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ABSTRAK 

 

Ainul Mushoffa Al Arifin : Rancang Bangun Rangka Pengering Kedelai 

Tempe Sistem Spinner Berkapasitas 30 kg, Skripsi, Teknik Mesin, FTIK UN PGRI 

Kediri, 2024. 

Abstrak—. Penelitian ini bertujuan merancang mesin pengering kedelai untuk 

UMKM tempe, guna meningkatkan efisiensi produksi. Penelitian ini berfokus pada 

perancangan rangka mesin yang terbuat dari besi siku 30x30x3 mm dan 40x40x4 

mm sebagai pembanding simulasi (Astm A 36 Stell).  Analisis kekuatan rangka 

dilakukan menggunakan simulasi Solidworks 2022, menunjukkan displacement 

tertinggi 0,26619,2 mm dan stress maksimal 1165.213982547N/m2. Safety Factor 

berada dalam rentang aman 15 ul untuk Safety Factor maksimal, sedangkan untuk 

Safety Factor minimal yaitu pada 0.18 ul. Validasi oleh akademisi dan praktisi 

mengonfirmasi kualitas desain, namun menyarankan perawatan intensif dan 

penambahan peredam getaran untuk kinerja mesin yang optimal. 

Kata Kunci—soldiworks, UMKM, ASTM A36  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Tempe adalah makanan tradisional Indonesia yang sudah ada sejak 

berabad-abad, terutama di masyarakat Yogyakarta dan Surakarta. 

Masyarakat Jawa menyebar ke seluruh Indonesia bersama dengan 

metode pembuatan tempe. Tempe dibuat dari biji-bijian yang 

difermentasi oleh jamur Rhizopus Oligosporus, yang dapat 

meningkatkan dan mempertahankan nilai gizinya dan melunakkan 

tekstur bahan bakunya, membuatnya lebih mudah dikonsumsi. Di 

Indonesia, tempe yang sangat disukai masyarakat terbuat dari kedelai, 

tetapi ada juga jenis tempe lain yang tidak terbuat dari kedelai. Bahan 

lain yang dapat digunakan untuk membuat tempe adalah kacang kara, 

benguk, kecipir, kedelai hitam, lamtoro, kacang hijau, kacang merah, dan 

kacang kara, kacang gude (lebui), dan kacang komak, tetapi kualitasnya 

tidak sebaik yang dibuat dari kedelai. Tempe juga banyak mengandung 

vitamin B12, mineral seperti Ca dan Fe, tidak mengandung kolesterol 

dan relative bebas dari racun kimia (Hanifuddin et al., 2023) 

Salah satu komoditas pertanian yang paling menguntungkan adalah 

kedelai. Produksi kedelai terus ditingkatkan untuk memenuhi kebutuhan 

protein nabati masyarakat Indonesia. Biji kedelai memiliki banyak 

nutrisi, termasuk lemak, serat, karbohidrat, vitamin, dan mineral, yang 

menjadikannya salah satu makanan yang sangat berharga. Protein nabati
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yang berasal dari kedelai juga lebih murah daripada protein hewani, 

membuatnya pilihan yang terjangkau untuk memenuhi kebutuhan protein 

Anda setiap hari. Sangat penting untuk memahami berbagai keuntungan 

kedelai, mulai dari penggunaan tradisional hingga peran penting dalam 

industri pakan ternak dan diversifikasi pangan. (Himarosa et al., 2022) 

UMKM adalah usaha produktif yang dimiliki perorangan 

maupun badan usaha yang telah memenuhi kriteria sebagai usaha mikro. 

Seperti diatur dalam peraturan perundang-undangan No. 20 tahun 

2008, sesuai pengertian UMKM tersebut maka kriteria UMKM 

dibedakan secara masing-masing meliputi usaha mikro, usaha kecil, dan 

usaha menengah. UMKM tempe bu Ninik yang berada di desa 

Pandanwangi, Kecamatan Diwek, Jombang. UMKM ini masih 

menggunakan alat yang masih kurang efisien.  

Alasan pembuatan rangka pengering bertujuan suapaya 

mempercepat proses pengeringan kacang kedelai. Kacang kedelai setelah 

direbus harus di keringkan terlebih dahulu sebelum masuk ke proses 

pemisahan kulit ari. Proses pembuatan rangka pengering bertujuan untuk 

membantu mempermudah pengeringan di dalam mesin pengering kacang 

kedelai agar mudah terpisahnya biji dan kulit kedelai. Berdasarkan latar 

belakang di atas, maka penulis tertarik melakukan penelitian dengan 

judul “Rancang Bangun Rangka Pengering Kacang Kedelai Berkapasitas 

30 Kg”. 

https://www.maxmanroe.com/vid/bisnis/pengertian-badan-usaha.html
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B. Batasan Masalah 

Dalam melakukan pembuatan rangka pengering kedelai dengan 

kapasitas 30 kg terdapat beberapa batasan masalah antara lain. 

1. Perancangan ini membutuhkan desain rangka pengering yang sangat 

efektif untuk pengeringan kedelai dengan kapasitas 30 kg, bahan yang 

kuat dan dapat berfungsi dengan baik 

2. Perancangan rangka pengering ini membutuhkan perhitungan, desain 

dan bahan yang cocok untuk mengeringkan kedelai 

 

C. Rumusan Masalah 

Adapun masalah yang akan dihadapi kedepannya dalam proses 

pengerjaan tugas akhir ini adalah : 

1. Bagaimana merancang rangka pengering pada mesin pengering 

kedelai dengan kapasitas 30 kg ? 

2. Bagaimana hasil perhitungan dari kekuatan rangka mesin pengering 

kedelai dengan kapasitas 30 kg ? 

D. Tujuan Perancangan 

Berdasarkan dari rumusan masalah yang ada maka tujuan dari 

perancangan ini adalah : 

1. Mengetahui perancangan rangka pengering pada mesin pengering 

kedelai berkapasitas 30 kg. 

2. Mengetahui hasil perhitungan dari kekuatan rangka mesin pengering 

kedelai dengan kapasitas 30 kg. 
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E. Manfaat Perancangan 

1. Bagi Pembangunan Ilmu Pengetahuan 

a. Mengembangkan ide - ide kreatif inovatif dalam membuat rangka 

mesin pengering dengan kapasitas 30 kg 

b. Memberi tahu mahasiswa Jurusan Teknik Mesin Universitas 

Nusantara PGRI Kediri dan organisasi lain. 
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