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ABSTRAK 

RANCANG BANGUN ALAT PENCETAK KUE KACANG 

DENGAN METODE CONVEYOR BERKAPASITAS 48 

KG/JAM 

Industri kue kering, khususnya kue kacang, mengalami peningkatan 

permintaan yang signifikan, namun proses produksi tradisional masih banyak 

dilakukan secara manual sehingga kurang efisien, bentuk produk tidak seragam, 

dan kapasitas terbatas. Penelitian ini bertujuan merancang dan membuat alat 

pencetak kue kacang berbasis conveyor untuk meningkatkan produktivitas dan 

mutu produk. Alat dirancang menggunakan sistem mekanis yang dipadukan dengan 

kontrol, di mana conveyor berfungsi mengangkut adonan menuju mekanisme cetak 

yang digerakkan oleh motor listrik melalui gearbox dan sistem transmisi. Prototipe 

yang dihasilkan memiliki dimensi 600 mm × 400 mm × 566 mm dan kapasitas 

produksi maksimum 48 kg/jam. Pengujian dilakukan pada empat variasi putaran 

motor, yaitu 1300, 1350, 1400, dan 1450 RPM. Hasil pengujian menunjukkan 

bahwa jumlah kue yang dihasilkan meningkat seiring kenaikan putaran motor, dari 

45–48 buah/menit pada 1300 RPM menjadi 52–55 buah/menit pada 1450 RPM. 

Ketebalan rata-rata kue menurun dari 21 mm pada 1300 RPM menjadi 19 mm pada 

1450 RPM, sedangkan berat rata-rata kue berkurang dari 20,3 g menjadi 17,5 g 

pada rentang putaran yang sama. Diameter kue relatif stabil pada 40 mm di seluruh 

pengujian. Sistem transmisi dari motor ke pisau pemotong dan screw bekerja secara 

efisien, dengan hubungan linier positif antara kecepatan motor dan kecepatan 

komponen tersebut. Peningkatan putaran motor terbukti mempercepat produksi, 

namun berdampak pada berkurangnya berat dan ketebalan kue. Oleh karena itu, 

pengaturan kecepatan motor menjadi faktor penting untuk menyeimbangkan antara 

kapasitas produksi dan kualitas produk. Inovasi ini diharapkan dapat menjadi solusi 

praktis bagi industri makanan untuk meningkatkan kapasitas produksi secara efektif 

dan efisien. 

Kata kunci: rancang bangun; otomasi; pencetak kue kacang; conveyor; efisiensi 

produksi. 
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ABSTRACT  

DESIGN AND CONSTRUCTION OF AN AUTOMATIC PEANUT 

COOKIE MACHINE USING THE CONVEYOR METHOD WITH 

A CAPACITY OF 48 KG/HOUR 

The dry pastry industry, particularly peanut cookies, has experienced a 

significant increase in demand. However, traditional production processes are still 

largely carried out manually, resulting in inefficiency, inconsistent product shapes, 

and limited capacity. This study aims to design and develop an automatic peanut 

cookie molding machine based on a conveyor system to improve productivity and 

product quality. The machine is designed using a mechanical system integrated with 

automatic control, where the conveyor functions to transport the dough to the 

molding mechanism driven by an electric motor through a gearbox and transmission 

system. The resulting prototype has dimensions of 600 mm × 400 mm × 566 mm 

and a maximum production capacity of 48 kg/hour. Testing was conducted at four 

motor speed variations: 1300, 1350, 1400, and 1450 RPM. The results showed that 

the number of cookies produced increased with motor speed, from 45–48 

pieces/minute at 1300 RPM to 52–55 pieces/minute at 1450 RPM. The average 

cookie thickness decreased from 21 mm at 1300 RPM to 19 mm at 1450 RPM, 

while the average cookie weight decreased from 20.3 g to 17.5 g over the same 

speed range. The cookie diameter remained relatively stable at 40 mm throughout 

the tests. The transmission system from the motor to the cutting blade and screw 

worked efficiently, with a positive linear relationship between motor speed and the 

speed of these components. Increasing motor speed was proven to accelerate 

production but resulted in reduced cookie weight and thickness. Therefore, motor 

speed control is an important factor in balancing production capacity and product 

quality. This innovation is expected to provide a practical solution for the food 

industry to increase production capacity effectively and efficiently. 

Keywords: design and development; automation; peanut cookie molding machine; 

conveyor; production efficiency 
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