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ABSTRAK 

Abstrak— Proses produksi selai kacang hijau pada UMKM Risky Pia masih 

menggunakan cara manual. Salah satu upaya untuk meningkatkan efisiensi dalam 

pembuatan selai kacang hijau yaitu merancang mesin pembuat selai kacang hijau 

agar proses produksinya menjadi lebih cepat dan tidak memerlukan banyak tenaga 

sehingga dapat mengurangi biaya operasional proses pembuatan bakpia. Dalam 

merancang mesin pembuat selai kacang hijau ini dilakukan obeservasi, menentukan 

ukuran dan desain, dan melakukan fabrikasi tabung dan pengaduk. Tabung 

pengaduk selai kacang hijau merupakan komponen yang berfungsi untuk tempat 

bahan adonan akan diaduk. Bahan yang digunakan untuk pembuatan tabung 

pengaduk adalah plat stainless steel dengan ketebalan 1,4 mm. Pengaduk yang 

digunakan adalah hasil modifikasi yang terbuat dari plat besi stainless steel 

sebanyak 2 buah berbentuk persegi panjang yang dipasang secara miring dengan 

sudut kemiringan 15 ̊ dan dilas pada pipa stainless steel berdiameter 25 mm. 

Kata Kunci — Pengaduk, Selai Kacang Hijau, Tabung Pengaduk 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Risky Pia merupakan produsen kue bakpia yang terletak di Dusun 

Selomanen, Desa Purwokerto, Kecamatan Ngadiluwih, Kabupaten Kediri. UMKM 

ini mempunyai beberapa permasalahan, salah satunya adalah pada bagian produksi. 

Permasalahan yang dihadapi UMKM pada bagian produksi  adalah proses 

pengadukan selai kacang hijau yang masih menggunakan cara manual, yaitu dengan 

menggunakan tangan yang membutuhkan waktu, tenaga, dan biaya yang cukup 

tinggi (Abidin dkk, 2023). Dalam pembuatan kue bakpia, proses pengadukan selai 

kacang hijau merupakan bagian penting karena selai kacang hijau harus dibuat 

menjadi sehalus mungkin dan akan dimasak hingga benar-benar matang. Untuk 

meningkatan produktivitas bakpia, proses produksi selai kacang hijau harus dibantu 

dengan mesin pengaduk/mixer sehingga jumlah produksi selai kacang hijau 

menjadi lebih banyak dan dapat mempersingkat waktu (Pritiana dkk, 2015). 

 Berdasarkan permasalahan diatas, perlu adanya upaya untuk meningkatkan 

efisiensi dalam pembuatan selai kacang hijau agar proses produksinya menjadi 

lebih cepat dan tidak memerlukan banyak tenaga sehingga mampu mengurangi 

biaya proses pembuatan kue bakpia (Wida & Anam, 2016). Untuk itu diperlukan 

mesin pembuat selai kacang hijau yang efisien dan mudah digunakan, agar 

produktivitas bakpia dapat meningkat. Dengan mesin pembuat selai kacang hijau, 

proses pengadukan dapat dilakukan secara lebih konsisten, efisien, dan efektif. 

Mesin ini dapat memastikan bahwa selai kacang hijau tercampur dengan baik, 
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mencapai tingkat kehalusan yang diinginkan, dan matang secara merata. 

Penggunaan gaya mekanik dalam mesin pengaduk juga dapat mengurangi 

keterlibatan manual, menghemat tenaga, dan mempercepat waktu produksi. Mesin 

ini diharapkan memiliki keunggulan seperti pengoperasian dan perawatan yang 

mudah, dapat meningkatkan produksi bakpia skala kecil dan menengah, dan 

memiliki harga yang murah dan terjangkau oleh produsen bakpia. 

 Dalam merancang mesin pembuat selai kacang hijau ini dilakukan 

obeservasi, menentukan ukuran dan desain, dan mulai melakukan perancangan 

(Pramesti dkk, 2023). Mesin ini terdiri beberapa bagian penting antara lain motor 

listrik sebagai sumber penggerak, tabung sebagai tempat mengaduk adonan, 

pengaduk untuk mencampurkan bahan-bahan selai, serta banyak lagi bagian-bagian 

yang terdapat pada mesin ini. Adapun langkah-langkah yang dilakukkan yaitu 

pemotongan besi siku dan stainless steel, pembuatan lubang dengan bor, 

pengelasan, dan menghaluskan menggunakan gerinda. Setelah selesai pengerjaan, 

maka dilakukan pemasangan atau fabrikasi mesin (Sukanto, 2019). Mesin ini 

mempunyai mekanisme gerak memutar. Pengaduk terus-menerus bergerak secara 

bergantian diatas tabung, mencampur adonan kacang hijau dan gula hingga matang 

dan merata. Sedangkan dibawah tabung terdapat kompor yang dapat diatur besar 

kecilnya api sesuai dengan kebutuhan panas yang diperlukan. 

 Sesuai dengan uraian diatas, penulis tertarik melakukan “Rancang Bangun 

Tabung dan Pengaduk pada Mesin Pembuat Selai Kacang Hijau Berkapasitas 15 

Kg/45 menit”. Penelitian ini dilakukan di UMKM Rizky Pia yang terletak di Jl. 

Harsorini, Selomanen, Ds. Purwokerto, Kec. Ngadiluwih, Kab. Kediri. Dengan 

adanya mesin pembuat selai kacang hijau ini diharapkan dapat menghemat waktu 
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dan tenaga, sehingga meningkatkan produktivitas dan keuntungan bagi pengusaha 

bakpia. 

B. Batasan Masalah 

 Berdasarkan latar belakang diatas, maka diperlukan batasan masalah untuk 

menghindari semakin luasnya permasalahan berdasarkan identifikasi permasalahan 

yang sudah dibahas. Adapun batasan masalah dalam perancangan ini adalah: 

1. Rancang bangun mesin pembuat selai kacang hijau berkapasitas 15 Kg/45 

menit. 

2. Perancangan ini berfokus kepada rancang bangun tabung dan pengaduk 

pada mesin pembuat selai kacang hijau. 

 

C. Rumusan Masalah 

 Berdasarkan latar belakang diatas, maka penulis membuat rumusan masalah 

bagaimana cara merancang tabung dan pengaduk pada mesin pembuat selai kacang 

hijau berkapasitas 15 Kg/45 menit. 

 

D. Tujuan Perancangan 

Adapun tujuan dari dilakukanya perancangan mesin tersebut yang akan 

dicapai dan diketahui dari rumusan masalah diatas adalah: 

1. Untuk mengetahui perancangan tabung pada mesin pembuat selai kacang 

hijau berkapasitas 15 Kg/45 menit. 

2. Untuk mengetahui perancangan pengaduk pada mesin pembuat selai kacang 

hijau berkapasitas 15 Kg/45 menit. 
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E. Manfaat Perancangan 

 Dengan perancangan ini diharapkan dapat memberikan manfaat sebagai 

berikut: 

1. Memberikan pengetahuan tentang perancangan mesin pembuat selai kacang 

hijau kepada mahasiswa dan masyarakat. 

2. Diharapkan dapat membantu pengusaha bakpia untuk meningkatkan 

efisiensi dalam pembuatan selai kacang hijau sebagai isian bakpia. 
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