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Rekayasa dan Uji Kinerja Mesin Pembuat Pasta Melinjo

]Iachine Design and Performance Test of the 'Melinio Puste

-Vaker

$'arjil), Sri Waluyot), dun Asropi2)

Jur)ron Tetoilk pertanan, Fakultas pertanian, universitas Lantpung

.I|'Prof,Dr.SoemanttiBrojonegoroNo.']'Gedungmeneng,BqtdarLampung3S]45
Hp 0 B I 3 69 I 0 q g I g E- mai[ : w aii i@ unila. ac' i d : w ar-i i ] 926-@)taho o' com

: .llunmi Jurusan Telmik Pernnia,r, Fakultas Pertnnian, universitas Lampung

ABSTRACT

The objective of this resesrch was to design and pedormance tests the mnchine of paste

ntaker of metinjo (Gnetunt genemon f '). fnX will conn'ibute to new lechni'que of melinio

processing rc Ln")*n portr. Thn criteria of this machine that was designed are able to

proriuce nrclinio paste and to ntinintize huian body contact' Basically' the machine worl<s

hased on ,pir-pinss mechanism to tlestroy melinio and the heating system to get bomcy

characteristic rf melinjo so it is easier to be cracked' The functional devi:es of this

machine orc V:'ornu, de,t'oye' tube, hesting chamber' destroyer knife' heater' 
-transmition

system, and motor. The ntachine desilned was capable to perform the physical

characteristic of ntelinio from granular toie paste It was concluded that the processing of

ntelinjo can be ctone by destroyting a kernel directly to be a pasteform'

Keltwords" design, melinjo, Paste

l,,laskah ini diterinta pada tanggal 25 Aprit 2009, direvisi.p-ada tanggal I8 Juli 2009 dan
- 

dliisetijui unntr2itrrbttian pada tanggal 15 Agustus 2009

PENDAHULUAN

Krisis ekonorni yang melanda Indonesia telah membawa dampak yang cukup luas dalam

perekonomian masyarakat. Pada kondisi tersebut, industri kecil skala rumah tangga dengan sumber

bahan baku utana yang dihasilkan dari dalam negeri (wilayah sekitar) telah terbukti menjadi tulang

purlggullg pertumbuhan ekonomi. Ini dibuktikan bahwa sektor usaha ini memiliki sumbangan yang

positif terhadap pendapatan negara, sementara pada saat yang sama sektor yang lain mengalami

pertumbuhan negatif. Dengan bukti tersebut maka pengembangan usaha/ekonomi oleh pemerintah

sekarang ini ditekankan pada indusffi-indusffi yang tidak tergantung pada bahan impor' dan padat,

karya yarrg rnelibatkan banyak tenaga kerja' lndustri

crlpittg rnelinjo, kcripik pisang, kelanting, slondok dan

rnasyarakat di Lampung memiliki potensi yang baik

kecil rumah tangga seperti mie tapioka,

lain-lainnya yang banyak diusahakan oleh

untuk pertumbuhan ekonomi pedesaan

sehingga perlu terus didorong pengembangannya' Salah sahr usaha rumah tangga yang menyerap

renaga kerja adalah agroindustri emping melinjo, menurut [1] bahwa agroindustri emping ftta-tata
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::enlerap 4 orang (33,44 HKP per bulan) dengan pendapatan rata-rata tiap pengrajin sebesar Rp

l.i;1..173,05 per bulan. Sementara [2] manarnbahkan bahwa Agroindustri emping adalah bisnis

'.ang sangat-sangat padat karya, mulai dari panen, pengupasan kulit buah, proses pembuatart

:npine. pemasakan (oven) dan pengemasan, semuanya memerlukan tenaga kerja clalam jurnlah

'" ans sangat banyak.

Emping melinjo merupgkan salah satu makanan kemilan tradisional yang digernari oleh

segala lapisal masyarakat di lndonesia. Jenis makanan ini dibuat dari biji melinjo (Gnetum gne'moil

L r\ang banyak tumbuh di berbagai daerah di Indonesia. Propinsi Larnpung tertnasuk daerah

:enghasil buah melinjo. Total produksi buah melinjo di Propinsi LampLrng pada tahun 2003

:-.encapai 1.3.121 ton, Sebagian besar dihasilkan oleh empat kabupaten yaitu LampLrng Selatan

,iS..14 %), Lanrpung Timur (11,66 %), l,ampung Tengah (10,49 Yo) dan Tanggamus (8,48 %) [3l.

Tanaman melinjo tidak banyak menuntut persyaratan tumbuh yang spesrfik sehingga

: -.lensi produksinya sangat besar dalam safu musim panen i4], Untuk mempertahankan

ketersediaan bahan baku selama musim paceklik (tidak panen) maka usahawan emping melinjo

nelakukan penyimpanan (stok). Penyimpanan melinjo dalam rvaktu yang latna sebelum diolah

nrengakibatkan penurunan kadar air, hal ini akan berpengaruh terhadap sifat-sifat entping yang

:ihasilkan [5].

Tahap penting pembuatan emping adalah pemipihan, yang harus cepat dilakukan pada saat

:i-ii masih panas yang bersifat lenting. Apabila mendingin, biji menjadi keras dan getas.

Pengerasan tersebut terjadi akibat retrogradasi pati [6]. Kadar pati melinjo segar adalah 66,53% [5].

Keadaan kadar air yang lebih besar menyebabkan pengerasan selama pendinginan lebih lambat

sehingga tidak perlu cepat dipipihkan.

Tabel l. Produksi melinjo Propinsi l-ampung tahun 2003

No Kabupaten/Kota Total Produksi (ton)

Lampung Barat
Tanggamus
Lampung Selatan
Larnpung Timur
l,arnpung Tengah
f-arnpung Utara
Way Kanan
Tulang Bawang
Bandar Lampung
l r^r^lYlCtl u

Masalah yang dihadapi dalam pengembangan komoditas melinjo adalah masih lemahnya

r,3:erkaitan antara r,iektor pertanian dan sektor industri terutama di pedesaan, sehingga sebagian

:rah melinjo dipasarkan dalam bentuk primer daripada diolah lebih lanjut menjadi agroindustri [7].

Sementara proses pembuatan emping melinjo hingga saat ini kebanyakan masih dilakukan secara

I
2
3
A
a

5

5

7

8

9
1n
TU

Aaa+JJ
1.164
6.646
l.600
r.439

564
r66

1.033
626
Aaa+>)
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manual. Metode konvensional yang umum dilakukan adalah dengan penyangraian melinjo lalu

Jipukul dengan pemukul untuk memperoleh bentuk yang pipih. Waktu antara pembentukan dengan

tenr,angraian harus pendek karena jika melinjo telah dingin tidak diperoleh hasil yang maksimal

iarena melinjo berubah sifat menjadi kuiang melenting. Metode ini tidak dapat dilakukan secara

nekanis, sehingga kapasitas produksinya terbatas, kejerihan tenaga kerja tinggi, keseragaman hasil

rendah, dan bentuknya monoton yaitu bundar tipis sehingga perlu dikaji suatu metode baru dalam

rroses penanganan melinjo menjadi emping dengan melalui pembuatan pasta melinjo

:renggunakan mesin pembuat pasta melinjo' Perubahan pr3nan$aflan ini diharapkan dapat

:-,eningkatkan produklivitas dan adanya diversifikasi pangan dari pengolahan biji melinjo'

Kelebihan dari metode ini dibandingkan metode konvensional adalah dapat diproduksi secara

::rekanisasi sehingga proses pembuatan lebih cepat, hasil lebih seragam, menarik karena dapat

Jibuat berbagai bentr,rk dan rasa serta lebih tahan lama'

penelitian ini bertujuan membuat suatu rancangan mesin pembuat pasta melinjo dan

nenguji kinerjannya. Dari penelitian ini diharapkan menghasilkan keluaran yang bermanfaat yakni

ierciptanya teknik baru dalam proses penanganan melinjo menjadi pasta, sehingga dapat

jiaplikasikan dalam clunia usaha di bidang penanganan produk pangan.

\TETODE PtrNELITIAN

\\'aktu dan Tempat Penelitian

penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni sampai dengan Agustus 2005 di Bengkel

\lekanisasi Pertanian dan Lab. Daya dan Alat Mesin Pertanian, Program Studi Teknik Pertaian,

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.

Bahan dan Alat Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji melinjo yang sudah tua, besi plat,

inrrr-baut ukuran 12 cm dan 14 cm, besi siku ukuran 3,5 cm x 3 cm, plat seng, motor listrik 1 HP,

sistcrn transrnisi V-belt dan pulley, bearing dan healer. Sementara alat yang digunakan dalam

penelitian i1i adalah alat ukur (meteran), mesin bor, gergaji besi, seperangkat kunci, palu, gerinda,

lcrntonictcr, ntosilt lits listrik, las karbit, tachortteter, kompor, dan wajan gerabah'

Prosedur Penelitian

pelelitian ini dilakukan dalam treberapa tahapan yaitu meliputi penelitian pendahuluan'

perancangan alat, pembuatan alat dan pengujian alat'

1. Penelitian pendahuluan

pada tahap ini dilakukan pengamatan prinsip kerja mesin pembuat jus buah atau blender.

Beberapa komponen pada mesin blender yang menjadi perhatian selama pengamatan adalah desain

94 Volume 1, Nomor 2 | Agustus 2009: 67-130
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:isau penghancur dan cara kerjanya serta sistem transmisi atau pemindahan daya yang digunakaan.

Selain itu juga dilakukan pengukuran terhadap kecepatan putar pisau penghancur. Pengamatan

:ersebut dilakukan sebagai upaya pendekatan desain mesin pembuat pasta melinjo yang dirancang,

L Perancangan alat

pada tahap ini dilakukan pemilihan tipe alat dan komponen-homponen yang akan dibuat

serta bahan pembuat dan ukurannya. Tahap peranoangan ini dilakukan dengan memperhatikan

i:asil dari penelitian pendahuluan. Pada tahap inijuga dibuat gambar teknik dari yang dirancang'

Kriteria desain mesin ini adalah mampu menghasilkan pasta melinjo, penggunaan ntesin

sapat meminimalkan kontak langsung antara organ tubuh dengan biji melinjo' pengumpanan bili

nelinjo berada dibagian atas tabung penghancur dan memiliki kapsitas kerja lebih besar 
'

dibandingkan dengan pembuatatt emping secara manual.

prinsip kerja mesin pembuat pasta melinjo ini didesain menyerupai nresin penrbtrat jtrs

buah atau blender yang menggunakan prinsip kerja tekdn-putar pada proses penghancuran. 'feiapi

pada alat ini ada penambahan sistem pemanasan unhrk mendapatkan sifat kelentingan biji melinjo

sehingga biji lebih mudah Pecah.

a. Desain fungsional

Rangka berfungsi sebagai tempat dudukan dari komponen-komponen alat dan jLrga sebagai

penopang motor penggerak yang dihubungkan dengan meuggunakan mur-baut' Tabung

penghancur berftrngsi sebagai ruang penghancur biji melinjo yang diolah menjadi pasta' Ruang

pemanas berfungsi sebagai tempat air yang digunakan sebagai media pemanas, ruang pelnanas

merupakan ruang yang terletak di sekeliling tabung penghancur. Pisau penghancur berfungsi

sebagai penghancur biji melinjo pada proses pembuatan pasta melinjo, pisau penghancur terletak di

dalam tabung penghancur. Heater berfungsi sebagai sumber panas yang diteruskan secara konveksi

ke dinding bagian dalam dengan menggunakan media air yang terletak di antara kedua dinding

plat. penambahan sistem pemanasan dimaksudkan untttk mendapatkan sifat kelentingan biji

melinjo sehingga biji lebih mudah pecah. Sistem transmisi yang digunakan adalah V-belt dan pilley

1.ang berfungsi sebagai sistem transmisi yang meneruskan gaya gerak putar diiri motor listrik ke

pisau penghancur. Sementara motor listrik berfungsi sebagai sumber tenaga penggerak untuk

memutar pisau penghancur.

b. Desain struktural

Secara struktural mesin pembuat pasta melinjo yang dirancang lebih dominan

menggunakan clari besi, hal ini dimaksudkan agar alat memiliki ketahanan kerja pada saat

,Jioperasikan. Dinding bagian dalam tabung penghancur terbuat dari plat seng yang memiliki

pelapisan alumunium, dimaksudkan agar tidak terjadi proses pengkaratan pada mesin akibat

Volume l, Nomor 2 | Agustus 2009:67'130 95
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::;-jadinya kontak langsung dengan biji melinjo yang akan dihancurkan. Gambar I' menunjukkan

ie-.ain mesin pembuat pasta melinjo.

Rangka alat terbuat dari besi siku dengan lebar 3,5 cm dan tebal 0,3 cm. Rangka alat

:;buat dengan ukuran panjang 50 cm, lebar 50 cm dan tinggi alat 45 cm. Pada bagian atas rangka

:r.rdapat dudukan silinder penghancur dan ntang pemanas dengan ukuran 23 cm x 23 cm' Pada

.:lah satu sisi alat terdapat dudukan motor listrik dengan ukuran 25 cm x 20 cm'

1'abung penghancur tlan ruang pemanas terbuat dari besi plat dengan tebal 0'5 mm'

Tat,ung penghancur terletak dibagian dalam tabung ruang pemanas, tabung penghancur

:eicliameter 15 cm dengan tinggi 20 cm, sedangkan tabung ruang pemanas berdiameter 23 cm

jensan tinggi 16 cm.

Tabung pemanas

Penufu p tabung penghancur

Tabung penghancur

Sietem transmlsi

Motor listrik

Gambar i. Desain mesin pembuaat pasta melinjo.

pisau penghancur terbuat dari besi strip dengan panjang pisau 13 cm dan tebal 0,2 crn.

pisau pelghancur terdiri dari dua pisau yang dijadikan satu, pada masing-masing pisau terdapat dua

mata pisau dengan panjang masing-masing mata pisau 5 cm. Sementara heater yang digunakaan

,Jalah heater pemanas air. Heater diletakkan di dalam ruang pemanas dimana ujung heater berada

pada tutup ruang Pemanas.

H A.SIL DAN PEMBAHASAN

Lnjuk Kerja Mesin Pembuat Pasta Melinjo

Mesin pembuat pasta melinjo dirancang dan dibuat unluk proses pengolahan biji rnelinjo

:nen-ladi pasta melinjo sebagai salah satu upaya diversifikasi pangan. Prinsip kerja dari mesin ini

:.ialah menghancurkan biji melinjo dengan menggunakan gaya tekan-putar dan ntenambahkan

sisrem pemanasan untuk mendapatkan sifat kelentingan blji melinjo selama proses

j< \'olume l, Nomor 2 | Agustus 2009:67'130
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:enghancurannya sehingga produk yang dihasilkan berurpa pasta atau adonan. Prototipe mesirr

:;nbuat pasta nnelinjo hasilrancungan disajikan pada Gambar 2.

Gambar 2, Mesin pembttat pasta melinjo

1"1:.rin pembuat pasta melinjo yang telah dirancang memiliki spesifikasi sebagai beriktrt:

Nama alat

Sumber tenaga

Berat alat

Kapasitas tabung

Kapasitas kerja alat

Dimensi alat:

- rangka

- tabung penghancur

- ruang pamanas

Mesin pembuat pasta melinjo

Motor listrik I l-IP, 1440 rprn

15 kg

8kg

4Skgljam

50x50x45cm

diameter 15 cm, tinggi20 cm

diameter 23 cm, tinggi 16 cm

Sistem 'fransmisi dan Rangka Mesin

Sistem transmisi merupakan komponen pemindah daya yang berasal dari motor listrik

..::sk menrutar pisau penghancur. Gerak putar pulley motor listrik ditentskan ke pulley poros pisau

::nohancur dengan menggunakan V-belt. Sebagai tenaga penggerak digunakan motor listrik 1 FIP

*:ngan kecepatan putar 1440 rprn. Selama pengujian diperoleh kecepatan putar aktual pisau

:enghancur sebesar 5107 rpm, lebih kecil jika dibandingkan dengan kecepatan putar pisau

:enghancur secara teoritis sebesar 5760 rpm, nilai ini didapat dari perbandingan kecepatan putar

:-ili motor listrik dengan puli pada poros tabung penghancur. Resarnya perbandingan kedua puli

:-.nebut adalah 1:3. Perbedaan besarnya kecepatan putar pisau penghancur secara aktual dan

''clume 1, Nomor 2 | Agustus 2009: 67'130 91
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...::.s .jisebabkan karena terjadinya slip pada sistem transmisii ydLng digunakan alkibat tingginya

.:::::i3n purar yatlg dikenakan pada poros pisau penghancur:. Selain itu sifat viskositas pasta

'' . '- -' r aug terbentuk menghambat perputaran pada pisau penghancur.

Berdasarkan pengamatan selama pengujian, rangka mesin cukup kokoh dan mampu

:-,::i,S setiap komponen mesin yang terpasang dengan sempurna. Hanya saja terdengar suara

:' --t:.'.lkibat getaratt yang ditimbulkan karena besarnya kecepatart pufar poros pisau penghancur'

- ; . ,.:. ranska mesin pembuat pasta melinjo disajikan pada Gambar 3a'

T: r'une Pcnghancur dan Ruang P"rnuna, 'l*
{

proses penghancuran biji melinjo menjafri adonan atau pasta berlangsung di dalam tabung

' - - : .,'-.rcur yang terletak dibagian dalarn ruang pemanas. Besarnya dimensi dari taburtg

': --i:rcur berpengaruh terhadap kapasitas kerja mesin pembuat pasta melinjo. Mesin yang telah

- -i-- -,::r,l 6emiliki kapasitas maksimal daritabung penghancur sebesar 8 kg bijimelinjo yang siap

_ , . Seriap proses pembuatan pasta memerlukan waktu rata-rata 9 menit dan pengeluaran pasta

.- ,: -r1g ntemerlukan waktu rata-rata 1 menit sehingga didapat kapasits kerja mesin per jam

: -: :l --S kg.

.rrr dalam tabung penghancur mengalami kebocoran selama proses pengoperasian mesin,

:rsebabkan karena lubang poros pisau penghancur yang berada di dasar tabung tidak

:--.,. i:]rkan terjadinya celah yang dapat dilalui oleh air, namun ketika air telah tercantpur

- - i 
' :.-.stit 1'ang terbentuk tidak terjadi kebocoran.

(a) (b)

Cambar 3. Rangka dan tabung penghancur'

Slhu di clalam tabung penghancur berkisar antara 30-35oC, hal ini terjadinya akibat aliran

r.r:r 1ra1g pemanas yang terisi oleh air yang mendidih ke dinding tabung penghancur secara

.r. peningkatan suhu di dalam tabung penghancur membantu proses degradasi pati pada biji
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._:-;-:-t,r sehingga memudahkan proses penghancuran dan pembuatan pasta melinjo. Bentuk tabung

:. .:jrancur dan ruang pemauas pada mesin pembuat pasta melinjo disajikan pada Ganrbar 3b.

Pisau Penghancur dan Heater

pisau penghancur mempakan komponen utama dari mesin pembttat pasta nrelinjo )/ang

.. :*:gsi untuk menghancurkan biji melinjo menjadi pasta' Bentuk pisau penghancur didesai'

--.=:.-.erupai bentuk dari pisau penghancur pada blender' Bentuk pisau penghancur memiliki empat

- -..sr suclut yang berbeda dengan besarnya sudut berkisar l5o antar trjung mata pisau' FIal ini

-:1,;ruan agar selama proses penghancuran, biji melinio terdorong ke atas dan kemudian kenibali

*'.:..renai pisau penghancur sccara berulang-ulang'

(a) (b)

Gambar 4. Pisau penghancur dan heater

penyambungan antara pisau penghancur dan poros pisau penghancur dengan metlggunakan

;.::3ir ulir ticlak dapat dilakukan mengingat pada saat proses penghancuran biji melinjo, pisatt

_:::irancur menerima beban puntir sehingga menyebabkan terlepasnya ikatan ulir pada pisau

:=.:hancur dari poros. Oleh karena itu selama pengtrjian mesin, penyambLrngan antara pisatt

:=:3,hancur clan poros pisau penghancur dilakukan dettgan cara dilas. Benlirk pisau disajikan pad

-l:rbar 4a.

Heater merupakan komponen penting unfuk menghasilkan panas yang digunakan untul<

-.:rCidihkan air di dalam ruang pemanas. Selama pengLrjian tnesin, digunakan dua buah heater

. rg mampu mendidihkan air cli dalam ruang pemanas selama 20 menit. Heater yang cligunakan

-.:.rnjukkan disajikan pada Galnbar 4b'

Hasil Pengujian Mesin

Mesin pembuat pasta melinjo yang dirancang telah mampu merubah bentuk fisik biji

:.eiinjo menjadi pasta atau adonan, namllll proses petighancuran biji melinjo kurang semplrrna

r:hingga di clalam pasta masih ditemukan pecahan biji melinjo dalarn ukuran yang relatif cukttp

::sar sehingga pasta melinjo yang dihasilkan terasa sedikit kasar.

proses perubahan bentuk fisik biji melinjo menjadi pasta terjadi di dalam tabung

::nshancur. proses terbentuknya pasta rnelinjojuga dibantu dengan adanya panas yang berasal dari
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-,::.: pemanas yang diteruskan secara konveksi pada dinding tabung penghancur. Proses

:.-'::nrukan pasta di dalam tabung penghancur dan pasta yang dihasilkan disajikan pada Gambar

Gambar 5. Pasta melinio.

Proses.pembuatan pembuatan emping dengan metode pasta ini dimulai dengan merebus

relinjo yang telah dikupas, biji melinjo yang telah dikupas dimasukkan dalam ruang

, : ::rancur dan di hancurkan. Hasil penghancuran berupa pasta melinjo, pasta melinjo selanjutnya

, ,::-.p3n(2p ke alat pencetak emping melinjo (perancangan lebih lanjut). Hasil pencetakan berupa

:::rg dengan berbagai variasi bentuk dan ukuran. Berdasarkan proses pembuatan pasta melinjo

-: ..it terjadi interaksi antara organ tubuh (tangan) dengan bahan (melinjo) sehingga produk yang

,.ilkan lehih higienis.

}iESI}{PULAN DAN SARAN

K is inrpulan

Mesin pembLrat pasta rnelinjo hasil rancang bangun mampu menghasilkan pasta melinjo'

."r:lsitas pentbuatan pasta sebesar 8 kg tiap proses, sementara kapasitas kerja mesin sebesar 48

'=,':'n-l'

:lran
Berdasarkan hasil pengarnatan dan pengujian serta untuk mendapatkan kesempurnaan

. ' :rja pada mesin pembuat pasta melinjo maka disarankan melakukan modifikasi mesin hasil

-:-:angan terutama desain pisau penghancur dan dasar tabung penghancur untuk mendapatkan

- :iar kehalusan butiran biji melinjo setelah menjadi pasta. Perubahan sistem transmisi pada

-=.:n hasil rancangan perlu dilakukan yaitu dengan menggunak-n sistem transmisi gear box

,: .rgga didapatkan kecepatan putar pisau penghancur yang tinggi serta keamanan kerja saat

.-.:operasian alat. Perlu dilakukan pengujian viskositas pasta melinjo yang dihasilkan oleh mesin

:::,buat pasta melinjo dengan menggunakan metode kaliper atau rheometer sehingga dapat

, ..:tahui kualitas pasta yang dihasilkan oleh alat.
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Joji: Rekayqsa dan Uii Kineria Mesin Pembuat Pasta Melinio
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