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MOTTO 

“Seperti bearing, hidup harus tetap berputar walau menahan beban.” 
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ABSTRAK 

Alfian Agung C  Desain dan Perencanaan Alat Pemanggang dan Penggulung 

Eggroll , Skripsi, Teknik Mesin FTIK Universitas Nusantara PGRI Kediri 2026. 

Kata Kunci: Analisis Kekuatan Rangka, Eggroll, Faktor Keamanan, Perancangan 

Alat 

Latar belakang penelitian ini adalah karena metode tradisional yang masih 

digunakan dalam pembuatan eggroll dianggap kurang efisien dan memerlukan 

tenaga kerja yang lebih banyak. Penelitian ini bertujuan membuat dan 

menyempurnakan alat untuk memanggang serta menggulung eggroll agar proses 

produksinya lebih efisien dan hasilnya lebih banyak. Oleh karena itu, diperlukan 

sebuah alat inovatif yang bisa memperbaiki proses pemanggangan dan 

penggulungan dengan lebih efektif. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode perancangan 

dan pengembangan, yang mencakup beberapa tahap seperti studi literatur, 

merancang alat, melakukan perhitungan teknis, merakit, menguji, serta 

memvalidasi. Analisis dilakukan dengan menggunakan perangkat lunak simulasi 

SolidWorks untuk mengetahui daya tahan rangka melalui parameter tegangan, 

perpindahan, dan faktor keamanan. 

Hasil simulasi menunjukkan bahwa tegangan tertinggi pada rangka 

pemanggang adalah 1,280×10¹ dan pada rangka penggulung adalah 1,417.Angka-

angka ini masih di bawah batas maksimum daya tahan material yang adalah 

3,516×10². Nilai perpindahan maksimum masing-masing adalah 6,698×10⁻² dan 

6,289×10⁻³, yang artinya deformasi masih berada dalam kondisi aman. Nilai faktor 

keamanan tersebut lebih tinggi dari batas minimum (>1), sehingga rangka struktur 

dianggap cukup aman dan dapat digunakan. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, alat pemanggang dan penggulung 

eggroll yang dibuat bisa membuat proses produksi lebih efisien, menghasilkan 

pemanggangan yang lebih merata, serta penggulungan yang lebih stabil. Sebab itu, 

alat ini cocok digunakan sebagai cara untuk meningkatkan hasil kerja dalam usaha 

pembuatan eggroll. 
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ABSTRAK 

ALFIAN AGUNG C  Design and Planning of an Egg Roll Grilling and 

Rolling Machine, Undergraduate Thesis, Mechanical Engineering, FTIK, 

Universitas Nusantara PGRI Kediri, 2026. 

Keywords: Frame Strength Analysis, Egg Roll, Factor of Safety, Equipment Design 

This research aims to design and refine a machine for baking and rolling 

egg rolls to enhance production efficiency and increase output. The study was 

motivated by the fact that traditional eggroll production methods are considered 

inefficient and labor-intensive; therefore, an innovative machine is needed to 

effectively improve the baking and rolling processes. 

The research employed a design and development methodology comprising 

several stages: literature review, machine design, technical calculations, assembly, 

testing, and validation. Analysis was conducted using SolidWorks simulation 

software to assess frame durability based on stress, displacement, and factor of 

safety parameters. 

Simulations revealed peak stress values of 1.280×10¹ for the baking frame 

and 1.417 for the rolling frame. These figures remain well below the material's 

maximum strength limit of 3.516×10². Maximum displacement values were 

6.698×10⁻² and 6.289×10⁻³ respectively, indicating that deformation levels remain 

within safe limits. The calculated factors of safety exceeded the minimum threshold 

(>1), confirming that the structural frames are safe for use. 

The study demonstrates that the developed eggroll baking and rolling 

machine improves production efficiency, ensures more uniform baking, and 

provides more stable rolling. Consequently, the machine is well-suited for 

enhancing productivity in egg roll manufacturing operations. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM) memainkan peran penting 

dalam perekonomian negara, termasuk dalam bidang makanan ringan atau jajanan 

tradisional. Salah satu makanan ringan yang banyak diminati dan memiliki peluang 

pasar yang besar adalah eggroll. Produk ini disukai karena rasanya yang lezat, 

tekstur yang renyah, serta daya tahan yang cukup lama. Meski permintaan terus 

meningkat, para pengusaha UMKM yang memproduksi eggroll sering menghadapi 

permasalahan terkait proses produksi (Raja et al., 2023) 

Proses memasak secara manual sering kali menghasilkan produk yang tidak 

terlalu matang secara merata, karena pengendalian suhu yang kurang baik bisa 

membuat bagian tertentu terbakar atau masih mentah. Hal ini langsung 

memengaruhi kualitas akhir produk.(Pulutan et al., 2024) Selain itu, proses melipat 

secara manual membutuhkan keahlian dan kecepatan pekerja yang tetap konsisten. 

Keterbatasan ini menyebabkan beberapa masalah kapasitas produksi rendah 

ketergantungan pada tenaga manusia mengurangi jumlah eggroll yang bisa 

diproduksi setiap jam, terutama ketika permintaan pasar sedang tinggi,keseragaman 

produk sulit dipertahankan bentuk gulungan yang sama, sehingga memengaruhi 

tampilan dan kualitas produk, dan beban kerja berlebih karena gerakan yang 

berulang dan paparan panas, pekerja rentan mengalami kelelahan dan penurunan 

kinerja. 

Fenomena ini menunjukkan perbedaan antara peluang besar di pasar eggroll 

dan kemampuan produksi yang terbatas bagi usaha kecil dan menengah. Karena itu, 

diperlukan adanya inovasi teknologi khusus di bidang manufaktur makanan ringan. 

Ilmu Teknik Mesin memiliki peran penting dalam merancang solusi yang hemat 

energi, nyaman digunakan, dan terjangkau.
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Penelitian ini berpusat pada desain dan perencanaan perangkat pemanggang 

serta penggulung eggroll yang dirancang bekerja bersama secara terpadu. Proses 

perancangan mencakup analisis perpindahan panas agar sistem pemanggangan bisa 

merata, serta desain mekanisme gerak dan sistem kontrol yang mampu melakukan 

proses penggulungan secara otomatis, konsisten, dan Perencanaan Prototipe yang 

baik, sehingga pada akhirnya dapat membantu usaha mikro kecil menengah 

(UMKM) meningkatkan efisiensi,kapasitas,dan kualitas 

B. Batasan Masalah 

Untuk memastikan penelitian ini fokus dan tidak menyimpang dari tujuan 

utamanya, beberapa batasan masalah dibuat sebagai berikut: Perancangan dan 

perencanaan prototipe alat pemanggang dan penggulung eggroll secara semi 

otomatis, bukan mencakup proses produksi dalam jumlah besar atau aspek 

pemasaran produk. 

C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang dan batasan masalah yang sudah dijelaskan, 

rumusan masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana mendesain alat pemanggang dan penggulung eggroll yang sesuai 

dengan kebutuhan proses produksi? 

2. Bagaimana hasil simulasi kekuatan rangka alat pemanggang dan penggulung 

eggroll untuk mengetahui tingkat keamanan dan kelayakannya?  

D. Tujuan Perancangan 

Tujuan dari pembuatan alat tersebut yang akan dicapai dan dipahami 

berdasarkan rumusan masalah di atas untuk: 

1. Mendesain alat pemanggang dan penggulung eggroll yang efektif dan sesuai 

kebutuhan produksi. 

2. Menganalisis dan mensimulasikan kekuatan rangka untuk mengetahui tingkat 

keamanan dan kelayakan alat. 

E. Manfaat Perancangan 

Hasil dari penelitian dan pembuatan alat pemanggang serta penggulung 

eggroll otomatis ini diharapkan dapat memberikan manfaat seperti berikut:
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1. Sebagai contoh nyata penerapan ilmu teknik mesin, terutama dalam hal 

perancangan mekanisme, sistem pengaturan panas, dan otomatisasi 

sederhana di bidang industri makanan ringan. 

2. Membantu pengusaha UMKM dalam meningkatkan efisiensi dan kapasitas 

produksi eggroll tanpa mengurangi kualitas produk yang dihasilkan. 

3. Membuka kesempatan untuk berkembangnya inovasi teknologi yang 

praktis dan dapat menciptakan lapangan kerja baru di sektor manufaktur alat 

produksi makanan 
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