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ABSTRAK 

RIZAL FAUZI ARDITYA Analisa Kinerja Alat Pemanggang  Dan Penggulung  

Eggroll Waffle, Skripsi, Teknik Mesin FTIK Universitas Nusantara PGRI Kediri 

2026. 

Kata Kunci : Eggroll Waffle, Kinerja Mesin, Pemanggang, Penggulung, UMKM 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kinerja mesin pemanggang dan 

penggulung eggroll waffle semi-otomatis yang diimplementasikan pada UKM di 

Desa Paron, Kediri. Proses produksi manual merupakan masalah utama akibat 

kualitas produk yang tidak konsisten dan keterbatasan kapasitas produksi.  

Metode yang digunakan adalah kuantitatif deskriptif, dengan pengujian yang 

dilakukan dalam tiga kali percobaan menggunakan empat wajan pemanggang di 

bawah kondisi operasi yang optimal. Parameter yang diukur meliputi kapasitas 

produksi, efisiensi waktu, tingkat kecacatan, keseragaman bentuk gulungan, dan 

konsumsi listrik.  

Hasil pengujian menunjukkan bahwa kapasitas produksi mencapai 240 potong 

per jam dengan waktu pemrosesan selama 15 detik per potong. Dibandingkan 

dengan proses manual yang hanya memproduksi 156 potong per jam, mesin ini 

sukses meningkatkan rata-rata kapasitas produksi sebesar 53,8%. Tingkat 

kecacatan pada proses pemanggangan maupun penggulungan masing-masing 

adalah sebesar 5%. Mesin penggulung ini hanya mengonsumsi daya sebesar 50 watt 

atau 0,4 kWh per hari kerja, sehingga biaya operasionalnya menjadi sangat 

terjangkau bagi pelaku UKM.  

Mesin ini pun terbukti efektif dalam meningkatkan produktivitas dan konsistensi 

kualitas produk eggroll waffle pada skala produksi semi-otomatis. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Pemerintah Indonesia telah menunjukkan komitmen serius untuk meningkatkan 

pemberdayaan masyarakat, dengan fokus khusus pada penerapan dan pengelolaan 

Teknologi Tepat Guna TTG. Landasan hukum untuk inisiatif ini tertuang dalam 

Peraturan Menteri Dalam Negeri Permendagri Nomor 20 Tahun 2010. 

pengembangan Teknologi Tepat Guna diposisikan sebagai salah satu pilar solusi 

yang strategis untuk meningkatkan kualitas hidup masyarakat secara komprehensif. 

Implementasi TTG pada dasarnya merupakan bagian integral dari upaya 

modernisasi melalui otomatisasi berbagai proses yang ada di masyarakat atau 

organisasi. Dengan mengadopsi TTG, proses bisnis atau kegiatan rutin dapat 

diotomatisasi, sehingga membawa dampak positif yang signifikan terhadap 

peningkatan efisiensi. Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah UMKM merupakan pilar 

fundamental bagi perekonomian Indonesia. Kemampuan UMKM untuk menyerap 

tenaga kerja dan berkontribusi pada produk. Salah satu produk yang memiliki ceruk 

pasar menjanjikan adalah Eggroll waffle, sebuah kudapan yang menggabungkan 

tekstur renyah Eggroll waffle dengan bentuk khas waffle(Ismail et al., 2025). 

Di desa terdapat UMKM yang bergerak dalam usaha makanan Eggroll waffle. 

Eggroll waffle adalah kategori makanan ringan yang tergolong sebagai cookies telur 

kue kering telur. Keunikannya terletak pada proses pembuatannya yang diakhiri 

dengan penggulungan, sehingga menghasilkan bentuk akhir seperti rol. Variasi 

bentuk gulungannya ada dua, yakni lurus seperti silinder tabung atau 

mengerucut(Dewi et al., 2019). Egg roll secara spesifik menggunakan tepung terigu 

dan telur sebagai komponen dominan. Sebaliknya, semprong dibuat dari tepung 

beras dengan proporsi penggunaan telur yang jauh lebih sedikit. 

Ketergantungan eggroll waffle dan berbagai produk makanan lain pada tepung 

terigu sebagai bahan baku telah menciptakan dua isu utama. Pertama, hal ini 

memicu peningkatan permintaan kebutuhan tepung terigu secara nasional, yang 

konsekuensinya turut mengerek angka impor komoditas tersebut. Kedua, dari segi 

kualitas produk, tepung terigu memiliki kandungan amilosa yang rendah, sebuah 
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karakteristik yang berpengaruh langsung terhadap hasil akhir eggroll waffle, 

terutama pada tekstur dan tingkat kerenyahannya(Sari & Indrawati, 2018). Namun, 

dalam praktiknya, UMKM ini menghadapi tantangan struktural yang menghambat 

skalabilitas dan daya saing mereka. Permasalahan sentral terletak pada proses 

produksi yang masih sepenuhnya bergantung pada metode manual. Proses 

pemanggangan adonan hingga penggulungan dilakukan satu per satu menggunakan 

tenaga manusia. Ketergantungan pada proses manual ini menciptakan serangkaian 

inefisiensi yang sistemik(Ismail et al., 2025). 

UMKM ini dalam proses pembuatan dan pemanggang masih menggunakan cara 

manual sehinnga dibutuhkan sumberdaya manusia dan waktu produksi yang lama. 

Sehinnga peneliti  fokus mengembangka alat pemanggang dan penggulung semi 

otomatis. Diharapkan bisa mepersingkat waktu dan meningkatkan hasil produksi. 

Ketergantungan pada sumber daya manusia SDM menjadi akar masalah. kapasitas 

produksi menjadi sangat terbatas, ditentukan oleh jumlah pekerja dan kecepatan 

mereka yang fluktuatif. Pekerja mengalami kelelahan fisik, yang secara langsung 

menurunkan output per jam menjelang akhir sif kerja. Proses manual sangat rentan 

terhadap human error; tingkat kematangan, ketebalan adonan, dan keseragaman 

bentuk gulungan menjadi tidak standar. Inkonsistensi ini berdampak negatif pada 

citra merek dan kepercayaan konsumen, menyulitkan UMKM Desa Papar untuk 

menembus pasar yang lebih luas atau ritel modern yang menuntut 

standarisasi(Paramita et al., 2023). 

Sebagai upaya penyelesaian masalah dan modernisasi, telah diperkenalkan 

sebuah "Alat Pemanggang dan Penggulung Eggroll waffle" semi otomatis kepada 

UMKM di Desa Papar. Alat ini dirancang untuk mengotomatisasi dua proses kritis: 

pemanggangan yang terkontrol suhunya dan penggulungan mekanis yang presisi. 

Secara teoretis, adopsi teknologi tepat guna TTG ini seharusnya mampu 

mendongkrak produktivitas, menekan biaya SDM, dan menjamin keseragaman 

kualitas produk. Meskipun demikian, implementasi teknologi baru di lingkungan 

UMKM tidak serta-merta menjamin keberhasilan(Ismail et al., 2025). Terdapat 

kesenjangan research gap antara ekspektasi teoretis dari alat tersebut dengan kinerja 

aktualnya di lapangan. Belum ada analisis data kuantitatif yang membuktikan 

apakah alat ini benar-benar lebih efisien jika ditinjau dari berbagai parameter 
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kinerja. Apakah peningkatan kecepatan sebanding dengan konsumsi energi 

listrik/gas? Seberapa besar penurunan tingkat produk cacat defect rate? Apakah alat 

tersebut mudah dioperasikan dan dirawat oleh pekerja dengan latar belakang 

pendidikan yang beragam? 

Oleh karena itu, penelitian ini menjadi mendesak untuk dilakukan. Diperlukan 

sebuah analisa kinerja yang kritis dan komprehensif untuk mengukur dampak nyata 

dari penggunaan alat pemanggang dan penggulung Eggroll waffle tersebut. 

Penelitian ini akan membandingkan secara langsung antara proses manual dengan 

proses menggunakan alat, dengan fokus pada parameter produktivitas, efisiensi 

biaya, dan kualitas produk di UMKM Desa Papar. 

B. Batasan Masalah 

Agar tidak meluas dari latar belakang, maka peneliti menyampaikan batasan 

masalah  sebagai berikut. Analisis dilakukan secara spesifik pada kinerja Alat 

Pemanggang dan Penggulung Eggroll waffle  yang diimplementasikan pada mitra 

UMKM di Desa Papar. 

C. Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah dalam penelitian ini 

adalah: Bagaimana kinerja alat pemanggang dan penggulung Eggroll waffle semi 

otomatis dibandingkan metode manual ditinjau dari aspek produktivitas, efisiensi 

waktu, dan kualitas produk? 

D. Tujuan Penelitian  

Tujuan penelitian ini adalah untuk Mengetahui kinerja alat pemanggang dan 

penggulung Eggroll waffle semi otomatis dibandingkan metode manual 

berdasarkan aspek produktivitas, efisiensi waktu, dan kualitas produk yang meliputi 

tingkat kematangan, keseragaman bentuk gulungan, serta penurunan jumlah produk 

cacat. 

E. Manfaat Penelitian  

1. Sanfaat Praktis 

a. Memberikan wawasan dan pengetahuan aplikatif bagi masyarakat, khususnya 

pelaku usaha atau teknisi, mengenai prosedur perawatan mesin yang tepat 

menggunakan metode preventive maintenance. 
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b. Mendorong kemajuan dalam praktik perawatan mesin produksi di lapangan. 

Dengan adanya panduan dari hasil penelitian, diharapkan efektivitas 

perawatan meningkat, downtime mesin berkurang, dan usia pakai mesin 

menjadi lebih panjang. 

2. Manfaat Akademis 

a. Menyediakan bahan referensi ilmiah dan data dasar (baseline) bagi peneliti 

selanjutnya. Hasil analisis ini dapat dimanfaatkan sebagai landasan untuk 

mengembangkan penelitian di masa depan, khususnya yang berfokus pada 

optimalisasi metode perawatan atau inovasi teknologi-teknologi baru yang 

relevan. 
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