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INTISARI 

 

Lada yang mempunyai nama latin piper albi linn adalah sebuah tanaman yang 

kaya akan kandungan kimia, seperti minyak lada, minyak lemak dan pati. Lada 

bersifat sedikit pahit, pedas, hangat, dan antipiretik. Lada adalah salah satu bumbu 

dapur dalam masakan dan masuk kedalam rumpun biji-bijian. Tekstur dari lada ini 

yaitu kasar dan keras. Oleh karena itu lada perlu dihaluskan menjadi bubuk agar 

cita rasa lada dapat meresap kedalam masakan. Untuk menghaluskan lada, penjual 

menggunakan blender rumahan dalam kapasitas kecil, sehingga membutuhkan 

waktu yang lama untuk menghaluskan lada dalam jumlah yang banyak. 

Berdasarkan hal tersebut, perlu dirancang mesin penghalus lada dalam kapasitas 

besar dengan tujuan mempercepat proses penghalusan lada. Mesin penghalus lada 

yang dirancang menggunakan motor listrik sebesar ½ HP dengan putaran 1400 

rpm. Prinsip kerja mesin menggunakan tipe vertikal dan memanfaatkan putaran 

dari motor listrik yang ditransmisikan oleh pulley dan belt dengan rasio 2,67  

sebagai penghubung. Konstruksi ini menghasilkan putaran pada mata pisau 

sebesar 3733 rpm. Pengujian pada penelitian ini menggunakan kapasitas input 

mesin sebesar 1 kg dengan variasi waktu 5 dan 7 menit. Untuk waktu 5 menit, 

menghasilkan lada yang halus sebesar 636,7 gram/5 menit dan untuk  waktu 7 

menit menghasilkan lada yang halus sebesar 752 gram/7 menit.  

 

 

Kata Kunci : Mesin Penghalus Lada, Lada Putih. 
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ABSTRACT 

 

The pepper that has the Latin name piper albi linn is a plant that is rich in 

chemical content, such as pepper oil, fatty oil and starch. Pepper is slightly bitter, 

spicy, warm, and antipyretic. Pepper is one of the herbs in cooking and clump into 

grains. The texture of this pepper is rough and hard. Therefore, pepper should be 

smoothed into powder so that the taste of pepper can seep into the dish. To refine 

the pepper, the seller uses a home blender in small capacity, so it takes a long 

time to smooth the pepper in large quantities. Based on this, it needs to be 

designed pepper smoothing machine in large capacity with the aim of speeding up 

the process of pepper refinement. The peppermill engine is designed using an ½ 

HP electric motor with a round of 1400 rpm. The working principle of the 

machine using a vertical type and utilizing the rotation of the electric motor 

transmitted by a pulley and belt with a ratio of 2.67 as a liaison. This construction 

produces twist on the blade of 3733 rpm. Tests in this study using a machine input 

capacity of 1 kg with time variations of 5 and 7 minutes. For 5 minutes, produce a 

smooth pepper of 636.7 grams / 5 minutes and for a time of 7 minutes produces a 

smooth pepper of 752 grams / 7 minutes. 

 

 

Keywords : Pepper Smoothing Machine, White pepper. 
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