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ABSTRAK

RANCANG BANGUN MESIN PENGADUK ADONAN MARTABAK dan KUE
BASAH
(PERENCANAAN )

Oleh : Mohammad Ikbal

Jauhari
BP/N1M.2013/1307836

Tujuan dari proyek akhir ini adalah perencanaan komponen pada mesin
pengaduk adonan martabak dan kue basah. Mesin pengaduk adonan martabak dan
kue basah yang diinginkan memiliki kapasitas 20 kg. Tahap perencanaan dimulai
dengan Survey sistem pengadukan adukan martabak di industry rumahan. Tahap
Selanjutnya menghitung daya motor yang dibutuhkan, perencanaan poros,
perencanaan pully dan pulley dan sabuk, panjang transmisi serta jumlah transmisi
yang diperlukan pada mesin pengaduk adonan martabak dan kue basah.

Hasil perancanaan sistem transmisi mesin pengaduk adonan martabak dan kue
basah spesifikasi sebagai berikut :
1. Menggunakan penggerak motor listrik 1/4 HP dengan sistem transmisi pulley
dan sabuk.
2. Poros yang digunakan dengan @ 25 mm dan panjang 630 mm.
3. Pulley yang digunakan berjumlah 2 dengan @ 38,1 mm dan @ 127 mm.
4. Sabuk yang di gunakan berjumlah 1 dengan panjang 1320,67 mm.

Kata kunci : Perencanaan dan Pembuatan Sistem Transmisi, Mesin Pengaduk Adonan
Adonan Martabak dan Kue Basah
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PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Martabak dan kue basah merupakan jajanan hasil olahan industri kecil,
yang banyak diminati oleh masyarakat Sumatera Barat sendiri maupun
masyarakat luar Sumatera Barat. .

Proses pembuatan martabak dan kue basah ini memerlukan adonan sebagai
bahan dasar pembuatannya. Selama ini adonan tersebut di aduk secara manual
yang memakan waktu cukup lama. Adonan adalah hasil percampuran bahan-
bahan pembuat kue seperti tepung terigu dengan air, gula, telur, dan lemak (
mentega dan margarin) sebelum dimatangkan dengan cara dipanggang ,
dikukus atau digoreng. Komposisi resep menentukan hasil akhir berupa adonan
encer atau adonan padat.

Adonan encer yaitu tepung sebagai bahan utama biasanya tidak dicampur
air, melainkan dicampur dengan gula, telur, atau susu sebelum dicampur
(dikocok) dengan tangan atau mesin hingga terbentuk cairan yang encer,
kental, atau seperti krim.

Dari survey dilapangan pada Industri kecil martabak dan kue basah,
untuk mengaduk adonan martabak dan kue basah ini mereka umumnya masih
menggunakan tenaga manusia atau secara manual dengan bantuan alat
pengaduk seadanya. Pada umumnya kapasitas produksi industri kecil martabak
dan kue basah tersebut sangat terbatas sekali. Hal ini terkendala dalam masalah

pengadukan adonan.



Seiring dengan perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi saat ini,
maka kami mencoba untuk menciptakan suatu karya cipta teknologi tepat guna
yang dapat digunakan oleh masyarakat, pengusaha atau pedagang. Tujuan
utama kami dalam menciptakan inovasi teknologi ini adalah untuk mengganti
peran manusia dengan menciptakan suatu rekayasa produksi dengan teknologi
yang sedang berkembang saat ini agar proses pengadukan adonan yang
dilakukan dapat lebih efektif, efisien dan berkualitas, sehingga menghasilkan
adonan yang merata. Dengan menggunakan mesin pengaduk adonan kue ini
dan tidak menggunakan metode pengaduk manual, sehingga mampu
menghasilkan adonan dari martabak dan kue basah yang merata.

Didasari oleh kondisi di atas, maka kami Mahasiswa Teknik Mesin,
FT UNP Padang mencoba mengajukan usulan Tugas Akhir untuk
merancang sebuah mesin pencetak adonan kue. Harapan kami dengan adanya
mesin ini dapat meningkatkan produktivitas martabak dan kue basah
khususnya di Sumatera Barat.Sebagai dasar perbandingan menggunakan mesin
sederhana/tenaga manusia (manual) dalam proses pengadukan adonan
martabak dan kue basah, ketika menggunakan alat pengaduk adonan yang
masih tradisional atau manual dapat merugikan pengusaha atau pedagang
karena membutuhkan waktu yang lama, tenaga yang besar, dan membutuhkan
pekerja yang banyak dalam proses pengerjaan dan begitu juga dengan adonan
yang dihasilkan tidaklah merata. Untuk dapat menghindari hal ini, maka kami
mencoba untuk merancang sebuah pengaduk adonan martabak dan kue basah
yang dapat mengurangi bahkan dapat menghilangkan tingkat kerugian yang

dihasilkan  ketika menggunakan metode tradisional atau manual.



Dari pertimbangan di atas maka diharapkan dengan adanya mesin
pengaduk adonan kue ini betul-betul dapat membantu pengusaha atau
pedagang. Maka direncanakan “mesin pengaduk adonan martabak dan kue
basah”.

. Identifikasi masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka dapat
diidentifikasi masalah-masalah yang ada yaitu sebagai berikut:

1. Dengan cara pengadukan manual membutuhkan tenaga yang besar

dan pekerja yang banyak.

2. Dengan cara pengadukan manual dibutuhkan waktu yang lama

dalam proses pengerjaan.

3. Pengadukan dengan alat tradiosional atau manual menyebabkan

adonan kue dan martabak menjadi kurang rata.

. Batasan Masalah

Karena dalam rancang bangun “mesin pengaduk adonan martabak dan
kue basah dalam jumlah besar” ini terdiri dari beberapa komponen, maka
mesin ini dibuat secara berkelompok, mengingat keterbatasan waktu dan
kemampuan anggota kelompok, maka pengerjaan komponen-komponen mesin
tersebut dibagi di antaranya: bagian perencanaan rangka dan komponen,
pembuatan rangka dan komponen. Sedangkan pada kesempatan ini penulis
lebih memfocuskan pada bagian perencanaan rangka dan komponen “mesin

pengaduk adonan martabak dan kue basah dalam jumlah besar”.



D. Rumusan Masalah
Didasari oleh masalah diatas dan konsentrasi yang dimiliki oleh
anggota pelaksana proyek akhir, maka dirumuskan masalah:
1. Bagaimana perencanaan rangka “mesin pengaduk adonan martabak
dan kue basah dalam jumlah besar’sesuai dengan yang diharapkan ?
2. Bagaimana perencanaan komponen sesuai dengan yang diharapkan ?
E. Tujuan Proyek Akhir
Adapun tujuan dari perancangan mesin pencetak adonan kue ini adalah
sebagai berikut:
1. Sebagai wadah untuk mengaplikasikan ilmu yang telah diperoleh
selama menjalani pendidikan di bangku kuliah.
2. Memotivasi mahasiswa lain untuk dapat menciptakan alat/mesin
baru atau mengembangkan mesin yang telah ada.
3. Agar dapat membantu para pengusaha martabak dan kue basah
untuk menggunakan mesin yang lebih efisien.
4. Merancang dan membuat mesin pengaduk adonan martabak dan
kue basah dalam jumlah besar.

F. Manfaat Proyek Akhir

Adapun manfaat yang dapat diperoleh dari proyek akhir ini adalah :
1. Bagi mahasiswa
a. Sebagai suatu penerapan teori dan praktek kerja yang diperoleh
saat di perkuliahan.
b. Mengembangakan ide pembuatan mesin pengaduk adonan

martabak dan kue basah dalam jumlah besar



c. Meningkatkan daya kreatifitas dan inovasi serta skiil mahasiswa
sehingga nantinya siap dalam menghadapi persaingan di dunia
kerja.

d. Menyelesaikan proyek akhir guna menunjang keberhasilan studi
untuk memperoleh gelar Ahli Madya.

e. Menambah pengalaman dan pengetahuan tentang proses
perncangan dan penciptaan suatu karya baru khsussnya dalam
bidang teknologi yang diharapkan dapat bermamfaat bagi
masyarakat luas.

f. Melatih kedisiplinan dan prosedur kerja sehingga nantinya dapat
membentuk  kepribadian ~ mahasiswa  khususnya  dalam
menghadapi dunia kerja.

2. Bagi dunia pendidikan

a. Sebagai bentuk pengabdian terhadap masyarakat sesuai dengan tri
darma perguruan tinggi, sehingga perguruan tinggi mampu
memberikan kontribusi bagi masyarakat dan bias dijadikankan
sebagai sarana untuk lebih memajukan dunia industry dan
pendidikan.

b. Program proyek akhir dapat memberikan mamfaat khususnya
yang bersangkutan dengan mata kuliah yang mempunyai
hubungan dengan alat produksi tepat guna.

3. Bagi masyarakat
a. Dapat membantu masyarakat dalam memproduksi kue basah dan

martabak.



b. Dapat mengefisienkan waktu,energi,dan proses dalam pembuatan

kue basah dan martabak.
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