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INTISARI 

 

 Dodol termasuk jenis makanan setengah basah (Intermediate moisture food) 

dengan kadar air 10-40 %. Proses pembuatannya membutuhkan waktu yang 

berbeda-beda dari berapa banyak adonan yang ingin dimasak. Proses pemasakan 

membutuhkan beberapa orang untuk mengaduk adonan secara terus-menerus 

sampai masak. Seiring berkembangnya teknologi, telah dibuat mesin pengaduk 

dodol yang dinilai lebih efektif dan efisien karena pekerja yang terlibat lebih 

sedikit dan dapat meringankan beban pekerja serta waktu yang di butuhkan lebih 

singkat. Penelitian ini bertujuan untuk memodifikasi mesin pengaduk dodol yang 

dapat mengaduk adonan dodol secara merata serta meningkatkan kualitas mesin 

dengan tingkat efisiensi yang lebih baik dengan penggunaan motor daya yang 

lebih kecil pada motor listrik. Pada penelitian ini metode yang digunakan adalah 

metode mirip reverse engineering, pemodifikasian dari mesin sebelumnya dengan 

mengubah dimensi yaitu 800 mm x 700 x 1400 mm (p x l x t) dengan 

mengunakan daya motor listrik 0.5 hp, menggunakan pulley dan belt, reducer, 

rantai dan sprocket dengan kecepatan putaran output sebesar 35 rpm dan 

menambah pengaduk kecil untuk memisahkan adonan. Mesin pengaduk dodol 

yang berhasil dimodifikasi berkapasitas 1.8 kg/jam 

 

Kata kunci : Dodol, pengaduk dodol tradisional, mesin pengaduk dodol 
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ABSTRACT 

 

Dodol is a type of semi-wet food (Intermediate moisture food) with a 

moisture content of 10-40%. The manufacturing process requires a different 

amount of time from how much dough you want to cook. process of cooking 

requires several people to stir the mixture continuously until it cooks. Along with 

the development of technology, dodol mixer has been made which is considered 

more effective and efficient because fewer workers are involved and can ease the 

burden on workers and the time needed is shorter. this research aimed to modify 

the dodol mixer that can stir dodol mixture evenly and improve aquality of  the 

machine with a better level of efficiency with use of smaller power on electric 

motors. In this research method used is a method similar to reverse engineering, 

modification of the previous machine by changing the dimensions of 800 mm x 

700 x 1400 mm (p x l x t) by using electric motor power 0,5 hp. using a pulley and 

belt, reducer, chain and sprocket with an output rotational speed of 35 rpm and 

add a small stirrer to separate the dough. dodol mixer that has been successfully 

modified with a capacity 1.8 kg/hour. 

 

Keywords: dodol, traditional dodol stirrer, dodol mixer  
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