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Abstrak— Industri pangan yang berdiri di Desa Warujayeng, Kecamatan Tanjunganom, Kabupaten 
Nganjuk merupakan produsen gethuk pisang yang cukup terkenal. Proses produksi tidak luput dari 
penghalusan adonan, pada industri ini proses penghalusan masih menggunakan bor tangan yang memiliki 
keterbatasan dari segi kapasitas, konsistensi hasil, dan efisiensi operasional. Penelitian ini bertujuan 
menganalisis kinerja mesin penghalus adonan baru. Metode penelitian yang digunakan adalah metode 
kuantitatif dengan pendekatan eksperimen desain one group pretest-posttest. Pengujian dilakukan pada 
kondisi operasi kecepatan putaran 560 rpm dan waktu penghalusan 2 menit. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa mesin lama menghasilkan adonan sebanyak 7 kg dalam waktu 2 menit dengan tingkat kehalusan 
kategori cukup halus masih ditemukan tekstur kasar berupa serat pisang. Mesin penghalus baru mampu 
menghasilkan adonan sebanyak 10 kg dalam waktu 2 menit dengan tingkat kehalusan sangat halus dan 
distribusi partikel yang lebih homogen. Kapasitas produksi meningkat dari 210 kg/jam menjadi 300 kg/jam, 
mengalami peningkatan sebesar 42,86%.  
Kata Kunci— gethuk pisang, kapasitas produksi, kualitas produksi, mesin penghalus adonan, produktivitas 
 
Abstract— Industry located in Warujayeng Village, Tanjunganom District, Nganjuk Regency is a well-
known producer of banana gethuk. The production process includes dough smoothing, which in this 
industry still uses a hand drill, which has limitations in terms of capacity, consistency of results, and 
operational efficiency. This study aims to analyze the performance of a new dough smoothing machine. The 
research method used is a quantitative method with a one-group pretest-posttest experimental design 
approach. Testing was carried out operating conditions, a rotation speed of 560 rpm/2 minutes times. The 
results showed that the old machine produced 7 kg/2 minutes with a fairly smooth category of smoothness, 
still found a rough texture in the form of banana fibers. The new smoothing machine is able to produce 10 
kg/2 minutes with a very fine smoothness level and a more homogeneous particle distribution. Production 
capacity increased from 210 kg/hour to 300 kg/hour, an increase of 42,86%. 
Keywords— banana gethuk, dough smoothing machine, production capacity, productivity, smoothing 
quality 
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 I. PENDAHULUAN 

Industri pengolahan makanan hingga saat ini terus mengalami pertumbuhan seiring 
meningkatnya jumlah pelaku usaha mulai dari skala kecil hingga industri besar. Pertumbuhan 
tersebut mendorong peningkatan kebutuhan terhadap teknologi produksi yang mampu 
meningkatkan kapasitas, kualitas produk, serta efisiensi proses produksi [2], [4] . Salah satu 
industri pangan yang berkembang adalah industri pengolahan gethuk pisang di Desa Warujayeng, 
Kecamatan Tanjunganom, Kabupaten Nganjuk. Produk gethuk pisang merupakan salah satu 
pangan olahan berbasis pisang yang memiliki nilai ekonomi tinggi sehingga memerlukan proses 
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produksi yang efisien agar mampu memenuhi permintaan pasar, [1], [6], [9]. Proses pembuatan 
gethuk pisang terdiri atas beberapa tahapan, yaitu pengukusan, pencampuran, penghalusan, 
pencetakan, dan pengemasan. Tahap penghalusan merupakan proses penting karena sangat 
menentukan tekstur, homogenitas, dan kualitas produk akhir yang dihasilkan [3], [9]. Pada 
kenyataannya, proses penghalusan adonan di industri mitra masih menggunakan bor tangan 
sehingga kapasitas produksi relatif rendah, hasil penghalusan belum homogen, dan kualitas 
produk masih bergantung pada keterampilan operator [4], [8], [11]. Kondisi tersebut 
menyebabkan efisiensi proses produksi belum optimal. Metode ini memiliki berbagai 
keterbatasan, antara lain waktu proses yang relatif lama, kapasitas produksi yang terbatas, serta 
hasil adonan yang kurang halus dan rata. Selain itu, penggunaan tenaga manusia secara terus-
menerus dapat menyebabkan kelelahan kerja dan berpotensi menurunkan efisiensi serta 
produktivitas proses produksi. Penggunaan mesin penghalus adonan merupakan salah satu bentuk 
penerapan teknologi tepat guna yang dapat meningkatkan efisiensi proses produksi, mengurangi 
beban kerja operator, meningkatkan kualitas hasil penghalusan, serta meningkatkan kapasitas 
produksi pada industri skala UMKM [4]. Penggunaan teknologi tepat guna dalam skala UMKM 
dapat meningkatkan efisiensi produksi sebesar 40–60%, mengurangi ketergantungan terhadap 
tenaga kerja manusia [7]. Kondisi tersebut menunjukkan adanya perbedaan antara kondisi ideal 
secara teori dengan kondisi nyata di lapangan, sehingga diperlukan solusi yang tepat untuk 
mengatasi permasalahan tersebut. 

Banyak proses yang dilalui untuk mendapatkan mesin penghalus adonan yang sesuai 
dengan kebutuhan, melalui penelitian ini dilakukan proses menganalisis hasil kerja mesin 
penghalus adonan gethuk pisang yang berfokus pada tingkat kehalusan adonan gethuk pisang 
dihasilkan untuk mengetahui kapasitas produksi serta membandingkan hasil dari mesin lama 
dengan mesin baru. Analisis hasil tingkat kehalusan adonan ini penting untuk mengetahui sejauh 
mana mesin mampu memenuhi kebutuhan proses produksi secara efektif dan efisien.  

II. METODE 

  Metode penelitian merupakan proses kegiatan dalam bentuk pengumpulan data, analisis 
dan memberikan interprestasi yang terkait dengan tujuan penelitian dengan pendekatan 
eksperimental. Penelitian ini menggunakan metode kuantitatif dengan pendekatan eksperimen. 
Pendekatan eksperimental yang dipilih karena penelitian dilakukan pada objek nyata berupa 
mesin penghalus adonan gethuk pisang yang sudah tersedia dan digunakan oleh mitra, sehingga 
peneliti tidak memungkinkan untuk melakukan pengacakan subjek secara penuh sebagaimana 
pada eksperimen murni. Rancangan penelitian yang digunakan adalah One Group Pretest-
Posttest Design di mana pengujian dilakukan dengan membandingkan kondisi sebelum dan 
sesudah perlakuan. Pada tahap pretest, proses penghalusan adonan dilakukan menggunakan 
mesin manual (bor tangan) untuk memperoleh data awal mengenai tingkat kehalusan adonan dan 
kapasitas produksi. Selanjutnya, pada tahap posttest, proses penghalusan dilakukan menggunakan 
mesin penghalus adonan gethuk pisang yang baru dengan variasi parameter pengujian dengan 
membandingkan kondisi sebelum dan sesudah penerapan mesin penghalus adonan yang baru. 
Rancangan eksperimen One Group Pretest-Posttest Design ini meliputi variabel penelitian, 
instrumen penelitian, prosedur pengujian serta analisis data. Berikut rincian yang dikembangkan. 
 
 Perlakuan dalam penelitian ini berupa variasi tingkat kehalusan adonan, yang diperoleh 
melalui pengaturan waktu penghalusan dan kecepatan putaran mesin. Variasi perlakuan tersebut 



INOTEK, Vol. 10 
ISSN: 2580-3336 (Print) / 2549-7952 (Online) 

                                                       Url: https://proceeding.unpkediri.ac.id/index.php/inotek/  
 

Prosiding SEMNAS INOTEK (Seminar Nasional Inovasi Teknologi) 2026 1710 
 

bertujuan untuk menghasilkan perbedaan tingkat kehalusan adonan yang kemudian dianalisis 
pengaruhnya terhadap kapasitas produksi mesin. Dengan demikian, tingkat kehalusan adonan 
berperan sebagai variabel bebas (X), sedangkan kapasitas produksi mesin sebagai variabel terikat 
(Y).  
 

Tabel 1. Variabel Penelitian 

Variabel Penelitian 
Variabel 

Bebas (X) 
Variabel 

Terikat (Y) 
Variabel 
Kontrol 

Tingkat 
Kehalusan 

Kapasitas 
Produksi 
(Kg/Jam) 

Jenis Pisang 
Tingkat Kematangan Bahan Baku 
Berat Awal Bahan 
Waktu Penghalusan 
Kecepatan Putaran Mesin 
Kondisi Komponen Penghalus 

 

 Instrumen penelitian merupakan alat yang digunakan untuk mengumpulkan data yang 
diperlukan dalam pengujian mesin manual dari mitra. Instrumen yang digunakan dalam pengujian 
ini disesuaikan dengan variabel yang diteliti, yaitu tingkat kehalusan adonan dan kapasitas 
produksi mesin penghalus adonan gethuk pisang. 

Tabel 2. Instrumen Penelitian 

Instrumen Penelitian 
Instrumen Fungsi Data yang dihasilkan 

Mesin penghalus 
adonan gethuk pisang 

Menghaluskan menjadi 
adonan 

Hasil adonan dan waktu 
proses penghalusan 

Timbangan digital 
Mengukur berat adonan 
sebelum dan setelah 
proses penghalusan 

Berat adonan 

Stopwatch Mengukur lama waktu 
penghalusan 

Waktu proses 

Lembar pencatatan 
data 

Mencatat seluruh hasil 
pengukuran dan 
pengamatan 

Data penelitian 

 Pengujian mesin melalui beberapa tahapan prosedur pengujian, Prosedur penelitian ini 
disusun dari hasil pengujian mesin manual oleh mitra untuk memperoleh data tingkat kehalusan 
adonan gethuk pisang sebagai dasar dalam menentukan kapasitas produksi mesin penghalus. 
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Tabel 3. Prosedur Pengujian 

Tahap Pengujian 
Persiapan alat dan bahan 
Pengaturan kondisi pengujian 
Pelaksanaan proses penghalusan 
Mengoprasikan mesin 
Pengukuran waktu 
Pengukuran berat dan analisis kehalusan 
Analisis hasil adonan 
Pencatatan data 

Perhitungan kapasitas produksi mesin dihitung berdasarkan perbandingan antara berat 
adonan yang dihasilkan dengan waktu proses penghalusan yang didapat dari mesin manual, 
dengan menggunakan persamaan sebagai berikut. 

Ka = a
t (1) 

Keterangan: 
Ka  = Kapasitas 
a  = Berat adonan (kg) 
t  = Waktu yang diperlukan (menit) 
 
 

%Peningkatan = Kb - Kl
Kl

× 100% (2) 

Keterangan: 
Kb  = Kapasitas Mesin Baru 
Kl  = Kapasitas Mesin Lama 
 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

a) Hasil Pengujian Mesin Lama 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Gambar 1. Mesin Bor Tangan 

 
 

Mesin lama menggunakan sistem penggerak berupa bor tangan yang dioperasikan secara 
manual oleh operator selama proses penghalusan berlangsung. Hasil pengujian menunjukkan 
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bahwa adonan yang dihasilkan belum homogen sepenuhnya karena masih ditemukan tekstur 
kasar berupa serat pisang yang belum terdisintegrasi secara sempurna 

 
Tabel 4. Hasil Pengujian Mesin Lama 

Pengujian Mesin Lama 
Parameter Nilai 

Kecepatan Putaran 550 rpm 
Waktu Penghalusan 2 menit 
Massa adonan 7 Kg 
Tingkat kehalusan Cukup halus 
Kondisi adonan Masih terdapat serat kasar 

b) Hasil Pengujian Mesin Baru 
 
 

 

 

 

Gambar 2. Mesin Penghalus Baru 

Mesin penghalus adonan yang baru menggunakan sistem penggerak yang terintegrasi 
sehingga proses penghalusan dapat berlangsung secara lebih stabil dan kontinu. Hasil 
pengujian menunjukkan bahwa mesin baru mampu menghasilkan adonan dengan tekstur yang 
lebih halus dan distribusi partikel yang lebih seragam dibandingkan mesin lama.  

 

Tabel 5. Hasil Pengujian Mesin Penghalus Baru 

Pengujian Mesin Baru 
Parameter Nilai 

Kecepatan Putaran 560 rpm 
Waktu Penghalusan 2 menit 
Massa adonan 10 kg 
Tingkat kehalusan Sangat halus 
Kondisi adonan Homogen dan merata 

c) Analisis Tingkat Kehalusan Adonan 
 

Tingkat kehalusan adonan merupakan indikator penting dalam menilai kinerja mesin 
penghalus karena berkaitan langsung dengan kualitas produk akhir yang dihasilkan. 
Berdasarkan hasil pengamatan, mesin lama menghasilkan adonan dengan kategori cukup 
halus, namun masih ditemukan serat kasar yang menunjukkan bahwa proses reduksi ukuran 
partikel belum berlangsung secara optimal. Kondisi tersebut dipengaruhi oleh keterbatasan 
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sistem penggerak manual yang menyebabkan kestabilan proses penghalusan bergantung 
pada operator. Sebaliknya, mesin baru menghasilkan adonan dengan kategori sangat halus 
dan memiliki homogenitas yang lebih baik. Kondisi ini menunjukkan bahwa mekanisme 
penghalusan pada mesin baru memiliki kemampuan yang lebih tinggi dalam memperkecil 
ukuran partikel bahan sehingga menghasilkan tekstur adonan yang lebih seragam. 
Peningkatan homogenitas adonan menunjukkan bahwa energi mekanis yang ditransmisikan 
selama proses penghalusan dapat dimanfaatkan secara lebih efektif untuk melakukan proses 
penghancuran dan pencampuran bahan. Berikut hasil analisis tingkat kehalusan adonan 

. 
Tabel 6. Hasil Pengujian Tingkat Kehalusan Adonan 

No Waktu 
Penghalusan 

(menit) 

Beban 
Adonan 

(kg) 

Kecepatan 
Putaran 
(rpm) 

Tingkat 
Kehalusan 

Keterangan 

Pengujian Pertama 
1 1 7 560 Kurang Halus Masih terdapat 

serat pisang 
2 1,5 7 560 Cukup Halus Masih terdapat 

tekstur kasar 
3 2 7 560 Halus Tidak terdapat 

serat pisang dan 
tekstur 
homogenitas 

Pengujian Kedua 
1 1 8,5 560 Kurang Halus Masih terdapat 

serat pisang 
2 1,5 8,5 560 Cukup Halus Masih terdapat 

tekstur kasar 
3 2 8,5 560 Halus Tidak terdapat 

serat pisang dan 
tekstur 
homogenitas 

Pengujian Ketiga 
1 1 10 560 Kurang Halus Masih terdapat 

serat pisang 
2 1,5 10 560 Cukup Halus Masih terdapat 

tekstur kasar 
3 2 10 560 Halus Tidak terdapat 

serat pisang dan 
tekstur 
homogenitas 

  
Berdasarkan hasil pengujian dengan variasi waktu penghalusan hasil pengujian 

menunjukkan bahwa semakin lama waktu penghalusan, maka tingkat kehalusan adonan 
semakin meningkat pada setiap variasi beban yang diuji. Penambahan waktu penghalusan 
memberikan kesempatan lebih lama bagi komponen penghalus untuk menghancurkan serat 
dan memperkecil ukuran partikel adonan, sehingga menghasilkan tekstur yang lebih 
homogen. Pada penelitian ini, waktu penghalusan 2 menit merupakan waktu yang mampu 
menghasilkan tingkat kehalusan terbaik untuk seluruh variasi beban pada kecepatan putaran 
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mesin 560 rpm. dengan tingkat kehalusan sangat halus dan homogen, yang menunjukkan 
bahwa proses penghancuran dan pencampuran bahan berlangsung lebih optimal. 

 
Tabel 7. Tabel Perhitungan Kapasitas 

Berat Adonan (kg) Waktu (1 menit) Waktu (1,5 menit) Waktu (2 menit) 

7 420 kg/jam 280 kg/jam 210 kg/jam 

8,5 510 kg/jam 340 kg/jam 255 kg/jam 

10 600 kg/jam 400 kg/jam 300 kg/jam 

 

c) Analisis Kapasitas Produksi 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Gambar Gethuk Pisang 

 
Selanjutnya juga diketahui presentase kenaikan kapasitas produksi berdasarkan 

hasil One Group Pretest-Posttest Design sebagai berikut 
 
% Peningkatan = Kb#Kl

Kl
× 100%  (3) 

=
300 − 210

210
× 100%	

=
90
210

× 100%	

= 42,86% 

Hasil tersebut menunjukkan bahwa penerapan mesin penghalus adonan yang 
baru mampu meningkatkan kapasitas produksi secara signifikan tanpa menambah waktu 
proses penghalusan. 

 
d) Perbandingan Kinerja Mesin Lama dan Mesin Baru 

    Tabel 7. Perbandingan Mesin Lama dan Mesin Baru 

 

 
Dari hasil perbandingan terlihat bahwa mesin baru memberikan peningkatan pada 

seluruh parameter pengujian. Selain meningkatkan kapasitas produksi sebesar 42,86%, 
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mesin baru juga menghasilkan kualitas adonan yang lebih baik dan mengurangi 
ketergantungan terhadap tenaga operator. 

 
e) Pengujian Hipotesis 

Berdasarkan hasil pengujian diperoleh bahwa mesin baru menghasilkan tingkat 
kehalusan adonan yang lebih baik dibandingkan mesin lama. Selain itu, kapasitas produksi 
meningkat dari 210 kg/jam menjadi 300 kg/jam. Dengan demikian hipotesis alternatif (H1) 
yang menyatakan bahwa terdapat perbedaan tingkat kehalusan adonan antara mesin manual 
dan mesin penghalus adonan yang baru dapat diterima, sedangkan hipotesis nol (H0) ditolak. 

 

IV. KESIMPULAN 

  Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa penggunaan 
mesin penghalus adonan gethuk pisang yang baru mampu meningkatkan kinerja proses 
penghalusan dibandingkan dengan mesin lama yang menggunakan sistem bor tangan. Mesin 
baru menghasilkan adonan dengan tingkat kehalusan yang lebih baik, yaitu berkategori 
sangat halus dan memiliki tekstur yang lebih homogen, sedangkan mesin lama hanya 
menghasilkan adonan dengan tingkat kehalusan cukup halus dan masih ditemukan sedikit 
tekstur kasar berupa serat pisang. Selain meningkatkan kualitas hasil penghalusan, mesin 
baru juga menunjukkan peningkatan kapasitas produksi yang signifikan. Pada kondisi 
operasi kecepatan putaran 560 rpm dan waktu penghalusan 2 menit, kapasitas produksi 
meningkat dari 210 kg/jam pada mesin lama menjadi 300 kg/jam pada mesin baru, sehingga 
terjadi peningkatan kapasitas sebesar 42,86%. Peningkatan tersebut menunjukkan bahwa 
mesin baru mampu mengolah bahan dalam jumlah yang lebih besar tanpa menambah waktu 
proses penghalusan. Di samping itu, sistem pengoperasian yang terintegrasi pada mesin baru 
mampu mengurangi keterlibatan operator secara langsung selama proses produksi 
berlangsung, sehingga efisiensi kerja dan kenyamanan operator menjadi lebih baik. Secara 
keseluruhan, mesin penghalus adonan gethuk pisang yang baru memiliki kinerja yang lebih 
unggul dibandingkan mesin sebelumnya, baik dari aspek kualitas hasil penghalusan maupun 
produktivitas produksi, sehingga layak diterapkan untuk mendukung peningkatan efisiensi 
proses produksi gethuk pisang. 
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