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INTISARI 

 
 

 Penelitian ini adalah tentang modifikasi mesin penghalus lada milik Sentosa 

(2018). Sentosa telah melakukan penelitian tentang mesin penghalus lada dengan 

pengujian 1000 Gram lada dalam waktu 5 menit mampu menghasilkan lada yang 

halus sebanyak 636,7 gram, dengan tingkat efisien produksi mencapai 63,67%. 

Oleh karena itu, untuk mengoptimalkan kerja alat maka dilakukan modifikasi mesin 

dibeberapa bagian yaitu jarak mata pisau, jumlah mata pisau, hopper, dan sistem 

output. Penambahan jumlah dan jarak mata pisau untuk mendapatkan hasil sesuai 

standardisasi 50-60 mesh pengayakan serta pengujian dengan waktu yang sama 

dalam proses produksi dan memodifikasi tempat keluar lada (output). 

Pemodifikasian rangka menjadi lebih sederhana, juga dilakukan sehingga mesin 

hasil modifikasi menjadi lebih portable dengan mengunakan motor listrik berdaya 

1 HP. Mesin penghalus lada yang telah dimodifikasi dapat menghasilkan lada halus 

sesuai standar 50-60 mesh dengan pengujian 500 gram lada dalam waktu 5  menit 

dengan hasil pengujian lada output rata-rata maksimal dari 3 variasi waktu 

pengujian yang dilakukan didapatkan hasil maksimal pada pengujian dengan waktu 

5 menit mendapatkan hasil 215 gram dan kapasitas produksi mencapai 2,580 

kg/jam lada halus, artinya tingkat efisiensi mesin hanya mencapai 43%. Jika 

dibandingkan dengan mesin penghalus lada yang sudah ada sebelumnya maka 

mesin ini belum mampu bekerja optimal untuk meningkatkan efisiensi produksi 

mesin. 

 

Kata kunci : mesin penghalus lada, penghalus, modifikasi 
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ABSTRACT 

 

 

 This research is about modification of Sentosa's refining machine (2018). 

Sentosa has conducted research on a pepper refinement machine with 1000 Gram 

pepper testing within 5 minutes capable of producing 636.7 grams of refined 

pepper, with an efficient production rate of 63.67%. Therefore, to optimize the work 

of the machine, modifications are made to several parts, namely the distance of the 

blade, the number of blades, hopper, and the output system. Increasing the number 

and distance of blades to get results according to the standardization of 50-60 mesh 

sifting and testing with the same time in the production process and modify the exit 

of the pepper (output). Modification of the frame becomes simpler, also done so 

that the modified engine becomes more portable by using a 1 HP electric motor. 

Modified pepper smoothing machine can produce fine pepper according to the 

standard 50-60 mesh with 500 grams of pepper testing in 5 minutes with the results 

of the maximum average output of 3 variations of the time of the test carried out, 

the maximum results obtained in testing with 5 minutes get 215 grams and 

production capacity reaches 2,580 kg / hour fine pepper, meaning that the efficiency 

of the machine only reaches 43%. When compared with the existing ground refiner 

pepper machine, this machine has not been able to work optimally to improve the 

efficiency of engine production.  

 

Keywords: pepper smoothing machine, smoothing machine, modification 
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