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ABSTRAK

Faisal Yahya Rancang Bangun Alat Pemanggang Eggroll Kapasitas 4 Loyang,
Skripsi, Teknik Mesin FTIK Universitas Nusantara PGRI Kediri 2026.

Kata Kunci: Rancang bangun, alat pemanggang, eggroll, penelitian pengembangan, teknologi tepat
guna.

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh masih digunakannya proses
pemanggangan eggroll secara manual pada UMKM, sehingga menyebabkan waktu
produksi lebih lama, kapasitas kerja rendah, dan hasil pemanggangan kurang
seragam. Untuk menjawab permasalahan tersebut, dilakukan penelitian
pengembangan berupa rancang bangun alat pemanggang eggroll kapasitas 4 loyang
sebagai teknologi tepat guna yang diharapkan dapat meningkatkan efisiensi,
produktivitas, dan kualitas hasil produksi.

Metode penelitian yang digunakan adalah penelitian pengembangan dengan
pendekatan eksperimental terapan melalui tahapan studi literatur, perancangan alat,
pembuatan alat, pengujian, evaluasi hasil, dan penyusunan laporan. Uji coba
dilakukan pada alat pemanggang eggroll 4 loyang untuk membandingkan kinerja
alat hasil pengembangan dengan alat pemanggang manual satu loyang. Hasil uji
coba menunjukkan bahwa kapasitas produksi meningkat dari 190 unit per jam
menjadi 240 unit per jam, sedangkan waktu pemanggangan menurun dari 20 detik
menjadi 10 detik per unit adonan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa alat pemanggang eggroll kapasitas 4
loyang yang dikembangkan mampu bekerja dengan baik dan menghasilkan
pemanggangan yang lebih merata. Produk akhir memiliki warna kuning keemasan
yang seragam serta tekstur renyah yang konsisten. Dengan demikian, alat ini layak
digunakan sebagai teknologi tepat guna untuk mendukung peningkatan
produktivitas dan efisiensi produksi eggroll pada skala UMKM.

vi



ABSTRACT

Faisal Yahya Design and Fabrication of a Four-Tray Eggroll Baking Machine,
Undergraduate Thesis, Mechanical Engineering, FTIK, Universitas Nusantara
PGRI Kediri, 2026.

Keywords: design and manufacture, baking machine, eggroll, development research, appropriate
technology

This study was motivated by the continued use of manual eggroll baking
processes in MSMEs, which caused longer production time, low work capacity, and
uneven baking results. To address these problems, a development study was
conducted through the design and fabrication of a four-tray eggroll baking machine
as an appropriate technology expected to improve efficiency, productivity, and
product quality.

The research method used was development research with an applied
experimental approach through several stages, namely literature review, machine
design, machine fabrication, testing, evaluation of results, and report writing. The
trial was carried out on the four-tray eggroll baking machine by comparing the
performance of the developed product with the manual single-tray baking method.
The trial results showed that production capacity increased from 190 units per hour
to 240 units per hour, while baking time decreased from 20 seconds to 10 seconds
per dough unit.

The results showed that the developed four-tray eggroll baking machine was
able to operate properly and produce more even baking results. The final product
had a uniform golden-yellow color and a consistent crispy texture. Therefore, this
machine is feasible to be used as an appropriate technology to support improved
productivity and production efficiency in eggroll MSMEs.
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BABI
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Perkembangan kemajuan pengetahuan dan teknologi terutama pada
sektor pangan membuat berbagai bahan baku dapat dijadikan olahan produk
yang praktis dan awet. Dengan adanya ini kita dapat menjumpai banyak olahan
makanan yang dijadikan untuk sumber penghasilan para pelaku UMKM. Salah
satunya dalam usaha makanan ringan tradisional seperti eggroll, kue semprong,
dan sebagian besar pelaku usaha perseorangan masih menggunakan metode
pemanggangan menggunakan satu tungku pemanggang. Metode ini dinilai
kurang efisien karena kapasitas produksi terbatas dan waktu pemanggangan
yang relatif lama. Hal ini menyebabkan proses produksi berjalan lambat dan
tidak optimal dalam memenuhi permintaan pasar yang terus meningkat
(Nurcahya et al., 2021). Kondisi ini mendorong kebutuhan untuk menerapkan
teknologi tepat guna yang sesuai dengan kebutuhan industri tingkat UMKM,
guna menjawab permasalahan tersebut maka dilakukan inovasi dalam
perancangan alat pemanggang eggroll yang lebih modern dan efisien.

Berdasarkan hasil observasi di lapangan, penggunaan tungku tunggal
sebagai alat pemanggang eggroll mengakibatkan hambatan yang dapat
membatasi skala produksi. Oleh karena itu, pengembangan alat pemanggang
dengan sistem 4 loyang diharapkan dapat meningkatkan kapasitas
pemanggangan secara signifikan. Inovasi ini bertujuan untuk memungkinkan
pemanggangan eggroll dilakukan secara bersamaan dalam jumlah lebih banyak
dengan waktu yang lebih singkat, sehingga produktivitas dapat ditingkatkan
tanpa mengurangi kualitas hasil panggangan. Penggunaan beberapa tungku juga
diharapkan dapat mengefisiensi tenaga kerja pelaku usaha dalam pembuatan
eggroll.

Sejalan dengan perkembangan teknologi pemanggangan dalam industri
makanan, beberapa penelitian menunjukkan bahwa perancangan alat
pemanggang yang mampu mengotomatisasi proses dengan kapasitas tinggi

dapat meningkatkan efisiensi dan kualitas produk (Aji Setiawan et al., 2023).



Penelitian lain terkait pengembangan mesin pemanggang berbasis conveyor
untuk ayam otomatis juga mengindikasikan bahwa penggunaan teknologi dan
desain inovatif mampu mempersingkat waktu pemanggangan sekaligus
meningkatkan jumlah produk yang dihasilkan (Rizal et al., 2020).

Melihat keterbatasan alat yang digunakan oleh pelaku usaha dalam
memproduksi eggroll, maka diperlukan inovasi untuk memenuhi kebutuhan
akan permasalahan diatas melalui perancangan ‘“Rancang Bangun Alat
Pemanggang Eggroll”.

. Batasan Masalah
Dalam perancangan ini berfokus kepada perancangan alat pemanggang
dengan kapasitas lebih besar dengan menggunakan 4 loyang untuk mengefisiensi
tenaga kerja dalam pembuatan eggroll.
. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan maka rumusan masalah
dalam perancangan ini, yaitu: bagaimana merancang alat pemanggang eggroll
dengan kapasitas 4 loyang?
. Tujuan Perancangan
Dari rumusan masalah diatas diketahui tujuannya adalah: merancang alat
pemangang eggroll dengan kapasitas 4 loyang.
. Manfaat Perancangan

Dari penyusunan dan perancangan alat pemangang eggroll diperoleh
beberapa manfaat sebagai berikut:

1. Sebagai sarana penerapan ilmu pengetahuan dan praktik yang sudah didapat
di bangku perkuliahan.

2. Untuk mengurangi kebutuhan tenaga kerja manual dalam pembuatan eggroll.

3. Untuk meningkatkan efisiensi waktu pemanggangan agar proses produksi
dapat berjalan lebih cepat sebagai pemenuhan kebutuhan pasar.

4. Sebagai alternatif teknologi oleh pelaku UMKM yang selama ini

menggunakan pemanggang manual 1 loyang.
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