Kerupuk Emping Melinjo

Alat penggiling ini dirancang denuan spesifikasi sebagai benkul

1. Dudukan a lat-------+ poftable

2. Rol grling 6 buah O 2-'x L . 10 cm

3_ Sistem transmisi 

-r 
roda gigi

4. Penggerak mula.-------+ manual atau motor listrik li3 F{p

5. Sistem pemasukan biji melinj o -------+ corong beralur

6. Sistem penambungan hasrl--------+ sabuk berjalan
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D. Jarak Antara Rol

Dengan prinsrp persamaan Volu:ne,

Gambar 10. Pemipihan dengan Penggiting Tiga Tingkat

Volume buah melinjo

d Gambar I l. lvlenghirung Volume Buah Melinjo

Pendekatan secara matematik

Volume setelah meleu'ati rol

h9
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B
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2

tlzl't

h I

vot: rf a. /.,n

Gambar 12. Menghitung Volume Buah Melinjo Setelah DiEling

l5



Jarak rol ditentukan oleh diameter emping 1'ang tergrling. Jika Volume

melinjo aual : Volume melinjo setelah digiling, maka

fiau'.na--%ot'nt

da:,ha
dg'=

,r , hs,

dat.ha

8

dg=
2he

dimana: da = diameter asal melinjo (mm)

dg: diameter melinjo setelah digrling (mm)

ha: tebal arval melinjo (mm)

hg: tebal melinjo setelah digiling (mm)

E. Transmisi Roda Gigi

Transmisi goda grgr ini berlungsi untuk mendistnbusikan putaran ke

seluruh rol penggiling. Porver penggerak utama dari rol pengeiling ini

. diletaklian pada tingkat pertama. Roda grgr pada rol tingkat pertama ini akan

mentransmisikan putaran keroda gigi perantara. r'akni antara roda Egr tingkat

pertama dsampai ketingkat dua.

Roda gigi perantara ini selain berfungsi untuk mentransmisikan

putaran juga sebagai pembalik arah putaran roda grgl kedua dan ketiga.

Proses penggilingan buah melinjo ini dilakukan dengan arah putaran rol

penggling dari tinekap tertama ke tingkat tiga harus sama..
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F. Prosedur Penelitian

Pelaksanaan penelitian ini mengikuti langkah-langkah sebagai berikut:

1. Studi Kelal'akan

Studi kela]'akan dilakukan dibeberapa tempal pengrajin emping

melinjo- Studi ini menunjukkan prosess kerja penumbukan emping melinjo

secara tradisional 1'ang umumny'a masih menqqunakan batu giling

2. Mendisain -4lat Penggiling

Alat penggiling didisain secara kasar dengan rnemperkirakan varietas

buah melinjo yang ada. Disain ini diharapkan menjadi lebih ringan dan dapat

diletakkan di atas meja kerja. Alat penggiling didisain untuk menggambarkan

bentuk alat, cara membuat dan bahan 1'ang diperlukan pada bagian

komponen-kompon ennl'a.

3. Menganalisa Komponen-Komponen L-tama

.Analisa Cilakukan secaftr kasar terhadap komponen utama alat. Fokus

analisis ,r'ang dilakukan hanl'a terhadap fungsi alat dan karekteristik buah

melinjo 1'ang akan diproses.

4. Pemilihan Bahan

Bahan-bahan untuk komponen alat penggiling ini disesuaikan denean

kondisi bahan 1'ang mudah diperoleh di pasaran. Bahan-bahan lang

bersentuhan langsung pada buah melinjo diharapkan tidak terkontaminasi dari

bahan 1'ang dipilih, hal ini diharapkan untuk menjaga /l_igrene kerupulr

emping melinjo 1'ang dihasilkan.

Rangka, poros penggerak, poros grling tetap, poros gling bergerak,

roda gtg penggerak. roda grgi perantara. tuas p€mutar. tuas pengatur
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menggunal:an baja SL J7. Untuk corong, plat penutup, plat penahan

menggunakan P/at Sf (Llmarq T. : 1969 : 125).

5. Membuat Gambar Delail Komponen -4lat Penggiling

Gambar detail komponen alat penggiling ini digambar sesuai acuan

gambar teknik, hal ini dilakukan untuk mempermudah dalam proses

pembuatan.

6. Proses Pengerjaan

Komponen-komponen alat penggiling ini dikerjakan dengan berbagai

macam proses diantaranl'a:

- Proses pemotongan bahan

- Proses pembubul.an

- Proses pemboran

- Proses milling (fiais)

- Proses pembentukan plat

- Proses pengelasan

7. Proses Perakitan

Komponen-komponen ]'ang sudah dibuat diaral:it menjadi satu

membentuk alat penggiling lang dikehendaki. Proses perakitan 1'ang

digunakan dalam pembuatan alat penggiling ini umumnl'a dengan sistem baut

dan mur dan beberapa bagian dilakukan pengelasan.

G. tlji Kinerja Alat

Krne{ a alat ini dilakukan untuk melihat pe1fomancc alat seu'aktu

beroperasi. Pengujian 1'ang dilakukan saat ini diantaranva:
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l. Ltji Beban Penggerak

Pengujian ini Cila}:ul:an dengan memberikan beban pada engkol

pe'.nutar seu'ak1u alat sedang beroperasi rneng$ling buah melinjo.

Gambar '13. Pengujian Ga1'a untuk lr4emutar Tuas Pemutar
dengan Menggunakan Masa Pemberat

:. PoROS 6rrrN 6 BEB6EEAl<

2. PoFOS 6rLrN6 TET.P

3. TUAS ?e,.rt.l'ral
q. BUAH A.e L r^, .ro

L : PA^ 'l r^,1 6 Led 
'A 'rrrf . 

^{As,A 
Pe^|gec.A.t

\,tasa penrL'erat rnerlakil dari 1'ang l ang dibutuhkan untuk

memutar engkol pemutar. lr4aka ga-va 1'ang dibutuhkan untuk memutar =

m . g (Ne*ton) (BenJrarn and Cror,.forC : 1989 , 53).

2. Lrji Putaran Rol Penggiltng

Rol penggiling diukur putarann)'a berdasarkan putaran engkol

yang digerakkan tangan. Putaran engkol dengan tangan secara manual ini

sangat sulit untuk diperkirakan.

L
t{

z1

1
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Rata-rata putaran diperldral:an dalam 2 detik satu putaran rol dan

satu putaran engkol

Tabel. Hasil penguliwan putaran engkol dengal menggunakan masa
pemberat

No. Masa Pemberat

(Kc)

1,4

Putaran Engkol

(rPm)

3 1,5

30

29

I
.,

4.

5.

1

0,9 31

3. u-ji Kapasitas Produl:si

.A.lat penggiling i'ang Cicperasikan ini sangat sulit untuk

diprediksi produksinl'a, sebab putaran engkol ,vang digeraklan dengan

tangan ini masih belum stabil atau tidak konstan.

1.3 28

3 21

20



IV. HASIL D.{N PEMB.4.R{.S-4N

A. Hasil

Hasil pengujian vang dilakulian nneliputi pengujian kineqa alat dan

pengujian hasil produk emping melinjo. Ini mengambarkan bahu'a alat

penggiling biji melinjo ini dapat digunalian sebagaimana vang diharapkan.

Walaupun dibeberapa komponen masih belum sempurna.

1. Spesifikai Alat

Spesifikasi alat -vang dihasilkan &ri rancangan penelitian ini

mempun,vai data{ata sebagai berikut:

o Konstruksi alat penggiling portable. anin)'a konstrulisin;"a ringan dan

dapt diletakkan dialas meja.

. Rol terdiri dari tiga tingkat.

- Panjang rol:20 cm

- Diameter rol =O2":5cm

e Slslern transrnlsi yang digunakan adalah sistem roda gigi dengan

perbandrngan putaran Fnggerak dan putaran rol I :1. Pengarah putaran

digunakan roda ggr perantara. Perbandingan ro'1, gg perantara

dengan roda gigr penggerak 1:2 (lebih kecil roda grgr perantara).

. Pengger3k alat penggling mengg.rnakan t'Jas pemurl.r dengan panjang

lonnan I ( nm

. P".**r,un komponen-komponen dengan sistem baut & mur dan

pengelasan.
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Corong pemasukan menyerupai benruk pisma dengan ukuran 15 cm x

15 cm

Sistem pengaturan celah antara rol diatur dengan tues pengatur

2. Kapasitos Alat

Kapasitas alat 1'ang dihasilkan untuk penggi[ngan bi.ji melinjc ini

sulit sekali diukur sebab tenaga yang digunakan secara man"ral dengan

tangan. Secara kasar dapat diamati beberapa aspek 1'ang diuji diantaranya'

' Uji gaya Pemutar tuas

Ga1.'a pernu'er t'ras l.'ang dibut'.rhkan untuk proses pengilingan

buah melinjo ini berkisar 0.8 - I Kg

. Uji jumlah Produksi

Jumlah produksi secara kasar diperoleh untuk sekali proses

penggilingan dari rol tingkat 1 sampai rol tingkat 3 dibutuhkan rvallu 4

detik dimana putaran rolnva mencapai 2 putaran

Maka untuk proses pengolahan 1 menit diperoleh rura-tata 15

buah melinjo. Tetapi ini masih belum memuaskan sebab masih terjadi

slip seu'aktu buah melinjo memasuki celah rol pada tingkat pertama

Penentuan jumlah produksi dalam satuan berat;uga sulit untuk

dipredilsi sebab untuk memasul:kan b'.rah melinjo dipengan'rhi oleh

beberapa aspek terutama varietas buah melinjo -vang menentukan besar

kecil buah melinjo, kandungan air pada buah melinjo. Buah melinjo

sebelum diproses harus melalui proses perendangan atau perebusan.
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Perendangan biasanl'a lebih nngan dari proses perebusan dan lebih

harum setelah ditumbuk.

Bentuk keripik belinjo 1'ang dihasilkan

Hasil penggilingan dari buah melinjo mempunl'ai dimensi rata-

rata diameter A : 40mm. dan tebal 1 mm.

7o-qOm'?.

1 rnm

Gambar I4. Hasil Pengg:lingan tang Dihasilkan

Dimensi ini juga tergantung dan vanetas besar dan kecilnl'a

buah melinjo. Semakin besar buah melinjo mal:a lempengan keripik

1'ang dihasilkan juga semakin tresar.

Sistem pengoperasian

Sistem pengoprasian alat penggiling melinjo ini dilakukan

dengan langkah-langkah sebagai berikut:

- Perhatikan dan atur jarak celah antara rol pada tingkat l, 2, dan 3

(arak celah rol tingkat ke 3 harus lebih kecil dari tingkat 1).
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Bersihkan bagian komponen !'ang bersentuhan Iangsung dengan

buah melinjo.

Lakukan percobaan satu buah melinjo terlebih dahulu. Lihat dimensi

1'ang dihasilkan sesuai dengan I'ang dikehendaki. Apabila terlalu

tebal atau terlalu tipis dapat diatur kembali.

Setelah hasilnl'a mendekati apa )'ang diinginkan lakukan pengolahan

dengan memasukkan buah melinjo pada corong pen:asuklian dengan

sekali-kali diben tekanan-

Lakukan pemasukan secara konstan.

Setelah selesai proses penggitingan terlebih dahulu dibersihkan

bagian-bagian )'ang kotor agar tidak terjadi perliaratan.

B. Pembahasan

Hasil pengujian vang dilakukan terhadap alat penggrling buah melinjo

ini dapat dibahas lebih lanj ut diantaranva pengu.jian hasil produksi dilakukan

masih secara kasar sehingga hasil produksi vang digambarkan belum

meuakili. Disamping itu besar kecilnva buah melinjo _juaa mempengaruhi

jumlah produksi vans dihasilkan.

Kendala vane ditemui pada prcses pengeilingan ini dapat dike-.ahui

serryaktu beroperasi dimana apabila rol penggiling trdak bersih kemungk-inan

hasil penggilingannl,a dapat lengket di rol. .Iika tedadi hal seperti ini dapat

diatasi dengan memberikan minl'ak goreng pada rol. sehingga hasil

penggrlingan mudah lepas dari rol.
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Hasil penggilingan buah melinjo iru dapat dipertipis dengan

penggulangan proses artinya setelah buah melinjo digiling dari tingkat I ke 3

maka dapat dilakukan sekali lagi proses penggilingan. Penggilingan )'ang

kedua ini harus diatur kembali jarak celah antara rol sesuai ketebalan kerupuk

yang akan dihasilkan. Perhatian pada hasil akhir buah melinjo 1'ang sudah

digiling ini perlu Ciul:ur ketebalannt'a. .lika terlalu tipis menl,ebabkan

kecendrungan lempengan buah melinjo lengket pada rol.

Apabila proses pengglingan langsung dikehendaki hasil yang tipis

maka kemungkinan lempengan akan mengalami pecah-pecah.

25



V. PENtlTt,P

A. Kesimpulan

Proses pengolahan buah melinjo menjadi kerupuk emping dilakukan

dengan bermacam-macarn cara. Penelitian ini mengolah buah melinjo

menj adi kerupuk emping dengan sistem grling bertingkat 3.

Keandalan sistem giling beningkat 3 ini drlakukan satu kali putaran

engkol maka ketiga tingkat rol pengilingan sekaligus berputar sehingga

proses ini akan cepat berproduksi.

Hasil pengujian menunjukkan bahu'a beban pemutar engkol rol + 1,16

Kg ini relatif lebih ringan. Tingg produksi diperkirakan 15 buah biji melinlo

permenit ( I 5 buah/menit). Konstnrksi alat pengolah buah melinjo menjadi

keripik emping melinjo ini relatif ringan dan ponable. Hal ini dirancang

}<husus dengan skala kecil dan dapat diletakkan diatas meja ke{a.

B. Saran

Sistem pengolahan dengan giling bertingkat ini masih banl'ak

kelemahann-va- diantaranl'a sering teqadi slip atau buah metinjo 1'ang digiling

melekat pada rol penggiling.

Diharapkan untuk modifikasi alat lebih lanjut harus dipertimbangkan

kelemahan-kelemahan ini trdak akan terjadi Iagi.
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