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SUMMARY

INGGRIT AYU FRATAMI. The Design and Technical Test of Agitator on 

Pineapple Taffy Processing (Supervised by RAHMAD HARI PURNOMO and TRI 

TUNGGAL).

The research objective was to design and to carry out the technical test of two 

types of agitator for pineapple taffy processing. The method used in this study 

consisted of design approach, equipraent construction and equipment testing. The 

first step was to construct the machine frame. The next step was assembly of the 

machine supporting parts and driving electric motor as well as reducer. Two types of 

designed agitator were consisted of arc and fork types firom stainless Steel added with 

bamboo sheets up to the bottom of wok. The last step was assembly of agitators 

followed by preliminary testing of the whole equipment

The observed parameters were agitator types, agitation capacity, power

requirement, throughput, and fuel requirement The result showed that average 

capacity of arc agitators with pulley diameter of 10 cm and 25 cm were 1.28 kg/h and 

1.32 kg/h, whereas the average capacity of fork agitators with pulley diameter of 10 

cm and 25 cm were 1.32 kg/h and 1.13 kg/h, respectively. Power requirement at

each agitation steps was reduced with time due to the increase of taffy viscosity 

which results in reduced rpm. The power requirement for arc agitators with pulley 

diameter of 10 cm and 25 cm were 2.83 Watt and 0.75 Watt, whereas the power 

requirement for fork agitators with pulley diameter of 10 cm and 25 cm were 3.79



Watt and 1.50 Watt, respectively. The throughput average of arc and fork agitators 

was 51.7% and 53.3%, respectively. The differences in pulley diameters and agitator 

types had significant effect on the throughput. The average ftiel requirement for arc 

and fork agitators was 1.25 liters and 1.26 liters, respectively. The lower fiiel 

requirement for arc agitator was due to shorter processing period because this 

agitator type had faster and uniform agitation action. The color of pineapple taffy

products were different due to differences in viscosity and time of process in the two

agitator types. The arc agitators with pulley diameter of 10 cm and 25 cm had color

components of L (38,0), C (20,2), and H (63,3) as well as L (32,5), C (7,7), and H

(51,6) for the first and second test runs, respectively. The fork agitators with pulley 

diameter of 10 cm and 25 cm had color components of L (33,5), C (4,2), and H 

(65,2) as well as L (32,3), C (4,2), and H (65,7) for the third and the fourth test runs,

respectively.
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RINGKASAN

INGGRIT AYU FRATAMI. Perancangan dan Uji Teknis Alat Pengaduk pada 

Pembuatan Dodol Nanas (Dibimbing oleh RAHMAD HARI PURNOMO and TRI

TUNGGAL).

Tujuan penelitian adalah untuk merancang dan melaksanakan uji teknis dan 

dua tipe pengaduk pada pembuatan dodol nanas. Metode yang digunakan meliputi 

pendekatan rancangan, pembuatan alat, dan pengujian alat. Tahap pertama adalah 

membuat kerangka mesin. Tahap selanjutnya adalah merangkai bagian perlengkapan 

mesin dan tenaga penggerak berupa motor listrik serta alat penerus daya berupa 

reducer. Dua tipe pengaduk yang dirancang meliputi tipe arcus dan garpu yang 

terbuat dari baja stainless yang disisipi bilahan bambu agar mencapai dasar wajan.

Tahap akhir adalah merangkai pengaduk dilanjutkan dengan pengujian alat secara

keseluruhan.

Parameter yang diamati adalah jenis pengaduk, kapasitas pengadukan, 

kebutuhan tenaga, rendemen, dan kebutuhan bahan bakar. Hasil menunjukkan 

bahwa kapasitas rata-rata dari pengaduk tipe arcus dengan diameter pulley 10 cm dan 

25 cm masing-masing adalah 1,28 kg/jam dan 1,32 kg/jam, sedangkan kapasitas rata- 

rata dari pengaduk tipe garpu dengan diameter pulley 10 cm dan 25 cm adalah 1,32 

kg/jam dan 1,13 kg/jam. Kebutuhan tenaga pada tiap tahapan pengadukan berkurang 

sesuai dengan waktu disebabkan peningkatan kekentalan dodol yang menyebabkan 

pengurangan rpm. Kebutuhan tenaga untuk pengaduk tipe arcus dengan diameter 

pulley 10 cm dan 25 cm masing-masing adalah 2,83 Watt dan 0.75 Watt, sedangkan



kebutuhan tenaga untuk pengaduk tipe garpu dengan diameter pulley 10 cm dan 25 

masing-masing adalah 3,79 Watt dan 1,50 Watt, 

pengaduk tipe arcus dan tipe garpu masing-masing adalah 51,7 % dan 53,3 %. 

Perbedaan pada diameter pulley dan jenis pengaduk mempunyai pengaruh signifikan 

terhadap rendemen. Kebutuhan bahan bakar rata-rata dari pengaduk tipe arcus dan 

tipe garpu masing-masing adalah 1,25 liter and 1,26 liter. Kebutuhan bahan bakar 

yang lebih rendah untuk pengaduk tipe arcus adalah disebabkan periode pengolahan 

yang lebih singkat karena pengaduk ini mempunyai aksi pengadukan lebih cepat dan 

seragam. Warna dari produk dodol nanas adalah berbeda disebabkan perbedaan

Rata-rata rendemen daricm

viskositas dan lama proses pada kedua jenis pengaduk. Pengaduk tipe arcus dengan

diameter pulley 10 cm dan 25 cm mempunyai komponen warna L (38,0), C (20,2),

dan H (63,3) serta L (32,5), C (7,7), dan H (51,6) masing-masing untuk pengujian 

pertama dan kedua. Pengaduk tipe garpu dengan diameter pulley 10 cm dan 25 cm 

mempunyai komponen warna L (33,5), C (4,2), dan H (65,2) serta L (32,3), C (4,2), 

dan H (65,7) masing-masing untuk pengujian ketiga dan keempat.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kondisi iklim Indonesia adalah sesuai untuk penanaman buah nanas. Buah 

merupakan salah satu jenis buah tropis yang dapat dikembangkan dengan baik. 

Nanas merupakan salah satu komoditi hortikultura yang mempunyai beberapa 

manfaat yang antara lain sebagai makanan segar, bahan industri makanan, bahan 

tekstil atau sebagai bahan pakan ternak (Suharman et al.,2007).

Dodol nanas merupakan bentuk makanan tradisional yang memiliki sifat semi 

basah yang mempunyai kadar air sekitar 20% sampai 50% dan Aw 0,70 sampai 0,85 

(Satiawihardja, 1994). Bahan-bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan dodol nanas 

adalah buah nanas, gula pasir, tepung ketan, santan kelapa, dan garam (Muljohardjo, 

1993). Pembuatan dodol yang dilakukan oleh masyarakat masih ada yang 

menggunakan alat pengaduk dari kayu. Tahapan pengadukan pada proses 

pembuatan dodol ini umumnya dilakukan selama 4 jam dengan tujuan untuk 

mempertahankan adonan agar tidak hangus. Pengadukan yang dilakukan terus- 

menerus akan menyebabkan adonan dodol tersebut semakin kental dan semakin 

banyak tenaga yang dibutuhkan (Astawan dan Astawan, 1991). Beberapa kelemahan 

proses pembuatan dodol secara tradisional meliputi kebutuhan tenaga yang besar dan 

waktu yang lama (4 jam terus-menerus), biaya tenaga keija yang cukup besar, 

kerusakan adonan karena asap dan sifat kurang higienis yang menyebabkan 

penurunan mutu dodol.

nanas

1 i
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Industri pembuatan dodol masih menggunakan alat pengaduk dodol nanas 

tradisional dengan adukan yang terbuat dan kayu atau bambu tebal yang 

berbentuk seperti sendok besar. Untuk mendapatkan alat ini. bisa dibeli di toko yang 

menjual khusus alat rumah tangga atau bisa langsung ke tempat pembuatan alat 

tersebut. Alat ini dengan panjang 100 cm yang bisa menyentuh dasar wajan. 

Keuntungan alat ini harganya cocok untuk skala industri, mendapatkannya tidak 

terlalu sulit, kekuatan bahan alat pengadukan cukup bertahan lama Kerugian 

menggunakan alat ini, sebagai operator posisi badan agak membungkuk, dan kurang

secara

ergonomis.

Menurut informasi yang ada telah tersedia mesin pengaduk dodol tipe PSG- 

30 dengan kapasitas 30-50 liter, bahan frame berupa besi kotak berukuran 2x4 cm 

dengan bahan tabung, as pengaduk terbuat dari besi stainless Steel 304. Daya motor 

listrik 1 pk atau 500 W/220 W. Transmisi rpm ada yang menggunakan gear, pulley 

dan V belt. Bahan bakar berupa LPG. Informasi terbaru telah dibuat alat pengaduk 

tipe mixer dengan kapasitas 3 sampai 4 kg (Anonim, 2009). 

tersebut adalah bagian pengaduk tidak bisa diangkat setelah proses pengadukan 

selesai. Penelitian ini merancang alat pengaduk dengan dua tipe yaitu tipe arcus dan 

tipe garpu, pada bagian pengadukan bisa diangkat setelah proses pengadukan dodol 

selesai yang ditambahkan selipan bilahan bambu diantara bahan stainless Steel yang 

digunakan. Transmisi tenaga adalah menggunakan belt-pulley dan tenaga penggerak 

motor listrik yang meneruskan ke reducer. Tempat bahan (wajan) diameter 65 

dengan tinggi 20 cm, terpisah dari alat sehingga mempermudah pengambilan bahan 

setelah selesai pengadukan. Pembuatan mesin pengaduk ini diharapkan proses

Kelemahan alat

cm
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pembuatan dodol lebih cepat dibanding proses pembuatan secara manual. Sistem

pengadukan menghasilkan adukan yang lebih bagus dan merata sehingga menghemat

biaya serta diharapkan mampu memproduksi dodol secara optimal dengan mutu

yang lebih baik.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk merancang bangun dan menguji secara teknis

dua tipe alat pengaduk pada pembuatan dodol nanas.
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