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BAB I 

PENDAHULUAN 

 
 

1.1 Latar Belakang 

Sulawesi Selatan adalah daerah produsen kakao terbesar di 

Indonesia. Dinas  Perkebunan  Sulawesi  Selatan   mencatat  produksi  

145.674  ton  kakao  pada  tahun  2016.  Produksi  berasal dari 239.266 

hektar lahan yang tersebar di 22 kabupaten/ kota.Dinas Perkebunan SulSel. 

(2013. Areal, Produktivitas dan Petani Perkebunan Rakyat) 

Produksi kakao Indonesia sebagian besar berupa biji kakao kering 

kemudian dieksport ke negaraTiongkok, Jepang, India, Malaysia,              

Sri Lanka, serta negara-negara yang berada di benua Amerika dan Eropa. 

Hasil wawancara dengan salah seorang petani kakao yang bernama Hady 

Nur Andi Pampang yang bernaung dalam kelompok tani Lestari Alam di 

Kabupaten Luwu, bahwa besarnya produksi kakao tidak berbanding lurus 

dengan penghasilan petani kakao.Hal ini disebabkan oleh ketergantungan 

petani terhadap eksportir yang harga kakao tidak stabil dengan alasan 

bermacam-macam, misalnya mutu rendah, harga turun, produk kakao dunia 

meningkat, nilai dollar menurun, dan sebagainya. Di sisi yang lain jika 

petani menahan penjualan biji kakao maka sistem keuangan terganggu. 

Untuk mengurangi ketergantungan petani terhadap eksportirkakao 

maka harus dicarikan jalan keluar selain menjual biji kakao kering, misalnya 

membuat olahan yang dapat dimakan, atau membuat olahan yang siap 
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digunakan sebagai bahan campuran kue. Dengan demikian, petani kakao 

dapat memilih alternatif yang menguntungkan dan tidak terpaksa harus 

menjual murah biji kakao karena akan membayar upah pekerja.  

Dari hasil pemantaun kami hasil dari mesin pengolah pasta cokelat 

yang sudah ada yang di buat oleh Iqbal H. K. masih memiliki beberapa 

masalah seperti kualitas pasta cokelat yang dihasilkan masih kasarkarena 

jarak batu gerinda yang berputar dan yang tetap masih lebar dan desain 

rangka yang di buat terlihat kurang baik dan terlalu besar. 

Dari hasil wawancara kami dengan Iqbal H. K. beberapa faktor yang 

menyebabkan hal tersebut yaitu poros dari gerinda, batu grinda, dan bola 

penghalus yang digunakan, adapun juga beberapa modifikasi yang akan 

dilakukan yaitu mengganti penggiling yang akan menggiling biji kakao. 

Adapun cara untuk mengetahui tingkat kekasaran pasta cokelat dengan 

menggunakan penyaring kain halus. Berdasarkan hal tersebut, maka kami 

tertarik membuat “Modifikasi Mesin Pembuat Pasta Cokelat”.yang 

kualitasnya lebih baik. 

 

1.2 Rumusan Masalah  

Berdasarakan uraian di atas, maka yang menjadi permasalahan 

adalah: 

1. Bagaimana meningkatkan kualitas pasta cokelat yang lebih 

halus? 
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2.  Bagaimana memodifikasi rangka mesin pengolah biji kakao 

yang lebih ergonomis ?. 

 

1.3 Ruang Lingkup Kegiatan 

Dari proses pembuatan mesin pengolahan cokelat ini menghasilkan 

produk makanan berupa cokelat yang dapat dikonsumsi ataupun sebagai 

bahan tambahan untuk di jadikan kue. Mesin ini menggiling biji kakao yang 

telah disangrai menjadi pasta. 

 

1.4Tujuan danManfaat Kegiatan 

Tujuan dari  penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Menghasilkanmesin pengolah biji kakao menjadi pasta cokelat 

yangkualitasnya lebih baik.  

2. Menghasilkan rangka mesin yang lebih sederhana,lebih kecil,dan lebih 

ringan agar terlihat lebih bagus. 

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Agar mesin penggiling biji kakao lebih mudah di operasikan. 

2. Meningkatkan pendapatan petani kakao dari menjual biji kakao menjadi 

produsen makanan dan minuman yang berbahan cokelat. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 
 

2.1 Definisi Mesin Pengolahan  Biji Kakao 

Dalam Kamus Besar Bahasa Indonesia mendefenisikan bahwa 

“Mesin adalah perkakas untuk menggerakkan atau membuat sesuatu yang 

dijalankan dengan roda, digerakkan oleh tenaga manusia atau motor 

penggerak, menggunakan bahan bakar minyak atau tenaga alam.“Biji adalah 

isi buah (yang apabila ditanam dapat tumbuh)”. Sedangkan untuk pegertian 

kakao Kamus Besar Bahasa Indonesia mendefenisikan bahwa “Kakao 

adalah pohon cokelat yang bijinya dapat dibuat bubuk untuk minuman dan 

sebagainya”.(KBBI. 2015.) 

Jadi berdasarkan defenisi diatas maka dapat ditarik kesimpulan 

bahwa mesin pengolahan biji kakao adalah mesin yang digunakan untuk 

mengolah biji kakao dengan menggunkan motor penggerak agar dapat 

menghasilkan produk makanan berupacampuran bahan makanan dan 

minuman yang siap untuk dikonsumsi. 

 

2.2 Prinsip Kerja Mesin Pengolahan Biji Kakao 

Prinsip kerja proses pemasta biji kakao ialah dengan menggunakan 

himpitan antara  dua batu gerinda, dalam proses himpitan ini batu gerinda 

tersebut tidak bersentuhan secara langsung antara batu gerinda yang satu 
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dengan yang lain akan tetapi diantara celah kedua batu gerinda tersebut 

terdapat biji kakao yang telah disangrai yang akan dijadikan pasta. Salah 

satubatu gerinda dari mesin ini berputar dan batu gerinda yang satu lagi 

dalam keadaan diam. Proses himpitan biji kakao ini terjadi ketika biji kakao 

yang telah disangrai dimasukkan ke tempatmasukan kemudian diterima oleh 

spiral yang berfungsi sebagai pengantar biji kakao yang telah disangrai. 

Spiralini sedikit demi sedikit akan mengantar biji kakao yang telah 

disangrai ke batu gerinda untuk dihimpit. Setelah dihimpit di batu gerinda 

maka biji kakao yang telah disangrai akan menghasilkan keluaran dalam 

bentuk pasta.(Hadi, 2007.) 

Setelah menghasilkan pasta, maka pasta akan teraduk dalam wadah 

pengaduk dan akan menjadi cair setelah diaduk dalam beberapa menit. 

 

2.3 Komponen-Komponen Mesin Pengolahan Biji Kakao 

Mesin pengolahan biji kakao ini terdiri dari dua tahapan dan setiap 

tahapan memiliki beberapa komponen yang berbeda. Tahapan yang pertama 

adalah mesin penggiling biji kakao komponen mesin ini yaitu: penggilingan, 

motor penggerak, rangka mesin, spiral, bearing dan dudukanya, serta 

pasangan baut dan mur. Sedangkan untuk tahap yang kedua adalah mesin 

pengaduk komponen mesin ini yaitu: wadah pengaduk, poros pengaduk, 

bearing dan dudukanya, oil seal, motor penggerak,  reducer, dan water 

heater.(Sularso dan Kiyokatso Suga. 1997) 
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2.4 Stainless steel 

Stainless steel adalah baja yang mempunyai sifat ketahanan korosi 

yang tinggi sehingga pada aplikasinya banyak digunakan pada indusri kimia, 

industri makanan, dan minuman, maupun industri peralatan rumah tangga. 

Stainless steel merupakan paduan besi dengan minimal 12 % kromium. 

Komposisi ini membentuk protective layer (lapisan pelindung anti korosi) 

yang merupakan hasil oksidasi oksigen terhadap krom yang terjadi secara 

spontan. 

 

2.5 Pemilihan Motor 

Motor merupakan komponen utama dalam pembuatan mesin 

pengolah biji kakao ini karena berfungsi sebagai sumber penggerak. Pada 

perencanaan ini besar daya motor yang digunakan diperoleh dari daya total 

yang berasal dari daya pada penggilingan dijumlahkan dengan daya untuk 

menggerakkan batu dan dudukan batu. Sebelum menentukan daya pada 

motor, maka terlebih dahulu menentukan berapa besar putaran yang terjadi 

pada poros penggiling. 

2.5.1 Daya Penggilingan 

Daya yang dibutuhkan pada saat penggilingan dapat diketahui 

dengan menggunakan persamaan: 

 Pg = Fg × Vb ………………………………………….. (1) 

Dimana: 

 Pg =  Daya Penggilingan (Kw)       
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 Fg =  Gaya Gesek  (N)              

 Vb = Kecepatan Keliling Batu (m/s) 

 

2.6 Pemilihan Puli 

Jarak yang jauh antara dua poros sering tidak memungkinkan 

menggunakan transmisi roda gigi dan rantai dengan demikian, cara 

transmisi putaran dan daya lain yang dapat diterapkan adalah dengan 

menggunakan sebuah sabuk yang dibelitkan disekeliling puliyang di pasang 

pada poros.  

 

2.7Pemilihan Sabuk 

Sabuk digunakan untuk memindahkan tenaga dari poros satu ke 

poros yang lainnya.Dengan kondisi poros sejajar dan relatif jauh 

jaraknya.Pada perencanaan ini sabuk yang digunakan adalah sabuk v (v-

belt).Sabuk v mempunyai penampang trapesium yang terbuat dari karet, 

tenunan tetoran atau semacamnya digunakan sebagai inti sabuk untuk 

membawa tarikan yang besar. 

 

2.8 Perencanaan Poros 

Poros merupakan salah satu bagian yang penting dari setiap mesin. 

Poros adalah suatu bagian berpenampang bulat yang berputar. Dimana 

terpasang elemen mesin lain seperti roda gigi, engkol, sprocket, pulley dan 

elemen lainnya. (Arga, 2012.) 
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BAB III 

METODE KEGIATAN 

 

3.1 Desain Mesin Pengolah Biji Kakao 

Berikut adalah desain dari mesin pengolah biji kakao telah kami 

modifikasi.

 

 

Keterangan gambar: 

1. Corong  

2. Penggiling 

Gambar 3.1  Desain mesin pengolah biji kakao 
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3. Puli  

4. Tabung  

5. Sabuk  

6. Dudukan Bearing 

7. Poros pengaduk  

8. Reducer  

9. Motor Penggerak 

10. Rangka  

11. Karet penyangga  

12. Saklar  

13. Alas  

 

Komponen yang akan menjadi pusat modifikasi 

 

Nomor 2 (Penggiling) 

Pada penggiling ini modifikasi yang akan kami lakukan yaitu mengganti 

penggiling dengan penggilingan yang batu gilingannya bisa diatur 

kerapatannya agar hasil penggilingan sesuai dengan yang di inginkan. 

 

Nomor 4 (Tabung) 

Pada bagian ini yang ingin kami modifikasi yaitu pada bagian bola bola 

penghalus stainless steel yang berada dalam tabung yang akan kami 

tambahkan agar hasilnya lebih halus dan kami juga hanya akan 

menggunakan 1 tabung 

 

Nomor 10 (Rangka) 

Pada rangka kami akan membuat rangka yang lebih sederhana dan ringan 

agar lebih mudah di operasikan dan terlihat lebih bagus 
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3.2 Tempat dan Waktu Kegiatan 

Kegiatan pembuatan, dan perakitan mesin ini  dilakukan di bengkel 

mekanik dan bengkel las Politeknik Negeri Ujung Pandang pada bulan   

April hingga September 2018. Dengan alur kerja sebagai berikut: 

3.3 Alat dan Bahan Kegiatan

3.3.1 Alat  

  Mesin bubut     

  Mesin roll 

 Mesin las listrik  

  Mesin bor 

 Mesin gerinda tangan 

  Kunci-kunci dan kikir 

  Palu, penitik, dan penggores 

  mistar, jangka sorong, meteran 

  Alat pelindung diri 

3.3.2 Bahan  

 Plat SS tebal 2 mm 

  Besi kotak/ Hollow 40 X 40 mm 

  Poros SS dan St  

 Lem besi 

 Mata bor  

 Elektroda 

  Motor listrik 
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3.4 Langkah Kerja 

Komponen mesin pengolah biji kakao : 

a. Komponen yang dibuat  

 Rangka 

 Alas 

 Wadah pengaduk 

 Poros pengaduk 

 

b. Komponen yang di beli 

 Corong dan penggilingan  

 Water heater 

 Reducer 

 Puli dan sabuk 

 Bearing dan dudukannya 

 Karet penyangga 

 Motor 

 Saklar  
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3.4.1Diagram Alir 

Adapun proses langkah kerja dapat dilihat pada diagram berikut : 

 

 

 

 

 

 

 Tidak 

 

 

 

 Ya 

 

 

 

 

 

Mulai 

Desain/Perhitungan 

Pengujian 

Selesai 

Studi Literatur 

Gambar Kerja 

Pembuatan/Perakitan 

Analisis Data 

Gambar 3.5 Diagram Alir 
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3.4.2Tahap Perancangan 

Kegiatan yang dilakukan pada tahap ini diantaranya : 

1. Membuatan desain (gambar sketsa) dari komponen-komponen yang 

akan dibuat. (menggunakan Software Autodesk Inventor) 

2. Melakukan perhitungan terhadap komponen-komponen yang akan 

dirancang 

3. Memilih bahan untuk setiap komponen yang akan digunakan 

berdasarkan dari hasil perhitungan. 

4. Persiapan alat yang akan digunakan. 

5. Pembuatan komponen yang akan digunakan dalam mesin pengolah biji 

kakao menjadi coklat pasta 

6. Melakukan perakitan dan penyetelan setiap komponen 

3.5. Teknik Pengumpulan Data 

3.5.1 Perhitungan Daya Motor 

Sebelum melakukan perhitungan daya motor, terlebih dahulu harus 

dihitung jumlah beban dan gaya yang akan diterima oleh motor pada saat mesin 

beroprasi. 

Untuk menghitung massa bahan maka digunakan rumus : 

𝑚 = 𝑉 × 𝜌 

Dimana : 

𝑚 = 𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛 
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𝑉 = 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛 

𝜌 = 𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑗𝑒𝑛𝑖𝑠 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛 

Dari komponen – komponen tersebut dilakukan perhitungan sebagai berikut. 

1. Untuk tabung pengaduk 

Pada tabung pengaduk dari plat dinding, plat alas, dan poros, maka 

massa tiap bagian yaitu : 

 Untuk plat dinding luar 

Ukuran bentangan yaitu : 260 x 820 x 2 mm 

V = P x L x t 

V = 260 x 820 x 2  

    = 426400 𝑚𝑚ଷ 

    = 426,4 𝑐𝑚ଷ 

Jadi volume plat dinding adalah    426,4 𝑐𝑚ଷ 

Sehinggga: 

𝑚 = 𝑉 × 𝜌 

𝐷𝑖𝑚𝑎𝑛𝑎 𝜌 = 7,59 𝑔𝑟/𝑐𝑚ଷ 

m = 426,4 x 7,59 

    = 3236,376 gr 

 Untuk plat dinding dalam 

Ukuran bentangan yaitu :220 x 700 x 2 mm 
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V = P x L x t 

V = 220 x 700 x 2  

    = 308000 𝑚𝑚ଷ 

    = 308 𝑐𝑚ଷ 

Jadi volume plat dinding adalah   308 𝑐𝑚ଷ 

Sehinggga: 

𝑚 = 𝑉 × 𝜌 

𝐷𝑖𝑚𝑎𝑛𝑎 𝜌 = 7,59 𝑔𝑟/𝑐𝑚ଷ 

m =308 x 7,59 

    = 2337,72 gr 

 Plat alas ( berbentuk  lingkaran) 

Ukuran plat (berbentuk lingkaran) yaitu ∅ = 260 𝑚𝑚 𝑥 2 𝑚𝑚 

 𝑉  = 𝜋𝑟ଶ  𝑥 𝑡 

   = 3,14 𝑥 (130)ଶ 𝑥 2 

   = 106132 𝑚𝑚ଶ 

   = 106,132 𝑐𝑚ଶ 

Jadi volume plat alas yaitu   106,132 𝑐𝑚ଶ 

Sehingga:  

𝑚 = 𝑉 ×  𝜌 
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 = 106,132 × 7,59 

  = 805,54  gr 

 Untuk poros pengaduk 

D = 20 mm, t = 480 

V = Luas alas x t 

    = 3,14 × (10)ଶ  × 480 

    = 150720 𝑚𝑚ଷ 

    = 150,72  𝑐𝑚ଷ 

Sehingga: 

𝑚 = 𝑉 ×  𝜌 

     = 150,72  x 7,59 

     = 1143,96 gr 

Jadi berat tabung pengaduk adalah : 

= m dingding luar + m dinding dalam + m alas + m poros pengaduk 

= 3236,376 gr + 2337,72 gr + 805,54  gr +  1143,96 gr 

= 7523,596 gr 

 

2. Poros pengantar 

     D = 20 mm, t = 32o 

V = Luas alas x t 

    = 3,14 × (10)ଶ  × 320 

    = 100480 𝑚𝑚ଷ 
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    = 100,48  𝑐𝑚ଷ 

Sehingga: 

𝑚 = 𝑉 ×  𝜌 

     = 100,48  x 7,59 

     = 762,64  gr 

 

3. Mesin penggiling 

Berat mesin penggiling = 9000 gr 

 

4. puli 

Berat puli ditimbang = 300 gr x 3 = 900 

Jadi massa total untuk puli, poros, tabung penggiling dan mesin 

penggiling adalah:. 

= 900 gr +  762,64  gr + 7523,596 gr + 9000 gr 

= 18186,236 gr 

= 18,1 Kg = 181 N 

Menghitung daya motor 

      P =  F x V 

Besar putaran motor yang dipilih untuk menghitung daya motor 

adalah2880 rpm. 

𝑉 =   
𝜋 .  𝐷 .  𝑛

60
 

𝑉 =   
3,14 .  20 × 10ିଷ  × 2880

60
 

    = 3,01  m/s 
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P  = 181 x 3,01 

    = 694,71 w 

    = 0,69 Kw 

    = 0,69 HP 

motor yang di gunakan cocok untuk klasifikasi 0,69 HP. Akan tetapi, 

angka ini merupakan daya motor untuk memutar beban kosong. Sedangkan angka 

yang diinginkan melebihi 0,69 HP. Oleh karena itu, kami mengambil motor 

dengan daya 2 HP untuk mengantisipasi beban kakao itu sendiri. Selain itu, 

motor listrik dengan daya 2 Hp lebih mudah didapatkan dipasaran. 

 

3.6Tahap Pembuatan  

Dalam perencanaan pembuatan komponen ini, mesin pengolah biji 

kakao menjadi pasta coklat ini perlu memperhatikan urutan-urutan atau 

prosedur dari perancangan mesin yang akan dibuat. 

Perencanaan Rangka 

Rangka merupakan salah satu bagian yang penting dari setiap mesin. 

Rangka adalah suatu bagian yang digunakan untuk menepelkan rangkaian 

elemen mesin yang ingin di buat. Dimana terpasang elemen mesin lain 

seperti motor penggerak, reducer dan elemen lainnya.  
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Tabel 1. Proses pembuatan rangka 

Nama Komponen Proses Pengerjaan Bahan dan Alat  

 

Rangka  

 

 

 

 Potong besi hollow dengan 

panjang 60cm sebanyak 11 buah, 

85cm sebanyak 2 buah, 65cm 

sebanyak 2 buah, 28cm sebanyak 

1 buah, 10cm sebanyak 1 buah, 

25cm sebanyak 1 buah, 72cm 

sebanyak 1 buah, 25cm sebanyak 

6 buah, 47cm sebanyak 2 buah. 

 Salah satu ujung dari besi hollow 

ukuran 85cm di potong miring 

lalu di las dengan salah satu 

ujung dari besi hollow ukuran 

47cm yang kedua ujungnya 

sudah di potong miring dan 

disambungkan dengan besi 

hollow ukuran 25 cm yang kedua 

ujungnya sudah di potong miring 

yang di ukur menggunakan 

mistar siku. 

 Salah satu ujung dari besi hollow 

ukuran 65cm di potong miring 

 Besi hollow 

ukuran 4 x 4 

cm 

 Mesin gerinda 

 Meteran 

 Penggores 

 Penitik 

 Mesin las 

 Palu 

 Elektroda  

 Mistar siku 

 Mesin bor 

 Mata bor Ø 12 

dan 14 
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lalu di las dengan besi ukuran 

25cm yang kedua ujungnya sudah 

di potong miring. 

 Ujung dari kedua besi hollow 

ukuran 45cm dan 25cm tadi di las 

lalu di tambah kan lagi besi 

hollow ukuran 60 di bagian 

bawah dengan jarak 10cm dari 

ujung besi hollow ukuran 85cm 

dan 65cm. 

 Lakukan langkah pertama dan 

kedua sebanyak 2 

kali.Sambungkan kedua besi 

hollow yang telah di potong 

seperti pada gambar  dengan 

menggunakan besi hollow ukuran 

60cm 

 Potong miring salah satu ujung 

dari besi hollow ukuran 10cm dan 

20cm lalu sambungkan dengan 

cara pengelasan. Kemudian 

pasang pada rangka bagian bawah 

seperti pada gambar 
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 Las besi hollow ukuran 7,2cm di 

bagian atas rangka seperti pada 

gambar 

 Las besi hollow ukuran 25cm 

pada bagian bawah besi hollow 

ukran 7,2cm 

 Potong besi hollow hingga 

membentuk plat ukuran 4 x 4 cm 

lalu las untuk menutupi  lubang 

pada  kaki rangka 

 Lubangi rangka dengan 

menggunakan mata bor Ø 12 

sebagai tempat dudukan baut 

motor penggerak, penggiling, 

dudukan bearing poros pengantar 

reducer dan karet penyangga dan 

mata bor Ø 14 sebagai tempat 

dudukan motor penggerak dan 

reducer  
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Tabel 2. Proses pembuatan tabung 

Nama Komponen Proses Pengerjaan Bahan dan Alat  

 

Tabung pengaduk  

 

 

 

 Potong poros Ø 1inci dengan 

panjang 17cm lalu sambung 

dengan engsel dengan cara 

pengelasa 

 Potong plat SS dengan ukuran 23 

x 70 cm sebagai lapisan dalam 

tabung dan 25 x 82 cmsebagai 

lapisan luar tabung 

 Roll kedua plat sehingga 

membentuk lingkaran 

 Potong plat SSberbentuk 

lingkaran dengan Øluar 26cm dan 

Ødalam 22cm sebagai penutup 

pinggiran tabung dan Ø26cm 

sebagai alas tabung 

 Semua komponen di las dengan 

mesin las termasuk poros pengait 

 Lubangi bagian alas tabung 

dengan mata bor Ø12 sebagai 

tempat menempelnya water 

 Plat SS 304 

 Mesin gerinda 

 Meteran 

 Penggores 

 Penitik 

 Mesin las 

 Palu 

 ElektrodaSS 

 Mesin bor 

 Mata bor Ø 12 

dan 25 

 Mesin roll 
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heater dan keran pembuangan air  

hingga menembus lapisan luar 

tabung  

 Lubangi titik pusat alat tabung 

dengan mata bor Ø20 sebagai 

tempat masuknya poros pengaduk 

hingga menembus bagian lapisan 

luar dan dalam tabung 

 Lubangi bagian bawah tabung 

dengan matar bor Ø 12 sebagai 

jalur keluarnya coklat hingga 

menembus lapisan luar dan dalam 

tabung 

 Lubangi sisi samping atas tabung 

dengan menggunakan mata bor 

Ø12 sebagai jalur masuknya air 

hingga menembus lapisan luar 

tabung  

 

 

 

 

 Tabel 3. Proses pembuatan poros pengaduk 
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Nama Komponen Proses Pengerjaan Bahan dan Alat  

 

Poros pengaduk  

 

 

 

 Potong poros Ø 1inci dengan 

panjang 48cm  

 Bubut poros hingga menjadi 

Ø2cm sepanjang 30cm 

 Potong hingga menjadi setengah 

lingkaran bagian bawah poros Ø 

2cm sepanjang 2cm lalu bor 

dengan mata bor Ø 6mm  

 Potong poros SS Ø10mm 

sebanyak 6 buah  

 Potong plat SS 9 x 3 cm lalu las 

pada salah satu batang poros 

Ø10mm 

 Lalu las semua poros Ø10mm 

seperti pada gambar dengan 

menggunakan elektroda SS 

 Plat SS 304 

 Poros SS 

 Mesin gerinda 

 Penggaris baja 

 Jangka sorong 

 Mesin las 

 Palu 

 Elektroda SS 

 Mesin bor 

 Mata bor Ø 

6mm 

 Mesin bubut 
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3.7Prosedur Perakitan 

Proses perakitan merupakan proses merangkai atau menggabungkan tiap 

komponen menjadi bentuk yang saling mendukung yang disambung deangan  

las, baut, dan mur sehingga terbentuk suatu mekanisme kerja sesuai dengan 

yang telah direncanakan sebelumnya. 

Adapun langkah – langkah dalam proses perakitan adalah sebagai berikut : 

1. Memasang karet penyangga pada rangka dengan memasukkan karet 

pada baut yang terpasang dibawah kaki rangka dengan cara diputar 

2. Memasang penggiling yang telah di pasangkan puli pada rangka 

bagian atas dengan menggunakan mur dan baut 12 sebagai pengait. 

3. Memasang motor penggerak yang telah di pasangkan puli ganda di 

bagian bawah penggiling dengan menggunakan mur dan baut 14 

sebagai pengait. 

4. Memasang poros pengantar pada dudukan bearing dan di letakkang di 

bagian bawah dengan menggunakan mur dan baut 12 sebagai pengait. 

5. Memasang reducer yang telah di pasangkan puli pada bagian depan 

dudukan bearing dengan menggunakan mur dan baut 17 sebagai 

pengait 

6. Memasang poros pengaduk ke dalam tabung  

7. Isi air pada tempat memasukkan air yang berada di sisi sebelah  bagian 

atas tabung sebelum memasang tabung di bawah corong keluar 

penggiling  
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8. Mengaitkan poros pengaduk dengan reducer dengan menggunakan 

baut 6mm 

9. Memasang sabuk pada pully motor penggerak ke penggiling. 

10. Memasang sabuk pada pully motor penggerak ke poros penantar 

reducer  

11. Memasang sabuk pada poros pengantar ke reducer 

12. Merangkai kelistrikan pada saklar yang menghubungkan daya, motor 

penggerak dan water heater 

 

3.8 Prosedur Pengoprasian 

Pengoprasian adalah tahap yang dilakukan setelah alat ini 

dirangkai. 

Adapun langkah – langkah proses pengoprasian alat ini yaitu sebagai 

berkut: 

1. Alat dan bahan uji disiapkan terlebih dahulu. 

2. Tekan tombolon di saklar pengatur daya 

3. Hidupkan motor listrik dengan menekan tombol on.  

4. Masukkan bahan uji (biji kakao) kedalam corong penggiling 

5. Hidupkan water heater dengan menekan tombol on. 

6. Atur banyaknya coklat yang masuk dalam penggilingan sehingga 

biji kakao akan turun dan digiling oleh batu penggiling  

7. Kakao akan langsung turun ke tabung pengaduk setelah di giling di 

penggilingan 
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8. Setelah di aduk dalam tabung coklat akan keluar menjadi pasta 

melalui keran keluar yang berada di bagian bawah tabung 

9. Tadah coklat menggunakan wadah 

10. Matikan motor listrik dengan menekan tombol off. 

11. Matikan water heater dengan menekan tombol off. 

12. Matikan daya dengan menekan tombol off . 

 

3.9Prosedur Pengujian 

Dalam proses rancang bangun data pengujian merupakan suatu hal 

yang perlu diperhatikan, karna menjadi tolak ukur mesin yang akan 

dibuat, maka dari itu instrumen  dan langkah-langkah  pengujian   harus 

diperhatikan. 

3.9.1 Alat Dan Bahan 

1. Untuk tahapinstrumen pengujian ini ada beberapa peralatan yang 

diperlukan seperti: 

1. Stopwatchss 

2. Timbangan  

3. Wadah penampung pasta 

4. Kain halus (tapisan) 

     2.Bahan 

Bahan yang digunakan dalam pengujian ini adalah biji kakao yang 

telah di keringkan kemudian disangrai. 
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3.9.2Langkah-langkah  pengujian    

Langkah-langkah pengujian mesin pemasta iniadalah sebagai 

berikut: 

1. Mesin penggiling dioperasikan dengan cara menekan tombol on pada 

saklar. Setelah putaran motor listrik telah stabil, maka biji kakao yang 

telah disangrai dimasukkan sebanyak 500g pada corong dan mulai 

menghitung waktu proses mesin dengan menggunakan stopwatch. 

2. Dalam proses pengolaan menjadi pasta, dilakukan pengamatan pada 

saat biji kakao yang dimasukkan dalam tempat masukan telah selesai 

digiling. 

3. Mesin penggiling kembali dimatikan dengan cara menekan tombol off 

pada saklar. 

4. Operasikan water heaterdengan cara menekan saklar on. 

5. Pasta yang dihasilkan masuk ke mesin pengaduk agar menjadi bentuk 

cair dan mesin pengaduk tersebut dijalankan dengan menekan tombol 

on pada saklar. 

6. Pasta mengalir masuk ke dalam wadah tabung pengaduk yang berisi 

bola-bola baja, selanjutnya diputar pada kecepatan, waktu dan suhu 

tertentu 

7. Setelah beberapa menit saat mesin beroperasi maka pasta yang telah 

dalam bentuk cair dikeluarkan dari wadah melalui krang keluaran dan 

ditampung di wadah. 

8. Ambil 3 sampel pada setiap kelipatan 5 menit hingga yang terakhir 

waktu penggilingan selama 25 menit 
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9. Ukur tingkat kekasaran pasta cokelat dengan cara tambahkan air panas 

pada pasta coklat lalu saring dengan menggunakan kain halus setelah 

itu timbang hasil saringan 

10. Tingkat kekasaran pasta cokelat diukur dari data timbangan hasil 

penyaringan  

 

3.10Metode Analisa Data 

Cara menganalisa data 

1. Mengumpulkan coklat pasta dalam satu wadah  

2. Menambahkan air panas pada coklat pasta agar coklat pasta 

menjadi cair 

3. Coklat pasta yang cair di saring menggunakan kain halus 

4. Hasil saringan di timbang 

 

Semakin berat timbangan hasil penyaringan coklat yang tinggal di kain 

halus itu artinya coklat pasta masih banyak yang kasar 

 

Dalam pembuatan mesin pengolah biji kakao ini yang akan kami analisa 

adalah: 

1. Analisis skala hasil produksi dari mesin penggiling biji kakao. 

2. Analisis waktu yang tepat untuk mengaduk dan menghaluskan pasta 

cokelat. 
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3. Seberapa halus pasta yang di hasilkan oleh mesin yang telah di 

modifikasi 
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BAB IV 

   HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Hasil 

4.1.1. Komponen-komponen mesin pemasta 

Komponen-komponen mesin pemasta cokelat cokelat hasil penelitian adalah 

sebagai berikut:  

1. Penggiling  

Batu gilas yang digunakan di penggiling pada penelitian ini yaitu batu gerinda 

standar dengan diameter 1250 mm. Batu gilas terdiri dari 2 komponen, yaitu batu 

gilas teyap dan batu gilas bergerak berputar (berevolusi). Berat batu gilas berputar 

adalah 9 kg.  

2. Motor Pemasta 

Jenis motor yang digunakan pada mesin pemasta adalah motor listrik dengan 

daya 2HP  (1490 watt) dengan kecepatan putar 2880 rpm. Untuk mereduksi 

kecepatan putar alat yang digunakan adalah reduser dan pulli-sabuk. 

3. Puli  

Untuk memperoleh kecepatan putar poros gilas 2650 rpm, maka puli yang 

digunakan pada motor (dp) =63 mm, dan diameter puli poros gilas (Dp) = 73mm 

(ukuran standar). Kami memilih jenis transmisipuli dan sabuk karena jenis 

transmisi ini lebih ringan sehingga tidak membuat motor cepat panas, lebih 

mudah di maintenance dan lebih safety di bandingkan dengan jenis transmisi roda 

gigi dan rantai   
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4. Poros  

Bahan poros dari baja karbon dengan kekuatan tarik maksimum 573 MPa, dan 

diameter minimum 17 mm. Diameter terpakai disesuaikan dengan kesesuaian 

bantalan standar 1” (25,4 mm). 

5. Hasil Pengujian Mesin Pemasta Cokelat 

Dari hasil pengujian diperoleh data perkiraan tingakat kekasaran pasta cokelat 

seperti yang diperlihatkan  tabel 9.1 dan tabel 9.2. 

6. Tangki Pemasta Halus 

Tangki pengaduk ukuran; diameter luar = 260 mm, diameter dalam = 220 mm 

dan tinggi 250 mm. Isi maksimum tabung maksimum 8 liter, isi pasta cokelat 

maksimum 2 kg.  Tangki dibuat dari pelat staninless steel tebal 2 mm.  

7. Batang Pengaduk 

Batang pengaduk terbuat dari bahan staninless steel. Batang pengaduk terdiri 

atas batang utama berdiameter 25mm pada bagian atas, 20 mm pada bagian bawah 

dan sirip 1 lembar dengan panjang 9cm dan lebar 3cm dengan ketebalan 2mm, 

total sirip batang pengaduk 6 buah dengan tebal 10mm dan panjang 10cm. Berat 

total batang pengaduk 6,5 kg. 

8. Pemanas Tangki 

Pemanas tangki bertujuan untuk menaikkan tempratur campuran cairan dalam 

tangki menjadi 80°C dipertahankan secara otomatis. 
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4.1.2 Hasil Pengujian Prestasi Mesin Pemasta Cokelat 
 
Penggilingancoklat dengan perlakuan normal pada kcepatan poros motor 2880rpm 

 

NOMOR BERAT WAKTU 
1 500gr 5 menit 5 detik 
2 500gr 3 menit 4 detik 
3 500gr 3 menit 54 detik 
4 500gr 5 menit 4 detik 

Hasil penggilingan sebanyak 1815gr 
Kemudian hasil penggilingan di ambil 3 sampel yang kemudian disaring dengan 

hasil penyaringan sebagai berikut; 
 

Tabel 1 Berat Hasil Penyaringan 
Nomor Sampel Berat sebelum di saring Berat setelah di saring 

1 30gr 40gr 
2 30gr 40gr 
3 30gr 40gr 

 
 

 
Penggilingancoklat dengan perlakuan penghalusan bola baja pada kcepatan poros 

reducer 94rpm 
 

Tabel 2 Berat Hasil Penyaringan 

Penggilingan selama 5 menit 
Nomor sampel Berat sebelum di saring Berat setelah di saring 

1 20gr 25gr 
2 20gr 20gr 
3 20gr 15gr 

 
Penggilingan selama 10 menit 

Nomor sampel Berat sebelum di saring Berat setelah di saring 
1 20gr 15gr 
2 20gr 15gr 
3 20gr 15gr 
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Penggiligan selama 15 menit 
Nomor sampel Berat sebelum di saring Berat setelah di saring 

1 20gr 10gr 
2 20gr 10gr 
3 20gr 10gr 

 
Penggilingan selama 20 menit 

Nomor sampel Berat sebelum di saring Berat setelah di saring 
1 20gr 10gr 
2 20gr 10gr 
3 20gr 10gr 

 
Penggilingan selama 25 menit 

Nomor sampel Berat sebelum di saring Berat setelah di saring 
1 20gr 5gr 
2 20gr 5gr 
3 20gr 5gr 

 

 
 
4.2  Pembahasan 

Dari tabel proses pembuatan tsbung dan porospengsdukdiperlihatkan 

komponen-komponen mesin pemasta yang bersentuhan dengan pasta cokelat yang 

digunakan pada penelitian terbuat dari bahan pelat anti karat stainlees steel 

sehingga pasta cokelat yang dihasilkan aman untuk dikonsumsi. 

Dari tabel hasil penelitianmenunjukkan bahwa:  

1. Kecendrungan unjuk kerja mesin pemasta cokelat makin membaik pada 

proses penggilingan yang lebih lama,hal ini terjadi karena biji kakao 

dihaluskan dalam waktu lebih lama oleh bola baja  

2. Kecendrungan unjuk kerja mesin pemasta cokelat makin membaik pada 

jumlah bola baja yang lebih banyak. 
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3. Belum dicapai nilai variasi putaran poros pengaduk dan jumlah bola-bola 

baja untuk mendapatkan tingkat kehalusan pasta cokelat yang maksimum 

(< 20 µm). 

4. Kualitas pasta cokelat yang maksimum dicapai jumlah bola baja 200, lama 

perlakuan 25 menit dan tempratur 80°C, hasil tersebut termasuk kualitas 

terbaik pasta cokelat. 

GAMBAR MESIN SEBELUM DI 

MODIFIKASI 

GAMBAR MESIN SETELAH DI 

MODIFIKASI 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1Kesimpulan 

1. Proses pemasta sebanyak 2 kg biji kakao, lama perlakuan 25 menit dan 

tempratur 80°C, dihasilkan  pasta cokelat dengan tingkat kekasaran paling 

halus. 

2.Dimensi Alat yang kami buat  dengan tinggi 128 cm dan dengan lebar 65 

cm. dibandingkan alat yang dimodifikasi dengan tinggi 140 cm dan dengan 

lebar 80 cm. 

5.2    Saran 

1. Penelitian ini dilanjutkan dan dikembangkan untuk mendapatkan tingkat 

kekasaran pasta coklat yang lebih halus. 

2. Agar masyarakat pengelola kakao dapat menikmati alat ini, maka hasil 

penelitian ini dilanjutkan dalam bentuk pengabdian kepada masyarakat. 

3. Mesin yang dihasilkan digunakan untuk memproduksi bahan makanan, 

maka harus diperhatikan bahan yang digunakan dan komponen-

komponen lain agar dijamin tingkat keamananya. 
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 Gambar Kegiatan 

 

      Pengelasan Rangka   Menggerinda Pelat 

 

 

  Penyetelan Perangkat Mesin Pengolah Coklat 
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             Pemasangan Plat          Memasukkan Air Dalam Tabung 

 

 

   Pengecatan Rangka 
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 Gambar Data Hasil Uji Alat 
 
Gambar berat wadah yang di gunakan  

No. Gambar 

1 

 

2 
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Gambar coklat sebelum di giling 

No.  Gambar 

1 

 

2 

 

3 

 

4 
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Gambar hasil penggilingan coklat dengan perlakuan normal yang 
telah di saring 

No. 
Sampel  

Gambar Sebelum di Saring Gambar Setelah di Saring 

1 

  

2 

  

3 
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Gambar  hasil penggilingan coklat dengan perlakuan bola baja 
yang telah di saring 

Penggilingan selama 5 menit 

No. 
Sampel  

Gambar Sebelum di Saring Gambar Setelah di Saring 

1 

  

2 

  

3 
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 Penggilingan selama 10 menit  

 

No. 
Sampel  

Gambar Sebelum di Saring Gambar Setelah di Saring 

1 

  

2 

  

3 
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Penggilingan selama 15 menit   

  

No. 
Sampel  

Gambar Sebelum di Saring Gambar Setelah di Saring 

1 

  

2 

  

3 
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Penggilingan selama 20 menit 

 

No. 
Sampel  

Gambar Sebelum di Saring Gambar Setelah di Saring 

1 

  

2 

  

3 
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    Penggilingan selama 25 menit 

 

No. 
Sampel  

Gambar Sebelum di Saring Gambar Setelah di Saring 

1 

  

2 

  

3 
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Gambar coklat dalam tabung pengaduk Gambar coklat hasil gilingan   

 

    Gambar pengumpulan sampel  

 

Gambar berat air yang digunakan dalam tabung 
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