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ABSTRAK 

 

UMKM di Dusun Panyindangan masih melakukan proses pengadukan dodol tomat 

secara manual. Para pelaku usaha di sana sangat terkuras tenaganya karena bahan 

dodol tomat tidak boleh berhenti diaduk hingga tercampur dengan rata dan 

mengental. Terdapat peluang untuk mengurangi nilai investasi dari perangkat yang 

digunakan untuk memproduksi dodol tomat yaitu dengan menggabungkan 

beberapa fungsi perangkat pada satu mesin. Maka dari itu, penulis menawarkan 

solusi dengan merancang mesin pembuat dodol tomat yang mengakomodasi proses 

mekanisasi pengadukan serta penggabungan perangkat produksi sehingga proses 

pengkukusan, pelumatan dan pengadukan akan terakomodasi pada satu mesin. 

Perancangan mesin pembuat dodol tomat menggunakan metode perancangan VDI 

2222 dengan mempertimbangkan aspek rencana investasi melalui pertimbangan 

ekonomi teknik. Pertimbangan ekonomi teknik dipakai dalam pemilihan kapasitas 

produksi mesin serta perbandingan proses produksi secara manual dan setelah 

dimekanisasi. Proses mekanisasi pengadukan dodol tomat menggunakan 

perbandingan antara bilangan Reynolds dan bilangan daya dalam penentuan daya 

motor penggerak yang akan dipakai. Perangkat produksi yang akan digabungkan 

yaitu sumber energi gerak pada proses pelumatan dan proses pengadukan serta 

wadah penampungan pada proses pengkukusan dan proses pengadukan. 

Setelah dilakukan perancangan mesin dodol tomat dan pertimbangan ekonomi 

teknik, maka dapat disimpulkan bahwa kapasitas produksi mesin yang dipilih yaitu 

5 kg sekali produksi. Mesin pembuat dodol tomat dengan kapasitas 5 kg 

menggunakan pelumat bilah baling-baling, pengkukus tipe pot, dan pengaduk tipe 

jangkar serta membutuhkan motor penggerak dengan daya sebesar 1 hp, dua tingkat 

transmisi percepatan, dan dua tingkat transmisi perlambatan. Mesin tersebut dapat 

memproduksi dodol tomat hingga 3600 kg dalam setahun dengan total waktu 

produksi selama 3360 jam dan laba mencapai Rp112.209.730. 

Kata kunci: Dodol tomat, pengadukan, mekanisasi, VDI 2222, analisis nilai 

tahunan
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ABSTRACT 

 

MSMEs in Panyindangan Hamlet are still doing the process of mixing tomato dodol 

manually. The operators are very drained of energy because the ingredients for the 

tomato dodol cannot stop mixing until they are thoroughly mixed and thickened. 

There is an opportunity to reduce the investment value of the equipment used to 

produce tomato dodol by combining several device functions on one machine. 

Therefore, the authors offer a solution by designing a tomato dodol maker machine 

that accommodates the mechanized process of mixing and combining production 

devices so that the processes of steaming, mashing and mixing will be 

accommodated in one machine. 

The design of the tomato dodol maker machine uses the VDI 2222 design method 

by considering aspects of the investment plan through engineering economic 

considerations. Engineering economic considerations are used in the selection of 

machine production capacity and comparison of production processes manually 

and after mechanization. The process of mechanizing the mixing of tomato dodol 

uses a comparison between the Reynolds number and the power number in 

determining the power of the driving motor to be used. The production equipment 

to be combined is the source of motion energy in the blending process and the 

mixing process and the storage container in the steaming process and the mixing 

process. 

After designing the tomato dodol machine and engineering economic 

considerations, it can be concluded that the production capacity of the selected 

machine is 5 kg per production. A 5 kg tomato dodol maker machine uses a 

propeller blade blender, a pot type steamer, and an anchor type mixer and requires 

a driving motor with a power of 1 hp, two stages of acceleration transmission and 

two stages of deceleration transmission. This machine can produce up to 3600 kg 

of tomato dodol in a year with a total production time of 3360 hours and a profit of 

IDR 112,209,730. 

Keywords: Tomato dodol, mixing, mechanization, VDI 2222, annual cost analysis. 
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I BAB I 

PENDAHULUAN 

 

I.1 Latar Belakang 

Tomat merupakan buah yang kaya akan kandungan air dengan sederet zat gizi 

penting untuk tubuh manusia. Kandungan air di dalam buah tomat bisa mencapai 

90 persen, sedangkan sisanya terdiri dari karbohidrat dan serat tak larut air. Tomat 

memiliki vitamin dan mineral yang baik untuk tubuh manusia. Di dalam buah tomat 

terdapat vitamin B1, B2, C, kalsium, kalium, fosfor, hingga zat besi [1]. 

Tomat merupakan buah yang sangat mudah ditemukan di pasaran. Bahkan 

seringkali tomat mengalami kelebihan hasil panen yang tidak dapat diserap oleh 

pasar sehingga menyebabkan harga jual tomat menurun drastis. Tomat yang tidak 

dapat diserap oleh pasar kerap kali dibuang begitu saja oleh para petani [2]. Padahal 

tomat merupakan buah yang kaya akan manfaat, karena selain dapat dimakan 

langsung, tomat dapat diolah menjadi bumbu masakan, pelengkap masakan, 

ataupun bahan utama suatu masakan. Maka dari itu, dibutuhkan inovasi berupa 

pengolahan buah tomat yang dapat meningkatkan daya serap pasar serta menaikan 

harga jual tomat. Salah satu inovasi dari pengolahan buah tomat sebagai bahan 

utama suatu masakan yaitu dodol tomat. 

 

Gambar I.1 Buah tomat [3] 

 

Dodol tomat merupakan makanan khas yang berasal dari Kecamatan Pangalengan, 

Kabupaten Bandung. Bahan utama untuk membuat dodol tomat yaitu tomat, labu, 

dan gula pasir. Bahan tambahannya yaitu tepung agar-agar instan, bubuk vanili, 
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serta sedikit garam. Tomat yang dipakai untuk membuat dodol tomat yaitu tomat 

yang sudah matang. Tomat yang sudah matang biasanya ditandai dengan warna 

merah pada kulitnya seperti yang ditunjukan pada Gambar I.1. Labu yang dipakai 

untuk membuat dodol tomat yaitu labu kuning seperti yang ditunjukan pada 

Gambar I.2. 

 

Gambar I.2 Labu kuning [4] 

 

Salah satu Usaha Mikro Kecil dan Menengah (UMKM) yang memproduksi dodol 

tomat terdapat di Dusun Panyindangan, Desa Margamulya, Kecamatan 

Pangalengan. Dalam sekali produksi, dodol tomat yang dimasak di sana yaitu 

sebanyak 2,5 kg bahan utama. Komposisi bahan utama tersebut adalah 1 kg tomat, 

1 kg labu kuning, dan 0,5 kg gula. Waktu yang diperlukan untuk memasak dan 

membungkus dodol tomat sebanyak 2,5 kg bahan utama yaitu selama 157 menit. 

Dodol tomat dimasak dengan 3 proses utama yaitu steaming, blending, dan mixing. 

Proses steaming yang dimaksud di atas yaitu proses mengkukus labu. Sebelum 

dikukus, labu perlu dikupas dahulu kulitnya. Labu yang telah terkupas kulitnya 

dipotong dengan ukuran yang cukup untuk dimasukan ke dalam kukusan. Selagi 

mengupas dan memotong labu, air untuk mengkukus dipanaskan hingga mendidih. 

Waktu yang diperlukan untuk mengupas kulit, memotong labu, dan memanaskan 

air yaitu sekitar 15 menit. Setelah air mendidih, labu diletakan ke dalam kukusan. 

Waktu yang diperlukan untuk memasukan labu ke dalam kukusan sekitar 1 menit. 

Kompor diatur agar api yang dikeluarkan tidak terlalu besar. Labu dikukus hingga 

menjadi empuk. Waktu yang diperlukan untuk mengkukus 1 kg labu hingga 

menjadi empuk yaitu sekitar 30 menit dari saat labu dimasukan ke dalam kukusan. 
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Selagi mengkukus labu, proses memasak dodol tomat dapat dilanjutkan ke proses 

blending atau melumatkan tomat. Tomat dicuci hingga bersih selama 3 menit 

sebelum dilumatkan. Tomat yang sudah bersih dimasukan ke dalam blender. Waktu 

yang diperlukan untuk memasukan tomat ke dalam blender yaitu sekitar 1 menit. 

Tomat dilumatkan oleh blender hingga menjadi cair. Waktu yang diperlukan untuk 

melumatkan tomat yaitu sekitar 5 menit. 

 

Gambar I.3 Proses pencampuran bahan dodol tomat 

 

Setelah proses steaming dan blending, tomat dan labu dimasukan ke dalam wajan 

untuk proses mixing atau mengaduk bahan dodol tomat. Waktu yang diperlukan 

untuk memasukan labu dan tomat ke dalam wajan yaitu sekitar 1 menit. Tomat dan 

labu diaduk sambil dipanaskan di atas kompor. Setelah terlihat ada buih-buih 

muncul pada permukaan campuran tomat dan labu, gula serta bahan tambahan 

dimasukan ke dalam wajan seperti yang ditunjukan pada Gambar I.3. Api pada 

kompor diatur agar suhu campuran bahan dodol tomat berkisar antara 80-85 °C. 

Waktu yang diperlukan untuk mengaduk campuran bahan dodol tomat sebanyak 

2,5 kg sampai tercampur dengan rata dan mengental yaitu selama 1,5 jam. 



 

 

I-4 

 

 

Gambar I.4 Produk dodol tomat UMKM di Desa Panyindangan 

 

Dodol yang sudah tercampur dengan rata dan mengental dipindahkan ke dalam 

wadah lain untuk proses pembungkusan. Waktu yang diperlukan untuk 

memindahkan dodol tomat ke wadah lain yaitu sekitar 2 menit. Pembungkusan 

dilakukan secara manual dengan cara memasukan dodol tomat ke plastik kecil oleh 

sendok. Setiap plastik kecil diisi oleh 15 g dodol tomat seperti yang ditunjukan pada 

Gambar I.4. Proses pembungkusan harus dilakukan dengan cepat karena dodol akan 

mengeras jika dibiarkan terlalu lama. Waktu proses pembungkusan maksimal yaitu 

selama 20 menit dari saat dodol tomat selesai dimasak. Setelah dibungkus, dodol 

tomat dikemas dengan isi 10 buah setiap kemasan. 

UMKM di Dusun Panyindangan masih melakukan pengadukan bahan dodol tomat 

secara manual oleh sudip yang digerakan oleh tangan. Bahan dodol tomat tidak 

boleh berhenti diaduk hingga tercampur dengan rata dan mengental. Jika berhenti 

diaduk, campuran bahan dodol tomat akan menggumpal dan gosong pada bagian 

bawahnya. Sudip yang digunakan untuk mengaduk terbuat dari material kayu. Di 

pasaran, sudip yang terbuat dari material kayu memiliki harga sekitar Rp33.250 [5]. 

Apabila produksi dodol tomat dilakukan secara berkelanjutan, para pelaku usaha di 

sana sangat terkuras tenaganya karena proses pengadukan bahan dodol tomat masih 

dilakukan secara manual. Maka dari itu, dibutuhkan alat bantu produksi yang dapat 

mempermudah proses pengadukan bahan dodol tomat. Mempermudah proses 
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pengadukan yang dimaksud yaitu dengan memekanisasikan pengadukan bahan 

dodol tomat yang sebelumnya masih dilakukan secara manual. 

Dengan memekanisasikan proses mixing bahan dodol tomat, sumber energi gerak 

yang sebelumnya berasal dari manusia akan digantikan menjadi sumber energi 

gerak yang mekanis. Kompor yang digunakan sebagai sumber energi panas yaitu 

kompor gas bertekanan rendah bahan bakar LPG satu tungku. Di pasaran, kompor 

gas bertekanan rendah bahan bakar LPG satu tungku memiliki harga sekitar 

Rp236.000 [6]. Proses mixing menggunakan wajan untuk menampung bahan dodol 

tomat saat diaduk dan dipanaskan. Wajan yang digunakan untuk menampung bahan 

dodol tomat memiliki harga sekitar Rp135.000 di pasaran [7]. 

 

Gambar I.5 Mesin pengaduk dodol kapasitas 5 kg [8] 

 

Dari kebanyakan pengusaha dodol yang sudah berkembang, proses pengadukan 

bahan dodol sudah dilakukan oleh mesin pengaduk. Mesin pengaduk dodol yang 

ada di pasaran memiliki kapasitas pengadukan bahan paling kecil sebanyak 5 kg 

sekali proses seperti yang ditunjukan pada Gambar I.5. Mesin tersebut memiliki 

sumber energi gerak yang berasal dari motor listrik dengan daya sebesar ½ HP. 

Wadah yang digunakan untuk menampung bahan dodol saat diaduk dan dipanaskan 

menggunakan wajan yang terbuat dari alumunium. Harga mesin pengaduk dodol 

dengan kapasitas 5 kg tersebut yaitu sebesar 7 juta rupiah [8]. Dengan harga 7 juta 

rupiah, mesin pengaduk dodol hanya memiliki fungsi pengadukan saja tanpa 

sumber energi panas. Karena UMKM di Dusun Panyindangan belum cukup 
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berkembang, para pelaku usaha di sana masih belum mampu untuk membeli mesin 

pengaduk dodol yang ada di pasaran. Mesin pengaduk dodol yang ada di pasaran 

dinilai masih kurang ekonomis karena hanya memiliki fungsi pengadukan saja. 

Pada proses steaming labu, UMKM di Dusun Panyindangan menggunakan kompor 

sebagai sumber energi panas, panci sebagai wadah untuk menampung air yang 

diuapkan, serta kukusan sebagai media pengkukus labu. Proses blending tomat 

menggunakan blender dengan motor listrik sebagai sumber energi gerak dan tabung 

sebagai wadah untuk menampung tomat. Kompor yang digunakan pada proses 

mixing digunakan juga sebagai sumber energi panas pada proses steaming. Panci 

dan kukusan yang digunakan sebagai media pengkukus labu memiliki harga sekitar 

Rp70.000 di pasaran [9]. Harga blender yang dipakai untuk melumatkan tomat yaitu 

sekitar Rp339.000 di pasaran [10]. 

Setelah proses produksi dodol tomat diuraikan, maka dapat disimpulkan bahwa 

untuk memproduksi dodol tomat dibutuhkan 1 sumber energi panas, 2 sumber 

energi gerak, serta 3 wadah penampungan. Penulis menemukan peluang untuk 

mengurangi nilai investasi dari perangkat yang digunakan untuk memproduksi 

dodol tomat. Peluang untuk mengurangi nilai investasi tersebut yaitu dengan 

menggabungkan perangkat yang dibutuhkan dalam produksi dodol tomat. 

Perangkat produksi yang berpeluang digabungkan yaitu sumber energi gerak dan 

wadah penampungan. Wadah penampungan yang berpeluang digabungkan yaitu 

wadah penampungan yang digunakan untuk proses steaming dan mixing. 

Untuk menyelesaikan masalah yang telah diuraikan di atas, penulis akan mencoba 

untuk membantu UMKM di Dusun Panyindangan dengan merancang mesin 

pembuat dodol tomat. Mesin pembuat dodol tomat yang dirancang akan 

mengakomodasi proses mekanisasi pengadukan dodol tomat yang sebelumnya 

masih dilakukan secara manual. Agar memiliki nilai yang lebih ekonomis daripada 

mesin yang ada di pasaran, mesin yang dirancang akan memaksimalkan peluang 

untuk mengurangi nilai investasi dengan menggabungkan perangkat yang 

dibutuhkan untuk memproduksi dodol tomat. Sumber energi gerak yang awalnya 

membutuhkan 2 perangkat akan digabungkan menjadi 1 perangkat serta wadah 

penampungan yang awalnya membutuhkan 3 perangkat akan digabungkan menjadi 
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2 perangkat. Dengan menggabungkan perangkat tersebut, maka proses steaming, 

blending dan mixing akan terakomodasi pada satu mesin. 

 

I.2 Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, dapat dirumuskan masalah yang akan dikaji 

pada tugas akhir ini yaitu sebagai berikut: 

1. Bagaimana proses mekanisasi pengadukan bahan dodol tomat yang sebelumnya 

masih dilakukan secara manual untuk meringankan/mengganti tenaga operator? 

2. Bagaimana rancangan mesin yang menggabungkan perangkat pada proses 

steaming, blending, dan mixing dengan mempertimbangkan aspek rencana 

investasi? 

 

I.3 Batasan Masalah 

Adapun batasan masalah berkenaan dengan tugas akhir yang akan dilaksanakan 

yaitu metode penyelesaian masalah menggunakan metode perancangan Verein 

Deutscher Ingenieure (VDI) 2222 dengan mempertimbangkan aspek rencana 

investasi melalui pertimbangan ekonomi teknik. 

 

I.4 Tujuan dan Manfaat 

Tujuan yang harus dicapai dengan melaksanakan tugas akhir ini yaitu menghasilkan 

rancangan mesin pembuat dodol tomat yang mengakomodasi proses mekanisasi 

pengadukan dodol tomat serta mengakomodasi penggabungan perangkat pada 

proses steaming, blending, dan mixing dengan pertimbangan ekonomi teknik. 

Manfaat yang diharapkan dari menyelesaikan tugas akhir ini yaitu menghasilkan 

rancangan mesin yang dapat menjawab kebutuhan dalam proses produksi dodol 

tomat yang dilakukan oleh UMKM di Dusun Panyindangan, Desa Margamulya, 

Kecamatan Pangalengan berupa mengurangi tenaga para pelaku produksi dalam 

mengaduk dodol tomat dengan memperhatikan faktor ekonomi. 
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I.5 Sistematika Penulisan 

Karya tulis ini terdiri dari lima bab yang dilengkapi dengan lampiran dan disusun 

secara sistematis seperti yang ditunjukan sebagai berikut: 

1. Bab I Pendahuluan 

Bab ini menguraikan latar belakang, rumusan masalah, batasan masalah, tujuan, 

dan manfaat dilaksanakannya tugas akhir serta sistematika penulisan karya 

tulis. 

2. Bab II Tinjauan Pustaka 

Bab ini berisikan tinjauan pustaka (state of the art) dan landasan teori yang 

mendukung penyelesaian tugas akhir. Teori atau kajian ilmiah yang dimuat 

pada karya tulis ini berfokus pada bidang mechanical engineering, sedangkan 

teori lainnya sebagai pelengkap. 

3. Bab III Metodologi Penyelesaian Masalah 

Pada bab ini terdapat uraian rinci tentang metode dan langkah-langkah 

penyelesaian masalah, bahan atau materi tugas akhir, alat yang dipergunakan, 

rancangan sistem, variabel tugas akhir, dan metode pengambilan data atau 

metoda analisis hasil. 

4. Bab IV Hasil dan Pembahasan 

Bab ini berisi jawaban permasalahan yang dirumuskan dan penjelasan 

mengenai hasil-hasil tugas akhir. Pembahasan memuat data yang diperoleh dari 

kajian berbagai pustaka dan sumber yang relevan dengan substansi kajian serta 

ditunjang dengan landasan teori atau hasil penelitan. Pembahasan tentang hasil 

yang diperoleh dibuat dengan penjelasan teoritik, baik secara kualitatif, 

kuantitatif, atau statistik. 

5. Bab V Penutup 

Bab ini berisi kesimpulan dan saran dengan penjelasan sebagai berikut. 

a. Kesimpulan 
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Bagian ini berisi hasil tugas akhir yang ada pada BAB IV dan mengacu pada 

rumusan masalah/identifikasi masalah dan tujuan yang terdapat pada BAB 

I. 

b. Saran 

Bagian ini berisi saran-saran dari penulis terhadap tugas akhir yang disusun 

sebagai perbaikan referensi untuk mahasiswa/peneliti dalam bidang sejenis 

yang ingin melanjutkan atau mengembangkan tugas akhir yang sudah 

dilaksanakan.  


