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ABSTRAK

Muhammad As’adur Rofiq :Redesain Mata Pisau Untuk Optimasi Mesin
Pengiling Bumbu, Skripsi, Teknik Mesin Dan IImu Komputer, Prodi Teknik

Mesin 2024.

Abstrak- Indonesia dikenal dengan negara beraneka ragam rempah-rempah yang
dimana masakan khas indonesia tidak terlepas dari rempah-rempah yang telah di
olah. Saat ini banyak ditemukan berbagai macam jenis rempah-rempah yang
sangat bervariasi, baik dari segi bentuk, rasa maupun kegunaannya. Rempah-
rempah awal mula hanya di yakini sebagai obat penyembuh di bandingkan untuk
pencitarasa makanan. Seiring dengan berjalannya waktu, kegunaan dari rempah-
rempah sendiri mengalami perkembangan dan digunakan sebagai bumbu untuk
melengkapi dan menambah cita-rasa makanan, serta untuk menjaga kondisi
makanan agar tetap segar. Salah satu kunci kelezatan masakan nusantara adalah
dengan penggunaan rempah- rempah sebagai bumbu dapur. Penelitian ini
diinisiasi untuk mendukung dan mengembangkan UMKM pada penggunaan
mesin penggiling bumbu serta modifikasi mata pisau. Penerapan mesin penggiling
bumbu ini  menggunakan komponen motor penggerak 6,5 hp, hopper
menggunakan bahan stainless steel, sarangan dengan lubang diameter 1 mm
dengan ketebalan 6 mm, dan mata pisau modifikasi berbentuk segitiga sama kaki
dengan tebal 5 mm dan panjang 24 mm. Dengan adanya mesin penggiling bumbu

ini diharapkan mampu meningkatkan efisiensi produktivitas dan menghasilkan
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tekstur bumbu yang lebih baik dibandingkan sebelumnya, agar menjadi solusi
yang dapat diimplementasikan bagi para UMKM maupun industri rumah makan.
Kata kunci — Rempah- rempah; Mesin Penggiling; Mata Pisau; Motor Penggerak;

Stainless steel; Sarangan
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Indonesia terkenal dengan akan beraneka ragam rempah-rempah dan
bumbu dapur yang mempunyai peranan penting dalam pengolahan makanan.
Masakan khas indonesia tidak terlepas dari bumbu dapur yang telah di olah.
Saat ini banyak ditemukan berbagai macam jenis bumbu yang sangat
bervariasi, baik dari segi bentuk, rasa maupun kegunaannya. Semua itu
tentunya di sesuaikan dengan kebutuhan. Adapun jenis-jenis bahan bumbu
dapur masakan indonesia yang menjadi incaran dunia yaitu bawang merah,
bawang putih, cabai,serai, pala, merica, cengkeh, jahe, lengkuas, daun salam,
kencur, kunyit, ketumbar, kemiri, dan ketumbar (Tim Dapur Demedia, 2010).

Rempah-rempah sendiri merupakan simbol eksotisme, kekayaan,
prestise,dan sarat dengan kesakralan. Rempah-rempah awal mula hanya di
yakini sebagai obat penyembuh di bandingkan untuk pencitarasa makanan.
Seiring dengan berjalannya waktu, kegunaan dari rempah-rempah sendiri
mengalami perkembangan dan digunakan sebagai bumbu untuk melengkapi
dan menambah cita-rasa makanan, serta untuk menjaga kondisi makanan agar
tetap segar(Robi, 2019).

Masakan Indonesia merupakan salah satu kekayaan budaya yang
dimiliki nusantara. Kuliner nusantara terdiri dari ragam jenis masakan, kue,
minuman, dan lain - lain. Kuliner nusantara yang sangat beragam memiliki
citarasa sesuai dengan daerah asalnya masing - masing karena masakan

Indonesia tidak luput dari kebudayaan yang dimiliki tiap daerah. Tiap daerah



memiliki ciri khas kebudayaan dalam mengolah makanan. Masakan Indonesia
telah diwariskan secara turun menurun melalui resep atau warisan keluarga.
Resep adalah acuan dan petunjuk mengenai petunjuk bahan, cara memasak,
dan catatan lainnya yang berguna untuk mendapatkan keseragaman rasa,
penampilan, nutrisi dan besarnya porsi(Bartono & Ruffino, 2006). Salah satu
kunci kelezatan masakan nusantara adalah dengan penggunaan bumbu dapur.
Dalam mendukung dan mengembangkan para UMKM, perlu
dilakukan penambahan dan perubahan pada mesin penggiling bumbu serta
modifikasi mata pisau. Penerapan mesin penggiing bumbu ini menggunakan
komponen motor penggerak 6,5 hp, hopper menggunakan bahan stainless
steel, sarangan dengan lubang diameter 1 mm dengan ketebalan 6 mm, dan
mata pisau modifikasi berbentuk segitiga sama kaki dengan tebal 5 mm dan
panjang 24 mm. Dengan adanya mesin penggiling bumbu ini diharapkan
mampu meningkatkan efisiensi produktivitas dan menghasilkan tekstur
bumbu yang lebih baik dibandingkan sebelumnya, agar menjadi solusi yang
dapat diimplementasikan bagi para UMKM maupun industri rumah makan.
Perancangan yang akan dilakukan adalah Mendesain Mata Pisau
Untuk Optimasi Mesin Penggiling Bumbu dengan menggunakan komponen
yang kualitas lebih baik disbanding sebelumnya, dimana hasil yang
diharapkan adalah sebuah mesin penggiling bumbu yang memiliki hasil yang

lebih optimal dengan bertambahnya produktivitas.



B. Batasan Masalah
Dalam penyusunan proposal ini, penulis hanya akan membahas
tentang desain mata pisau yang digunakan dalam mesin penggiling bumbu
agar tujuan penulis sesuai yang diharapkan serta terarah, maka penulis
membatasi permasalahan yang akan dibahas sebagai berikut: penelitian ini
hanya Redesain Mata Pisau Untuk Optimasi Mesin Penggiling Bumbu.
C. Rumusan Masalah
Dari latar belakang yang di uraikan di atas maka dapat di buat
rumusan masalah yaitu: Bagaimana mendesain ulang mata pisau untuk
menghaluskan bumbu dan menambah kapasitas produksi.
D. Tujuan Perancangan
Berdasarkan permasalahan di atas maka penelitian ini bertujuan untuk
Mengetahui desain ulang mata pisau untuk menghaluskan bumbu dan
menambah kapasitas produksi.
E. Manfaat Perancangan
Penelitian ini memiliki manfaat sebagai berikut:
1. Akademis
a. Pengembangan ide kreatif untuk melakukan inovasi pada alat
Optimasi Mesin Penggiling Bumbu Dengan Mendesain Mata
Pisau.
b. Sebagai penerapan teori yang telah diterima selama dibangku

perkuliahan.



2. Praktis
a. Diharapkan bisa sebagai alat tepat guna bagi tempat bidang
kulinermaupun UMKM penggilingan bumbu.
b. Modifikasi yang perlu dikembangkan pada mesin penggiling
bumbu agar lebih baik dikemudian hari.
c. Sebagai rekomendasi bagi tempat bidang kuliner maupun
UMKMpenggilingan bumbu untuk menjadikan alat yang sudah

dikembangkan mampu membantu meningkatkan produktivitas.
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