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ABSTRAK 

Pada era modern ini, tren konsumsi makanan semakin beragam, sehingga muncul 

kecenderungan di masyarakat untuk mencari variasi pangan yang lebih bergizi dan 

praktis. Hal ini menjadi tantangan bagi UMKM untuk memproduksi makanan 

berkualitas tinggi, praktis, dan sesuai kebutuhan pasar. Nugget, sebagai olahan 

makanan populer yang memiliki kandungan gizi baik, masih diproduksi secara 

manual dengan alat sederhana, sehingga menghambat peningkatan kapasitas dan 

kualitas. Untuk mengatasinya, diperlukan perancangan mesin terpadu yang dapat 

menggabungkan proses pencetakan hingga penggorengan nugget secara efisien. 

Penelitian ini bertujuan mendesain mesin terpadu yang mengintegrasikan proses 

pencetakan hingga penggorengan nugget. Metode perancangan yang digunakan 

adalah VDI 2222, meliputi tahapan merencana, mengkonsep, merancang, dan 

penyelesaian. Rancangan mesin menggunakan material sesuai standar keamanan 

pangan (food-grade) dan komponen yang mudah didapat di pasaran. Hasil 

penelitian ini diharapkan dapat mengefisiensikan waktu dan peralatan produksi, 

serta meningkatkan kapasitas produksi, sehingga memaksimalkan penghasilan 

UMKM. Selain itu, mesin terpadu ini dirancang agar mudah digunakan dan 

dioperasikan oleh pelaku UMKM.  

 

Kata kunci: Mesin Terpadu, Olahan Nugget, UMKM, VDI 2222.  
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ABSTRACT 

In the modern era, food consumption trends are increasingly diverse, leading to a 

societal tendency to seek more nutritious and practical food variations. This 

presents a challenge for Micro, Small, and Medium Enterprises (MSMEs) to 

produce high-quality, practical, and market-responsive food. Nugget, as a popular 

food product with good nutritional content, is still produced manually using simple 

tools, hindering increases in capacity and quality. To address this, an integrated 

machine design is needed that can efficiently combine the processes from nugget 

molding to frying. This research aims to design an integrated machine that 

integrates the processes of molding, coating, and frying nuggets. The design method 

used is VDI 2222, which includes planning, conceptualizing, designing, and 

finishing stages. The machine design utilizes food-grade materials and readily 

available components. The results of this research are expected to streamline 

production time and equipment, as well as increase production capacity, thereby 

maximizing MSME income. Furthermore, this integrated machine is designed to be 

easy for MSME actors to use and operate. 

 

Keywords: Integrated Machine, MSMEs, Nugget Processing, VDI 2222. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

I.1     Latar Belakang 

Pangan merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia, sehingga industri pangan 

selalu tumbuh dan berkembang secara alami di setiap negara. Hal ini terlihat dari 

pertumbuhan jumlah industri makanan dan minuman, mulai dari skala rumahan 

hingga industri besar atau pabrik skala besar. Perkembangan ini bertujuan untuk 

memenuhi kebutuhan pokok populasi yang terus bertambah. Dalam upaya 

meningkatkan ketersediaan pangan, teknologi pangan memegang peranan penting 

dalam mengenali, memahami permasalahan, serta memenuhi kebutuhan pokok 

tersebut [1].  

Berdasarkan laporan Badan Pusat Statistik (BPS) Indonesia, konsumsi makanan 

olahan di Indonesia meningkat secara signifikan setiap tahunnya. Perkembangan 

ini mencerminkan tren konsumsi makanan yang semakin beragam dan kompleks 

[2]. Meningkatnya kebutuhan masyarakat akan pangan yang beragam mendorong 

pesatnya perkembangan produk olahan makanan. Di era modern ini, berbagai jenis 

makanan seperti fast food, street food, dan junk food menjadi pilihan populer di 

kalangan masyarakat. Khususnya street food atau jajanan, yang dijual dengan harga 

terjangkau, sehingga diminati oleh berbagai kalangan [3]. Menurut FAO (Food 

Assosiation Organisation) street food adalah makanan dan minuman yang dijajakan 

langsung oleh pedagang kaki lima di tempat umum dan siap untuk dikonsumsi [4]. 

Namun, di era modern saat ini, ketersediaan jajanan atau street food sering kali 

mengabaikan kandungan nilai gizi dalam makanannya. Sehinnga, muncul 

kecenderungan di masyarakat untuk mencari variasi pangan yang lebih bergizi. 

Makanan bergizi adalah makanan yang memiliki komposisi seimbang antara 

karbohidrat, protein, lemak, dan vitamin yang diperlukan oleh tubuh. Protein dapat 

berasal dari sumber hewani maupun nabati. Sumber protein hewani yang umum dan 

sering dikonsumsi oleh masyarakat meliputi daging, ikan, dan telur [5]. 

Namun sebagian masyarakat mulai merasa bosan dengan olahan pangan dari 

sumber protein utama, seperti daging ayam, ikan, dan telur yang disajikan dalam 

bentuk yang masih tergolong umum atau monoton. Sehingga muncul inovasi olahan 

pangan yang menawarkan cita rasa dan variasi yang lebih menarik. Salah satu 
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bentuk olahan inovasi yang populer saat ini adalah nugget, yang mana olahannya 

berasal dari bahan pangan protein utama tersebut [6].  

Hasil survei terbaru yang dilakukan oleh Jakpat terhadap 655 responden, konsumsi 

olahan daging di Indonesia tahun 2024 masih didominasi oleh nugget, dengan 

tingkat konsumsi mencapai 87%. Hal ini disebabkan oleh kemudahan penyajiannya 

serta beragamnya varian rasa dan bentuk, menjadikan nugget favorit di berbagai 

kalangan usia [7]. 

 

Gambar I.1 Presentase olahan daging paling banyak digemari di Indonesia [7] 

Berdasarkan informasi nilai gizi nugget ayam, satu porsi nugget ayam (1 buah) 

mengandung 48 kkal dengan istribusi kalori sebesar 57% dari lemak, 22% dari 

karbohidrat, dan 21% dari protein. Selain itu, nugget ini juga memiliki kandungan 

protein 2,49 gram, lemak 3,01 gram, karbohidrat 2,61 gram, serta mineral seperti 

sodium 92 mg dan kalium 42 mg. Kandungan gizi ini menunjukkan bahwa nugget 

ayam merupakan sumber energi yang cukup seimbang [8].  

 

Gambar I.2 Olahan nugget ayam [9]   

Melihat fakta tersebut, tidak mengherankan jika banyak masyarakat menggemari 

makanan ini dan menjadikannya sebagai alternatif pilihan konsumsi sehari-hari. 
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Oleh karena itu, olahan nugget ayam memiliki potensi besar untuk dipasarkan 

langsung sebagai jajanan (street food) dengan tetap memperhatikan kandungan nilai 

gizinya. Melihat peluang tersebut, para pelaku UMKM memiliki kesempatan untuk 

memperluas dan mengembangkan bisnis mereka. Untuk memaksimalkan peluang 

tersebut, maka pelaku UMKM perlu memanfaatkan inovasi dalam proses produksi, 

karena berdasarkan hasil observasi penulis terhadap salah satu pelaku umkm, proses 

pembuatan nugget ayam masih dilakukan secara konvensional dengan peralatan 

yang sederhana dan banyak. Untuk membuat 3 kg nugget ayam melibatkan 

beberapa tahapan, seperti penggilingan daging ayam menggunakan chopper, 

pencampuran bahan baku menggunakan 2 wadah atau baskom, pencetakan adonan 

dengan teknik manual menggunakan sendok dan talenan, pelapisan tepung cair 

menggunakan 1 wadah, pelapisan tepung kering/roti menggunakan 1 wadah, hingga 

tahap akhir penggorengan menggunakan wajan dan kompor gas.  Tahapan tersebut 

disesuaikan berdasarkan tujuan pelaku umkm itu sendiri. Beberapa umkm menjual 

produk nugget dalam bentuk frozen food, namun adapula yang siap makan. 

Sehingga proses produksi dapat disesuaikan untuk memenuhi kebutuhan pasar yang 

beragam.  

 

Gambar I.3 Observasi pada pelaku UMKM produksi nugget 
(Sumber: Dokumentasi pribadi) 

 

Gambar I.4 Proses pembuatan nugget ayam oleh UMKM [10] 
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Dari tahapan pembuatan nugget ayam tersebut, setiap tahapan proses ini 

memerlukan waktu dan tenaga yang tidak sedikit, sehingga efisiensi menjadi 

tantangan utama yang dihadapi. 

Penelitian sebelumnya pada tahun 2021 yang dilakukan oleh Angga Maulana 

Akbar[11], telah menghasilkan rancangan mesin pembuat adonan dengan fungsi 

terintegrasi yang mencakup proses penggilingan daging dan pencampuran bahan 

baku. Mesin ini berhasil mengotomasi proses awal dalam pembuatan adonan, 

memberikan kontribusi signifikan terhadap penghematan waktu, peralatan dan 

tenaga. Namun, setelah ditinjau kembali secara keseluruhan, terlihat bahwa proses 

pencetakan adonan hingga tahap penggorengan masih menghadapi kendala yang 

cukup berarti. Proses pencetakan nugget yang masih dilakukan secara manual oleh 

tenaga manusia sering kali menghasilkan bentuk yang tidak konsisten. Selain itu 

proses manual juga memerlukan waktu yang cukup lama dibandingkan jika 

dilakukan secara otomatis, sehingga dapat mengurangi efisiensi keseluruhan 

produksi. 

Berdasarkan permasalahan tersebut, diperlukan solusi inovatif untuk meningkatkan 

efisiensi dalam proses produksi nugget bagi pelaku UMKM. Mengingat proses 

produksi yang masih dilakukan secara manual dengan peralatan yang sederhana 

dalam jumlah banyak. Oleh karena itu, diusulkan rancangan sebuah mesin terpadu 

yang tidak hanya mampu mencetak adonan nugget secara otomatis, tetapi juga 

mengintegrasikan setiap proses secara kontinu, di mana setiap prosesnya dirancang 

terpadu dalam satu mesin yang bekerja secara menyeluruh. Dengan adanya 

penerapan teknologi produksi yang lebih modern, diharapkan dapat membantu 

UMKM meningkatkan kapasitas produksi mereka serta dapat bersaing lebih baik di 

pasar yang semakin ketat. 
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I.2     Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijelaskan di atas, permasalahan yang akan 

menjadi fokus kajian dalam penelitian ini dapat dirumuskan sebagai berikut. 

1. Bagaimana rancangan mesin terpadu yang dapat menggabungkan proses 

pencetakan adonan nugget hingga proses penggorengan? 

2. Bagaimana rancangan mesin terpadu dapat meningkatkan efisiensi proses 

produksi nugget ayam dan mendukung kebutuhan operasional UMKM? 

I.3     Batasan Masalah 

Agar penelitian yang dilakukan sesuai dengan tujuan penelitian yang telah 

ditetapkan, maka penelitian ini memiliki batasan sebagai berikut. 

1. Penelitian ini hanya berfokus pada tahap pencetakan adonan nugget hingga 

penggorengan, tanpa mencakup tahap persiapan bahan baku. 

2. Pembahasan hanya mencakup perkiraan efisiensi waktu berdasarkan proses 

pencetakan hingga penggorengan, tanpa mengukur secara rinci waktu proses 

produksi. 

3. Rancangan menggunakan komponen standard yang telah tersedia di pasaran.  

4. Rancangan mesin mengacu pada standar keamanan pangan (food-grade). 

5. Tidak mengkaji terkait sifat transfer energi panas pada proses penggorengan. 

6. Pengisian adonan dan kontrol proses masih dilakukan secara manual oleh 

operator pengguna mesin. 

I.4     Tujuan dan Manfaat Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mencapai beberapa hal berikut. 

1. Menghasilkan rancangan mesin terpadu yang mampu menggabungkan proses 

pencetakan adonan nugget hingga penggoreng secara efisien untuk kebutuhan 

produksi UMKM. 

2. Menganalisis bagaimana penerapan mesin terpadu dapat meningkatkan 

efisiensi proses produksi UMKM, serta dapat mndukung kebutuhan operasional 

UMKM. 
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Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat sebagai berikut: 

1. Mesin terpadu akan mengoptimalkan alur produksi, mengurangi waktu proses 

produksi, dan meningkatkan kapasitas produksi secara keseluruhan. 

2. Mesin terpadu akan mengoptimalkan alur produksi, mengurangi waktu proses 

produksi, dan meningkatkan kapasitas produksi secara keseluruhan. 

3. Menjadi referensi untuk studi lebih lanjut tentang penerapan teknologi proses 

produksi di industri makanan khususnya bagi para pelaku UMKM. 

4. Meningkatkan daya saing UMKM di pasar, memperluas pasar, dan 

meningkatkan volume penjualan. 

5. Penerapan ilmu desain manufaktur berpotensi memberikan kebermanfaatan 

yang signifikan bagi masyarakat luas, terutama para pelaku usaha di Indonesia. 

Kebermanfaatan ini dapat direalisasikan melalui pengusulan dan 

pengembangan teknologi proses produksi sebagai solusi atas berbagai 

permasalahan yang dihadapi oleh pelaku usaha. 

I.5     Sistematika Penulisan 

Sistematika laporan Tugas Akhir dibahas dengan penjabaran sebagai berikut: 

BAB I PENDAHULUAN, bab ini memuat latar belakang penelitian yang 

mencakup permasalahan yang dihadapi serta solusi yang diajukan oleh penulis. 

Diikuti dengan rumusan masalah, batasan masalah, tujuan penelitian yang ingin 

dicapai, manfaat penelitian, serta sistematika penulisan. 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA, bab ini memuat uraian teori dan kajian ilmiah 

yang mendukung penelitian ini. Fokus utama teori yang dibahas adalah dalam 

bidang rekayasa mesin, dengan teori-teori lainnya sebagai pelengkap. 

BAB III METODE PENYELESAIAN MASALAH, bab ini berisi langkah langkah 

penyelesaian tugas akhir berupa gambaran umum sistem serta perancangan mesin 

terpadu pencetak dan penggoreng nugget dengan mengacu pada metode 

perancangan menurut VDI 2222. 

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN, bab ini berisi proses pengolahan data 

teknis serta perhitungan terhadap pemilihan komponen untuk mengoptimalkan 

konsep rancangan pada bab sebelumnya, yang kemudian akan divalidasi dengan 

software pendukung. 
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BAB VI PENUTUP, bab ini berisi kesimpulan dari tujuan penelitian dan 

keseluruhan proses perancangan yang dicapai, serta saran bagi penelitian 

selanjutnya. 

 

 

 

 


