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ABSTRAK 

 

Dari berbagai jenis makanan ringan tersebut keripik singkong merupakan produk 

yang cocok untuk kalangan petani, selain proses pembuatannya yang cukup mudah, keripik 

singkong merupakan makanan ringan yang sudah tidak asing lagi bagi sebagian besar 

penduduk Indonesia. Untuk memudahkan industri kecil alat ini dibuat yang mampu 

dipindah pindahkan. Pencampuran bumbu manual hanya memperlambat hasil dan 

mempengaruhi hasil dari merata nya bumbu pada keripik. Untuk itu dipelukan alat untuk 

pencampuran bumbu keripik tersebut sehingga tidak memakan waktu yang sangat lama 

dalam proses pencampuran bumbu hingga merata, mesin pencampuran. Mesin pencampur 

ini digunakan setelah keripik digoreng. Metode perancangan dilakukan dengan metode 

VDI 2221 (Verein Deutscher Ingieneure), Secara garis besar langkah yang ditempu adalah 

menentukan kriteria evaluasi spesifikasi, pemberian bobot kriteria, Menentukan parameter 

kriteria evaluasi, memasukkan nilai parameter Pengoperasian mesin ini menggunakan 

motor listrik dengan berdaya 0,17 Hp dan menggunakan pulley bertingkat dengan 

kecepatan awal dari penggerak 450rpm, dimana mesin ini menggunakan 4 pulley untuk 

sistem trasmisi.  Putaran mesin ini konstan 54rpm. Dimensi mesin 

1000mmx700mmx800mm  Dengan mesin ini kita dapat mencampurkan bumbu hingga 

merata dan cepat pada keripik. Kapasitas mesin Mesin pencampur ini 2.7kg/menit 

Kata kunci : mesin pencampur, sistem transmisi, kapasitas 
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ABSTRACT 

Of the various types of food is cassava chips is a suitable product for the farmers, 

in addition to the process of making fairly easy, cassava chips is a snack that is 

familiar to most of the population of Indonesia. To facilitate small industries this 

tool is made that can be moved move. Manual seasoning mixing only slows down 

the results and affects the result of evenly spice on the chips. For this purpose, a 

tool for mixing the spices of the chips is required so that it does not take a very long 

time in the process of mixing the spices until evenly distributed, the mixing 

machine. This mixing machine is used after fried chips. The design method is done 

by VDI 2221 (Verein Deutscher Ingieneure) method. Generally, the step is 

determining the evaluation criteria of the specification, giving the criterion weight, 

determining the parameter of evaluation criteria, inserting the parameter. value 

Operation of this machine using electric motors with 0.17 Hp power and Using a 

multilevel pulley with an initial speed of 450rpm drive, which uses 4 pulleys for a 

transmission system. The engine speed is constant 54rpm. machine dimensions 

1000mmx700mmx800mm With this machine we can mix the spices until evenly 

and quickly on the chips. machine Capacity This mixing machine is 2.7kg / min 

 

Keywords: mixing machine, transmission system, capacity 
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