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MOTTO 

 

“Setiap langkah kecil yang kamu ambil 

saat ini akan membawamu lebih dekat kepada tujuanmu. 

 

Jangan pernah berhenti bergerak” 
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ABSTRAK 

 

Tempe merupakan makanan khas tradisional Indonesia yang dikonsumsi cukup lama 

karena khasiatnya dan harga yang seimbang. Proses pencampuran ragi secara tradisional dinilai 

kurang efisien dan higienis, sehingga perlu dikembangkan sebuah mesin pencampur ragi yang 

dapat meningkatkan efisiensi dan kualitas dalam pembuatan tempe. Penelitian ini bertujuan 

untuk memudahkan para produsen tempe untuk mencampur ragi tanpa memakan waktu yang 

cukup lama. mesin ini memiliki kapasitas yang cukup besar yaitu 30kg, dengan menggunakan 

sistem penggerak motor listrik 1 hp dapat memenuhi kebutuhan daya mesin dan dapat diketahui 

kecepatan pencampuran mesin ini mencapai 1kg/menit, dengan dilengkapi gearbox sebagai 

reducer kecepata sehingga membuat desain mesin ini tak perlu banyak komponen hanya cukup 

menggunaan 4 pulley dengan ukuran 80mm, 80mm, 80mm, 240mm dan v-belt dengan tipe A- 

33 dan A-42 menjadikan mesin ini terkesan simple tapi memiliki kapasitas yang besar dengan 

tabung yang menggunakan stainless stell khusus makanan yaitu SS304. 

Kata Kunci : Teknologi alternatif, tempe, mixer ragi 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Kedelai merupakan sumber protein yang sangat baik dan terdapat dalam 

berbagai macam makanan nabati, termasuk gandum, susu, dan minyak. Selain 

itu, kedelai juga dapat digunakan untuk membuat kosmetik, sabun, dan pakan 

ternak. 

Pertambahan jumlah penduduk Indonesia tentu saja berdampak pada 

sejumlah bidang, termasuk sektor kebutuhan pangan. Kebutuhan pangan 

diperkirakan sangat bervariasi dalam jumlah yang besar. Kedelai misalnya, bisa 

diolah menjadi berbagai macam produk, salah satunya tempe. Terbuat dari 

kedelai yang difermentasi, tempe merupakan makanan tradisional Indonesia 

yang sudah lama ada. Hampir semua orang di Indonesia mengonsumsi tempe 

karena harganya yang terjangkau. Selain harganya yang murah, tempe juga 

mudah diolah di rumah karena prosedur pembuatannya yang mudah. Cara 

konvensional atau mesin dapat digunakan untuk mencampurkan ragi dengan 

kedelai setelah direbus dalam air untuk membuat tempe. Setelah itu, ragi tempe 

ditaburkan pada biji kedelai dan dibungkus dengan plastik atau daun pisang. 

Pengembangan mesin pencampur ragi diperlukan karena cara lama dinilai 

kurang higienis dan efisien akibat waktu penyiapan yang lama. Mesin ini diduga 

mampu meningkatkan kualitas dan efisiensi olahan tempe. 

Untuk memperlancar proses pembuatan tempe, perlu dipadukan ragi 
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dengan bahan-bahannya. Ada tiga langkah dalam prosedur pencampuran ragi. 

Disk, sekrup, dan pelat stasioner bergerak. Karena dapat mengoptimalkan hasil 

pencampuran ragi, maka metode ulir adalah yang paling efektif. Petani lokal 

harus mempertimbangkan alternatif ini karena hal ini menimbulkan hambatan 

karena tingginya biaya pemasangan poros sekrup. 

Desain alat ini dapat mempermudah para pebisnis dalam mengurangi 

waktu produksi dan menghemat energi. Rancangan mesin ini memutar poros 

dan pisau pengaduk dengan menggunakan motor listrik sebagai sumber 

tenaganya. Poros menerima tenaga dari motor listrik melalui katrol dan vanbelt. 

Pisau pengaduk di dalam poros memungkinkan isinya diputar dan tercampur 

rata sementara poros berputar pada kecepatan yang ditentukan. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempersingkat waktu yang 

dibutuhkan produsen tempe dalam meracik ragi. Dalam rangka mendongkrak 

produksi tahu dan tempe di wilayah Kediri yang tentu saja memberikan 

kontribusi terhadap peningkatan pendapatan para produsen tempe. 

 

 

B. Batasan Masalah 

 

Ruang Lingkup penelitian ini menfokuskan pada rancang bangun mesin 

pencampur ragi untuk meminimalisir coast yang dikeluarkan olehprodusen 

tempe dan meningkatkan efektifitas dari produksi tempe itu sendiri. Beberapa 

batasan masalah pada penelitian ini yaitu. 

1. Membuat rangka mesin pencampur ragi. 

2. Membuat system penggerak putaran mesin pencampur ragi.2 
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3. Membuat sistem mixer pada mesin pencampur ragi. 

 

 

 

C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan Latar belakang diatas, maka rumusan masalah yang 

dihasilkan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Bagaimanakah sistem mixer pada mesin pencampur ragi ? 

2. Berapakah efisiensi peningkatan produksi tempe yang dihasilkan 

dengan adanya mesin pencampur ragi ? 

 

 

D. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Mempercepat percampuran ragi pada pembuatan tempe. 

 

2. Diharapkan mampu menjadi referensi bagi peneliti selanjutnya. 

 

 

 

E. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini berupa mesin pencampur ragi pada produksi 

tempe yang dapat digunakan sebagai UMKM dalam memproduksi tempe 
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