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INTISARI 

Industri kuliner merupakan sektor strategis bagi perkembangan ekonomi 

Indonesia. Di Provinsi kepulauan Bangka Belitung, sekarang ini telah banyak 

melakukan usaha kuliner rumahan yang lebih dikenal dengan usaha catering. 

Kuliner yang diminati untuk acara resmi seperti acara pernikahan salah satunya 

adalah gado-gado. Gado-gado dibuat  dengan berbagai campuran bahan seperti 

timun, wortel, kol dan daun selada. Proses memotong wortel bisa dibilang cukup 

rumit. Secara manual, proses pemotongan wortel dimulai dengan memotong 

wortel menjadi tipis-tipis, kemudian dipotong memanjang sehingga berukuran 

panjang kurang lebih 7cm dan tebal 2-4 mm. Untuk 5 kg wortel, dibutuhkan 

waktu kurang lebih 2 jam dengan 4 orang tenaga kerja. Oleh karna itu dibuat 

mesin perajang wortel untuk membantu produksi kuliner tersebut agar pengerjaan 

lebih efisien. Mesin perajang wortel yang dibuat berdimensi 900 mm x 530 mm x 

400 mm, dengan daya motor ½ HP, dan putaran 1400 rpm. Sistem pemotongan 

mengunakan sistem rotary yaitu piringan/dudukan mata potong berputar 

sedangkan posisi wortel adalah diam. Torsi pada poros pisau pemotong 613,3075 

Nmm. Hasil penelitian menunjukan bahwa untuk merajang 1 kg wortel 

membutuhkan waktu sekitar 6-7 menit.  Adapun hasil yang diperoleh yaitu 

sebanyak 53,5% hasil perajangan wortel adalah baik atau sesuai dengan ukuran 

yang diharapkan, sebanyak 29,1 % menunjukkan hasil cukup baik, dan 17,6 % 

kurang baik. 

Kata kunci : Wortel, Mesin Perajang Wortel, Mata Potong Gerigi/Gergaji.  
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ABSTRACT 

The culinary industry is a strategic sector for economic development in Indonesia. 

in the province of  Bangka Belitung Islands, now this has been done many 

culinary business home users better known business with catering. The culinary 

preferred to official events such as the wedding is one of the gado gado. The gado 

gado made with various mixtures ingredients like cucumber, carrots, cabbage and 

salad leaves. The process of cut carrots can be quite complex. Manually, the 

process of cutting carrots started with cut carrots into thin-thin, then cut extends 

so that the measuring length of approx. 7cm and thick 2-4 mm. For 5 kg of 

carrots, takes approximately 2 hours with 4 people of labor. By because it made 

the chopper engine carrots to help the culinary production to execution more 

efficient. The chopper engine carrots made dimension 900 mm x 530 mm x 400 

mm, with motor power ½ HP, and audible 1400 rpm. Cutting system using the 

rotary system namely the dish/stand eye cut the rotating while the position of the 

carrot is silent. The torque on the axis of the cutter 613,3075 Nmm. The research 

results show that to chop 1 kg carrot takes approximately 6-7 minutes. Now the 

results obtained are as much as 53.5% chopping results carrot is good or in 

accordance with the size of the expected, as much as 29,1 % showed good 

enough, 17.6 % less good. 

 Key Words : Carrots, Chopper Engine carrots, Eye Cut Ribbed/Chainsaws.  
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