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Orang lain ga akan bisa faham struggle dan masa sulit nya kita yang mereka
ingin tahu hanya bagian success stories. Berjuanglah untuk diri sendiri walaupun
tidak ada yang tepuk tangan. Kelak diri kita dimasa depan akan sangat bangga
dengan apa yang kita perjuangkan hari ini , tetap berjuang yal!
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ABSTRAK

MUHAMAD EPHIE EKA RISWANA : Rancang Bangun Blade pada Mesin
Pengolah Petis Otomatis Berkapasitas 15Kg, Skripsi, Teknik Mesin, Fakultas
Teknik dan Ilmu Komputer, Universitas Nusantara PGRI Kediri, 2025.

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh rendahnya efisiensi proses pengadukan petis di
kalangan UMKM yang masih mengandalkan cara manual, dengan waktu
pengolahan hingga dua jam dan hasil adonan yang kurang merata. Untuk
menjawab tantangan tersebut, dilakukan perancangan blade pengaduk pada mesin
pengolah petis otomatis berkapasitas 15 kg/jam. Metode penelitian meliputi
observasi lapangan, studi literatur, desain menggunakan software SolidWorks,
pemilihan material (stainless steel dan kayu nangka), pembuatan prototipe, dan
pengujian langsung. Blade dirancang berbentuk seperempat lingkaran untuk
mengikuti kontur wajan dan mendukung pengadukan yang merata. Hasil uji
menunjukkan bahwa blade mampu mengaduk adonan secara optimal dalam waktu
1 jam 30 menit dengan hasil akhir yang matang, merata, dan halus. Penggunaan
dua bilah pengaduk dari kayu nangka terbukti efektif dan tidak mengubah cita rasa
petis. Dari hasil ini, disimpulkan bahwa desain blade mampu meningkatkan
efisiensi proses dan kualitas produk, serta direkomendasikan untuk diadaptasi
pada kapasitas lebih besar guna mendukung produktivitas UMKM.

Kata Kunci: Blade, Pengaduk Petis, Efisiensi, UMKM, Pengolahan Pangan
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Indonesia dikenal sebagai negara yang memiliki kekayaan luar biasa
dalam berbagai aspek budaya, termasuk kuliner. Kekayaan kuliner ini
merupakan warisan tradisional yang mencerminkan keberagaman suku,
budaya, dan daerah di seluruh Nusantara. Tradisi kuliner Indonesia tidak
hanya menawarkan ragam citarasa yang khas, tetapi juga cara pengolahan dan
penyajian makanan yang unik di setiap daerah. Hal ini menjadikan kuliner
Indonesia salah satu yang paling kaya dan beragam di dunia. Setiap daerah
memiliki keunikan tersendiri dalam menciptakan makanan, mulai dari
makanan utama, makanan ringan, hingga camilan khas yang sering kali
berbahan dasar lokal. Diperkirakan, Indonesia memiliki lebih dari 5.000 jenis
kuliner tradisional yang tersebar di seluruh penjuru tanah air. Kekayaan ini
menjadi identitas bangsa sekaligus daya tarik wisata yang tidak hanya
dinikmati oleh masyarakat lokal tetapi juga oleh wisatawan mancanegara.
Ragam kuliner Indonesia, seperti rendang, sate, gado-gado, hingga kue-kue
tradisional, telah diakui dunia sebagai bagian dari kekayaan budaya yang
perlu dilestarikan. Kuliner Indonesia tidak hanya soal makanan, tetapi juga
cerita, tradisi, dan nilai budaya yang diwariskan dari generasi ke generasi
(Serenami & Palit, 2017).

Beberapa contoh kuliner tradisional Indonesia yang populer dan memiliki
ciri khas tersendiri antara lain adalah tahu tek, rujak cingur, tahu telur, dan
tahu petis. Makanan-makanan ini tidak hanya dikenal karena cita rasa yang
lezat, tetapi juga karena menggunakan bahan-bahan lokal yang segar dan
dipadukan dengan teknik pengolahan tradisional. Tahu tek, misalnya, adalah
hidangan yang terdiri dari potongan tahu goreng, sayuran, dan lontong yang
disiram dengan saus kacang yang gurih. Rujak cingur merupakan salad khas
Jawa Timur yang menggunakan cingur (mulut sapi) sebagai bahan utama yang
dicampur dengan berbagai sayuran segar dan diberi bumbu kacang. Tahu telur
adalah hidangan yang terbuat dari tahu goreng yang disajikan dengan telur

dadar, disiram dengan saus kacang manis dan petis. Sementara itu, tahu



petis adalah hidangan tahu yang disiram dengan saus petis, memberikan rasa
gurih dan manis yang khas. Salah satu elemen penting dalam penyajian
kuliner ini adalah penggunaan bumbu khas atau sambal tradisional yang
dikenal sebagai petis. Petis adalah pasta hitam yang terbuat dari ekstrak udang
atau ikan yang memberikan rasa khas pada berbagai hidangan tradisional.
Penggunaan petis dalam makanan-makanan ini tidak hanya meningkatkan cita
rasa, tetapi juga menjadi bagian dari warisan kuliner Indonesia yang perlu
dilestarikan (Setyaningrum, 2022).

Petis sendiri merupakan salah satu bumbu yang menjadi ciri khas dalam
berbagai masakan Indonesia. Terbuat dari olahan udang, ikan, atau bahan-
bahan lainnya, petis memberikan rasa gurih, manis, dan sedikit asin yang
khas. Kehadiran petis dalam kuliner tradisional seperti tahu tek dan rujak
cingur menunjukkan betapa pentingnya peran bumbu ini dalam memperkaya
citarasa masakan Indonesia. Dengan bahan dasar yang sederhana namun
melalui proses pengolahan yang unik, petis menjadi elemen yang tak
tergantikan dalam kuliner tradisional Nusantara. Kekayaan kuliner ini
mencerminkan identitas budaya yang patut dilestarikan dan dibanggakan oleh
masyarakat Indonesia. Sebagai bagian dari warisan kuliner, petis tidak hanya
memberikan kenikmatan rasa, tetapi juga memegang peranan penting dalam
menjaga dan melestarikan tradisi serta warisan kuliner Indonesia yang kaya
(Aryani & Tasrifah, 2024).

Petis adalah komponen penting dalam masakan Indonesia yang terbuat
dari produk sampingan pengolahan makanan berkuah, seperti pindang,
kupang, atau udang, yang dipanaskan hingga cairan kuahnya mengental
seperti saus yang lebih padat. Dalam proses selanjutnya, petis ditambahkan
dengan karamel gula batok, yang memberikan warna coklat pekat dan rasa
manis. Pembuatan petis secara tradisional mengikuti prinsip yang serupa
dengan pembuatan dodol, yaitu memasak dan mengaduk adonan cair hingga
mencapai kekentalan yang diinginkan. Proses ini memerlukan pengaturan api
yang tepat, pengadukan yang stabil, dan waktu yang cukup untuk memastikan
adonan mencapai kekentalan yang diinginkan sebelum siap untuk dikonsumsi.

Penting untuk memperhatikan setiap tahap agar petis dapat



dihasilkan dengan kualitas terbaik (Sari & Kusnadi, 2015).

Namun, perusahaan petis udang, terdapat beberapa masalah yang perlu
diselesaikan pada proses produksi. Masalah itu adalah dalam pembuatan petis
udang masih menggunakan pengadukan secara manual selama 2 jam dan
terdapat sisa kerak yang disebabkan oleh pengadukan yang tidak konstan dan
temperature pemasakan yang tidak stabil. Selain itu proses memasak
dilakukan dengan porsi yang cukup besar. Dari keadaan ini perlu diadakan
peralatan yang mampu mengaduk secara semi otomatis untuk kekonstanan
pengadukan, temperature yang stabil (Kusnandar, 2017).

Untuk mengatasi masalah tersebut dalam proses pengadukan, dilakukan
analasis mengenai rancang bangun mesin pengaduk petis otomatis
berkapasitas 15 kg. Untuk menghindari kegagalan rangka dalam proses
permesinan, dilakukan simulasi untuk melihat bagaimana reaksi pengaduk
petis dengan menggunakan bahan tertentu ketika mendapatkan tekanan dan
beban dari mesin. Proses simulasi ini diharapkan dapat memberikan
pemahaman yang lebih mendalam terkait keandalan dan kinerja mesin yang
direncanakan sebelum masuk ke tahap produksi.

B. Batasan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas maka batasan masalah didalam penelitian
ini adalah sebagai berikut : fokus pada perancangan blade mesin pengolah petis
kapasitas 15 kg/jam.

C. Rumusan Masalah

Berdasarkan pembatasan masalah yang telah dipaparkan, rumusan masalah

perancangan ini adalah sebagai berikut : Bagaimana merancang blade pada

mesin pengaduk petis kapasitas 15 kg/jam?



D. Tujuan Perancangan
Berdasarkan rumusan masalah di atas, tujuan perancangan ini adalah

untuk “merancang blade pada mesin pengaduk petis kapasitas 15 kg/jam”

E. Manfaat Perancangan
1. Teoritis
a. Menambah referensi ilmiah terkait desain dan teknologi mesin pengaduk
otomatis.
b. Memberikan kontribusi pada pengembangan teknologi pangan,
khususnya dalam pengolahan petis.
2. Praktis
a. Memberikan solusi teknologi yang dapat meningkatkan efisiensi
produksi petis skala UMKM.
b. Membantu produsen petis meningkatkan kapasitas produksi dengan hasil
yang konsisten dan berkualitas.
c. Memberikan alternatif alat produksi yang ramah pengguna dan hemat

energi bagi pengusaha petis.
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