RANCANG BANGUN MIXER PENGADUK
ADONAN ROTI KAPASITAS 10KG PADA
TOKO ROTI NIMES BAKERY
(PROSES PENGUJIAN)

LAPORAN AKHIR

Laporan Akhir ini disusun sebagai salah satu syarat
menyelesaikan pendidikan Diploma Tiga pada Jurusan Teknik Mesin
Program Studi Teknik Mesin Politeknik Negeri Sriwijaya

Oleh:
Bagas Putra Pratama
NPM. 062330200322

JURUSAN TEKNIK MESIN
POLITEKNIK NEGERI SRIWIJAYA
PALEMBANG
2026



HALAMAN PERSETUJUAN LAPORAN AKHIR

RANCANG BANGUN MIXER PENGADUK
ADONAN ROTI KAPASITAS 10KG PADA
TOKO ROTI NIMES BAKERY
(PROSES PENGUJIAN)

Oleh:
Bagas Putra Pratama
NPM. 062330200322

Disetujui oleh Dosen Pembimbing Laporan Akhir
Program Studi Diploma Tiga Jurusan Teknik Mesin
Politeknik Negeri Sriwijaya

Palembang, Agustus, 2026
Menyetujui,

Pembimbing I, Pembimbing II,
) 5026
%
Ahmad Junaidi, S.T., M.T. Ir. Ri Brilian Y., M.Tr.T.
NIP. 196607111990031001 NIP. 199208112020121022
Mengetahui,




HALAMAN PENGESAHAN UJIAN LAPORAN AKHIR

Laporan Akhir ini diajukan oleh:

Nama :  Bagas Putra Pratama
NPM 1 062330200322
Jurusan / Program Studi  :  Teknik Mesin / Diploma Tiga Teknik Mesin
Judul Laporan Akhir :  Rancang Bangun mixer Pengaduk
Adonan Roti Kapasistas 10 kg pada
Toko Roti Nimes Bakery

Telah selesai diuji, direvisi, dan diterima sebagai bagian persyaratan yang
diperlukan untuk menyelesaikan Studi Diploma Tiga pada Jurusan Teknik
Mesin Politeknik Negeri Sriwijaya

Tim Penguji:
1. Ir.Romli., M.T  (— W ....... )
2. Ahmad Junaidi., S.T., M.T [ (P j .. E i/ ....... )

3. Mulyadi., S.T., M.T. (ool 77 | )

4. Ir.Ali Medi., S.T., M.T o =)

5. Yogi Eka Fernandes., S.pd., M.T. (

Mengetahui:
Ketua Jurusan Teknik Mesin: Ir. Fenoria Putri, S.T., M.T. i.(

Ditetapkan di : Palembang
Tanggal :

iii




HALAMAN PERNYATAAN INTEGRITAS

Yang bertanda tangan di bawah ini :

Nama Mahasiswa : Bagas Putra Pratama

NPM ¢ 062330200322

Tempat/Tanggal Lahir :  Sungai Penuh, 25 Desember 2004

Alamat : JL.Padat Karya Komplek Kalidoni Residence No.39
RT/RW 04/01, Kel. Sri Mulya Kota Palembang

No. Telepon : 082275186807

Jurusan / Program Studi : Teknik Mesin / Diploma Tiga

Judul Laporan Akhir . Rancang Bangun Mixer Pengaduk

Adonan Roti Kapasistas 10 kg Pada
Toko Roti Nimes Bakery (Proses Pengujian)

Menyatakan bahwa Laporan Akhir yang saya buat ini merupakan hasil karya sendiri
dengan didampingi oleh Tim Pembimbing dan bukan hasil plagiat dari orang lain.
Apabila ditemukan unsur plagiat dalam Laporan Akhir ini, saya bersedia menerima

sanksi akademik dari Jurusan Teknik Mesin dan Politeknik Negeri Sriwijaya.

Demikian pernyataan ini saya buat dalam keadaan sadar, kondisi sehat, dan tanpa
ada paksaan dari pihak manapun.

Palembang, Agustus, 2026

r PP prrrrrry

Bagas Putra Pratama
NPM. 062330200322

iv



MOTTO DAN PERSEMBAHAN

MOTTO

“Jangan gunakan energi kamu untuk khawatir. Gunakan energi kamu untuk
percaya, belajar,berpikir,dan bertumbuh”

"Doa adalah senjata orang beriman"
(HR. Al- Hakim)

PERSEMBAHAN

Laporan Akhir ini saya persembahkan kepada Allah SWT atas segala rahmat
dan karunia-Nya, kepada kedua orang tua tercinta atas doa, kasih sayang, dan
dukungan yang tiada henti, kepada dosen pembimbing dan seluruh dosen
jurusan Teknik Mesin Politeknik Negeri Sriwijaya atas ilmu dan
bimbingannya, serta kepada keluarga, orang tersayang, teman-teman, dan
semua pihak yang telah memberikan bantuan dan motivasi sehingga laporan
akhir ini dapat terselesaikan dengan baik.



ABSTRAK
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Proses pengadukan merupakan salah satu tahapan penting dalam pembuatan roti
karena berpengaruh terhadap kualitas adonan yang dihasilkan. Pada usaha roti skala
kecil dan menengah, proses pengadukan masih banyak dilakukan secara manual
sehingga membutuhkan waktu yang relatif lama, tenaga yang besar, dan
menghasilkan adonan yang kurang konsisten. Untuk mengatasi permasalahan
tersebut, dilakukan rancang bangun mixer pengaduk adonan roti berkapasitas 10 kg
yang bertujuan untuk membantu proses produksi menjadi lebih efektif dan efisien.
Metode yang digunakan dalam pelaksanaan tugas akhir ini meliputi studi literatur,
perancangan alat, pemilihan bahan dan komponen, proses pembuatan, perakitan,
serta pengujian kinerja alat. Mixer yang dirancang menggunakan motor listrik
sebagai sumber tenaga penggerak yang dihubungkan dengan sistem transmisi untuk
menggerakkan poros dan pengaduk. Komponen utama alat terdiri dari rangka,
tabung pengaduk, poros, pengaduk, sistem transmisi, dan motor listrik. Dalam
proses perancangannya, aspek kekuatan konstruksi, kemudahan pengoperasian,
keamanan, dan kapasitas pengadukan menjadi pertimbangan utama agar alat dapat
bekerja secara optimal. Berdasarkan hasil pembuatan dan pengujian, mixer
pengaduk adonan roti berkapasitas 10 kg mampu beroperasi dengan baik sesuai
dengan fungsi yang direncanakan. Alat ini dapat membantu proses pencampuran
bahan adonan secara lebih cepat dan merata dibandingkan dengan metode manual,
sehingga dapat mengurangi beban kerja operator dan meningkatkan efisiensi waktu
produksi. Selain itu, penggunaan mixer juga mampu menghasilkan adonan yang
lebih homogen sehingga mendukung peningkatan kualitas produk yang dihasilkan.
Dengan demikian, mixer pengaduk adonan roti berkapasitas 10 kg yang dirancang
diharapkan dapat menjadi solusi yang tepat untuk mendukung kegiatan produksi
pada usaha roti skala kecil dan menengah serta meningkatkan produktivitas kerja.

Kata Kunci: Rancang Bangun, Mixer Pengaduk, Adonan Roti, Kapasitas 10 kg,
Produktivitas.
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ABSTRACT

Design of a 10-kg bread dough mixer at nimes bakery
( Testing Process )

(2026: xiii + 57 pp. + 15 Figures + 15 Tables + 3 Attachments)

Bagas Putra Pratama
NPM. 06233020032
DIPLOMA-III MECHANICAL ENGINEERING STUDY PROGRAM
MECHANICAL ENGINEERING DEPARTMENT
STATE POLYTECHNIC OF SRIWIJAYA

The mixing process is one of the important stages in bread making because it affects
the quality of the resulting dough. In small and medium-scale bakery businesses,
the mixing process is still often done manually, requiring a relatively long time,
large energy consumption, and resulting in inconsistent dough. To overcome these
problems, a 10 kg capacity bread dough mixer was designed to help the production
process become more effective and efficient. The methods used in carrying out this
final project include literature study, tool design, material and component
selection, manufacturing process, assembly, and testing of the tool's performance.
The designed mixer uses an electric motor as a driving force source connected to a
transmission system to drive the shaft and stirrer. The main components of the tool
consist of a frame, a stirring tube, a shaft, a stirrer, a transmission system, and an
electric motor. In the design process, aspects of construction strength, ease of
operation, safety, and mixing capacity are the main considerations so that the tool
can work optimally. Based on the results of the manufacture and testing, the 10 kg
capacity bread dough mixer is able to operate well according to its planned
Sfunction. This tool can help the process of mixing dough ingredients more quickly
and evenly compared to manual methods, thereby reducing the operator's workload
and increasing production efficiency. Furthermore, the use of a mixer can also
produce a more homogeneous dough, supporting improved product quality.
Therefore, the designed 10 kg bread dough mixer is expected to be the right solution
to support production activities in small and medium-scale bakery businesses and
increase work productivity.

Keywords : Design, mixer, bread dough, capacity 10 kg, productivity.
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