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Abstrak 

Usaha Kecil dan Menengah yang memproduksi makanan dalam bentuk keripik 

yang terbuat dari umbi-umbian dan buah saat ini masih menggunakan metode 

sederhana yaitu dengan menggunakan pemotongan secara manual, sehingga 

selain memerlukan banyak tenaga juga waktu yang cukup  lama.  Salah satu 

alternatif untuk meningkatkan efisiensi dan produktivitas adalah dengan 

menggunakan alat perajang umbi dan buah. Pembuatan alat dimulai dari 

penentuan kapasitas alat yang diinginkan, merancang bentuk mekanisme 

pemotongan, Selanjutnya menentukan daya motor listrik yang digunakan dan 

menghitung berapa banyak energi listrik yang terpakai. setelah itu menentukan 

ukuran dari  tiap elemen alat berdasarkan perhitungan teknik. Setelah membuat 

mesin, pengujian dilakukan untuk mengetahui kapasitas sebenarnya yang dapat 

dihasilkan oleh alat perajang umbi. Dalam mesin perajang serba guna ini 

digunakan penggerak motor listrik yang berkekuatan 0,75 HP dengan kecepatan 

maksimum 1420 rpm dan dengan transmissi yang dipergunakan menghasilkan 

putaran piringan pemotong sekitar 260 rpm dengan jumlah energi yang terpakai 

jika mesin digunakan selama 15 menit adalah sebesar 0,117 kWh, sehingga 

menghasilkan produk irisan dengan kapsitas untuk singkong sebanyak 86,4 

kg/jam, kentang sebanyak 108 kg/jam, dan pisang sebanyak 93,6 kg/jam. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Makanan adalah sumber energi utama yang dibutuhkan manusia untuk 

dapat melakukan kegiatannya sehari-hari. Makanan yang sehat harus 

memberikan asupan gizi yang cukup bagi tubuh. Sekarang sudah banyak 

aneka jenis makanan, baik itu makanan pokok maupun makanan ringan yang 

biasa dijadikan cemilan. Walaupun hanya sebagai cemilan tetap harus sehat 

dan bergizi. 

Salah satu cemilan yang sangat digemari adalah aneka jenis keripik. 

Bahan dasar dari pembuatan keripik ini beraneka ragam mulai dari kentang, 

singkong, pisang dan lain-lain. Sumatra Barat sangat terkenal dengan 

keripiknya. Maka tidak heran jika kita banyak menjumpai usaha kecil dan 

menengah pembuatan keripik di Sumatra Barat. 

Usaha Kecil Menengah (UKM) merupakan salah satu sektor usaha nyata 

yang memiliki peranan penting dalam perekonomian Indonesia. Menurut UU 

No. 9 tahun 1995: UKM merupakan kegiatan ekonomi rakyat berskala kecil 

dan bersifat tradisional dengan kekayaan bersih Rp 50 juta sampai Rp 200 juta 

(tidak termasuk tanah dan bangunan tempat usaha) dan omzet tahunan ≤ Rp.1 

miliar. Kendala utama yang dialami oleh UKM yang ada di Indonesia adalah 

kurangnya alih teknologi. Kebanyakan UKM masih menggunakan cara-cara 

manual dalam melakukan proses produksi tidak terkecuali UKM yang 

bergerak dibidang pembuatan keripik. Di Kabupaten Solok masih banyak 
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terdapat UKM pembuatan keripik yang masih menggunakan cara manual 

dalam proses perajangan bahan dasar pembuatan keripik. Perajangan secara 

manual membutuhkan waktu yang lama dan tenaga kerja yang banyak. Hal ini 

menjadikan kapasitas produksi keripik sedikit. 

Dari hasil survey ke tempat pembuatan keripik yang masih 

menggunakan cara manual yaitu usaha keripik sanjai Zivanes yang terletak di 

Jl. Lintas Sumatera km 5, Guguk Sarai, Kabupaten Solok, Sumatera Barat. 

Pemilik usaha keripik sanjai Zivanes adalah ibuk Nunang. Menurut ibuk 

Nunang hasil produksi keripiknya hanya 300 kg per minggu. Hal ini 

dikarenakan keterbatasan jumlah tenaga kerja dan proses perajangan yang 

memakan waktu relatif lama.  

Melihat kondisi pasar yang ada keripik sanjai Zivanes mestinya dapat 

memproduksi keripik sebanyak  700 kg per minggu. Karena lokasi toko yang 

sangat strategis yaitu berada di jalan lintas Sumatra. Selain itu keripik sanjai 

Zivanes juga dipasarkan di kota-kota lain seperti Bengkulu, Jambi, dan Muaro 

Bungo. Untuk ketersediaan bahan baku usaha keripik ini tidak mengalami 

kendala karena sudah menjalin kerjasama dengan beberapa petani singkong. 

Tidak hanya Usaha keripik Zivanes, di daerah Guguk Sarai masih ada usaha 

keripik Tek Gadih yang masih menggunakan alat manual untuk merajang 

bahan dasar untuk olahan keripiknya. Masih banyak lagi usaha-usaha kecil 

dibidang pembuatan keripik yang masih merajang bahan dasar untuk olahan 

keripiknya dengan cara manual. 
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Atas dasar itulah penulis menganggap perlunya merancang mesin 

perajang singkong yang lebih sederhana dan hasil produksi lebih maksimal. 

Namun tidak hanya terbatas pada singkong, alat ini juga dapat mengiris umbi-

umbian lainnya serta beberapa jenis buah-buahan. Diantaranya, kentang dan  

pisang. Maka penulis merancang mesin perajang serba guna dengan 

penggerak otomatis berupa motor listrik. 

Mesin Perajang Serba Guna untuk  Pembuatan Keripik ini terdiri dari 

tujuh bagian, yaitu piringan mata pisau, pisau potong, poros penggerak, sistem 

transmisi, corong masuk bahan olahan keripik, saluran keluar bahan yang 

telah diiris, dan rangka mesin.  Agar memudahkan proses produksi 

ditambahan wadah penampung bahan dasar seperti ketela pohon. Prinsip kerja 

mesin ini adalah memanfaatkan tenaga dari motor listrik, melalui mekanisme 

pully dan V-belt yang dihasilkan motor listrik akan dipindahkan ke poros yang 

dihubungkan ke piringan mata pisau. 

Mesin perajang serba guna ini memiliki disain rancangan yang mampu 

membuat operator atau pekerja nantinya dapat berdiri atau duduk sehingga 

dapat menurunkan resiko kelelahan terlalu cepat. Maka, penulis menuangkan 

ide ini dalam bentuk tugas akhir yang berjudul “Analisa Konsumsi Energi 

Mesin Perajang Serba Guna untuk Pembuatan Keripik” di perguruan tinggi 

sebagai persyaratan untuk lulus. 

B. Identifikasi Masalah 

1. Masih banyak UKM yang masih menggunakan cara manual dalam 

pengolahan bahan dasar pembuatan keripik. 
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2. Merajang bahan dasar olahan keripik dengan cara manual membutuhkan 

waktu yang lama. 

3. Kapasitas produksi UKM keripik terbatas. 

C. Batasan Masalah 

Agar terjadinya kesesuaian antara konsentrasi penulis dengan 

bagian penulis dalam proyek akhir ini maka dibuat batasan masalah yaitu 

analisa konsumsi energi mesin perajang serba guna untuk pembuatan 

keripik.  

D. Rumusan Masalah 

Dilatari oleh masalah diatas dan konsentrasi yang dimiliki oleh anggota 

pelaksana proyek akhir, maka dirumuskan masalah: 

1. Bagaimana merancang mesin perajang serba guna yang efisien dari segi 

penggunaan energinya ? 

2. Bagaimana menghitung konsumsi energi yang digunakan pada mesin 

perajang serba guna untuk pembuatan keripik ? 

E. Tujuan Proyek Akhir 

Berdasarkan rumusan masalah diatas maka, tujuan dari perancangan 

mesin perajang serba guna untuk pembuatan keripik adalah  sebagai berikut : 

1. Merancang suatu mesin perajang serba guna yang lebih efisien dalam 

penggunaan konsumsi energinya. 

2. Mengetahui jumlah energi yang digunakan pada mesin perajang serba 

guna untuk pembuatan kripik. 
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3. Pengaplikasian bidang ilmu yang telah diperoleh selama menjalani 

pendidikan di bangku kuliah. 

4. Memotivasi mahasiswa lain untuk dapat menciptakan alat atau mesin baru 

atau mengembangkan mesin yang telah ada.  

5. Agar dapat membantu pengusaha kecil dan menengah dalam 

meningkatkan jumlah produksi. 

F. Manfaat Proyek Akhir 

1. Bagi penulis 

a. Sebagai sarana pengembangan ilmu dan menambah kompetensi 

penulis dalam perancangan dan pembuatan mesin yang bisa di 

dimanfaatkan oleh masyarakat. 

b. Sebagai salah satu syarat untuk mendapatkan gelar ahli madia 

2. Bagi mahasiswa 

a. Sebagai referensi bagi mahasiswa yang membutuhkan informasi 

tentang hal-hal yang berhubungan dengan industri keripik . 

b. Sebagai referensi bagi yang ingin menginovasi mesin perajang serba 

untuk pembuatan kripik ini agar lebih sempurna lagi. 

c. Sebagai referensi bagi mahasiswa yang membutuhkan informasi 

tentang hal-hal yang berhubungan dengan masalah inovasi teknologi 

mesin-mesin tepat guna yang digunakan pada indrustri rumah tangga. 

d. Sebagai pedoman bagi mahasiswa yang akan membuat proyek akhir. 
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3. Bagi industri 

a. Sebagai referensi bagi industri yang membutuhkan hasil produk yang 

berkualitas, dan efesien dalam segi waktu. 

b. Sebagai referensi bagi industri dalam pemilihan mesin-mesin tepat 

guna yang akan digunakan di dalam industrinya, sesuai bidang dan 

kegunaan alat ataupun mesin tersebut. 

c. Sebagai inovasi bagi industri dalam pemilihan bahan baku lainnya 

untuk pembuatan keripik. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


