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SUMMARY 

TIA NAULI HUTAGALUNG. Performance Test of Pin Mill Machine on Purple 

Sweet Potato (Ipomoea Batatas Var Ayumurasaki)  (Supervised by HERSYAMSI 

and TRI TUNGGAL).  

 

The purpose of this study was to determine the number of rotations of the disc and 

the moisture content of the material on the pin-mill grinding machine. This research 

was carried out from February to May 2021 at the home industry in Palembang and 

the Chemical Laboratory of Agricultural Products, Sriwijaya University. This study 

used the Factorial Randomized Block Design (FRBD) method with treatments and 

each treatment was repeated three times. The first factor was the water content of 

the material (6%, 8%, 10%). The second factor was the rotational speed of the disc 

(1400 rpm and 1500 rpm).  Parameters measured were milling tool working 

capacity, milling efficiency, percentage of fineness and fuel consumption. The 

results showed that the moisture content of the material and the amount of rotational 

speed of the disc had a significant effect on the working capacity of the pin-mill 

type grinding machine.  

 

Keywords : water content, purple sweet potato, rpm, pin-mill grinding machine.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

RINGKASAN 

TIA NAULI HUTAGALUNG. Uji Kinerja Alat Penggiling Pin-Mill Pada 

Penggilingan Ubi Jalar Ungu  (HERSYAMSI dan TRI TUNGGAL). 

 

 Tujuan penelitian ini ialah untuk mengetahui pengaruh jumlah putaran 

piringan dan kadar air bahan terhadap kinerja penggiling tipe pin-mill pada 

penggilingan ubi jalar ungu. Penelitian ini dilaksanakan  pada bulan Februari 

hingga Mei 2021 di Palembang dan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 

Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak 

Kelompok Faktorial (RAKF) dengan dua faktor perlakuan dan tiga ulangan untuk 

setiap perlakuan. Faktor pertama yaitu kadar air bahan (6%, 8%, 10%). Faktor 

kedua yaitu kecepatan putaran piringan (1400 rpm dan 1500 rpm). Parameter yang 

diukur adalah kapasitas kerja alat penggilingan, efisiensi penggilingan, persentase 

kehalusan dan kebutuhan bakar. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air 

bahan dan jumlah kecepatan putaran  piringan berpengaruh nyata terhadap 

kapasitas kerja mesin penggiling tipe pin-mill. 

 

Kata Kunci : kadar air bahan, rpm, mesin penggiling pin-mill. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan salah satu negara agraris yang memiliki banyak 

sumber daya alam dan sektor pertanian yang strategis,  maka dari itu ketersediaan 

bahan pangan sebagai karbohidrat sangatlah besar, salah satunya ialah umbi-

umbian, contohnya ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var Ayamurasaki), ubi kayu 

dan jagung. (Zakaria , et al., 2011).  

 Ubi jalar ungu mempunyai peran yang sangat penting sebagai sumber 

karbohidrat dan zat tenaga yang hampir sama dengan singkong (Aini. 2004). 

Kelebihan yang dimiliki ubi jalar ungu dibandingkah umbi-umbian yang lainnya 

seperti singkong, kentang, dan talas adalah tekstur pada ubi jalar ungu sendiri tidak 

terlalu keras dan tidak terlalu lembek dan kandungan vitaminnya sangat tinggi  

(Jusuf , et al., 2008). Di Indonesia produksi ubi jalar ungu sangat melimpah, akan 

tetapi pemanfaatannya belum seluas ubi kayu, karena masih minimnya 

pemanfaatan ubi jalar ungu dikalangan masyararakat, baik sebagai bahan baku 

maupun industri. (BPS. 2006). Pada umumnya masyarakat masih mengkonsumsi 

ubi jalar ungu dengan cara direbus, dikukus dan digoreng. Pengolahan tersebut 

dinilai masih rendah jika dibandingkan dengan produk makanan modern yang 

diolah menjadi terigu. Kurangnya informasi tentang teknologi pangan pengolahan 

umbi-umbian dan minimnya kemauan masyarakat untuk mengetahui 

perkembangan teknologi pertanian marupakan salah satu kendala untuk 

pengembangan industri pengolahan pangan, padahal masalah tersebut  mampu 

memberdayakan komoditas sebagai bahan baku industri sesuai dengan karakteristik 

mutu yang dikehendaki (Zulaekah. 2004). Untuk mendukung program diversivikasi 

pangan, perlu diperkenalkan produk-produk olahan ubi jalar yang baik dan 

sederhana dengan memanfaatkan teknologi pertanian, seperti mesin penggiling 

tepung, lalu dikemas semenarik mungkin agar dapat menarik perhatian konsumen 

dan dapat diteruskan atau dikembangkan oleh industri rumah tangga, mulai dari 

industri rumah tangga 
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kecil hingga industri rumah tangga besar agar mampu bersaing dari segi kualitas 

produk yang dihasilkan (Syarief, et al, 1993). 

Mesin dan peralatan pada dasarnya diciptakan untuk meningkatkan 

kapasitas, kecepatan dan keakuratan serta mengurangi biaya produksi, maka dari 

itu dirancang suatu mesin berupa mesin penggiling yang digerakkan oleh bahan 

bakar. Alat ini diharapkan dapat membantu industri-industri kecil rumah tangga 

untuk meningkatkan hasil produksi yang baik secara kuantitas maupun kualitas.  

Untuk menghancurkan umbi pada ubi jalar ungu dapat menggunakan alat mesin 

pertanian atau alat pengolahan pangan yaitu mesin pin mill atau sering disebut 

disk mill. Di kalangan masyarakat umum mesin pin mill ini sendiri masih kurang 

dikenal untuk penggilingan ubi jalar ungu, biasanya masyarakat menggunakan 

mesin ini untuk penggilingan kopi, biji-bijian berserat seperti lada, jagung dan 

beras. Setelah dilakukan pengamatan, ternyata mesin Pin mill ini dapat digunakan 

untuk penggilingan umbi-umbian tidak hanya untuk penggilingan biji-bijian saja. 

Proses penghalusan bahan dengan menggunakan mesin penggiling pin mill ini 

terjadi karena adanya gaya gesekan antara bahan dan mesin,  serta gaya pemukul 

pada mesin (Christianto et al., 2004). 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh putaran piringan (rpm) 

dan kadar air bahan terhadap kinerja penggiling tipe Pin-Mill pada penggilingan 

ubi jalar ungu. 
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