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ABSTRAK 

 

Mesin pengupas bawang merah adalah mesin yang menggunakan 

mekanisme gesekan dan benturan karet pengupas dari putaran poros yang berfungsi 

untuk mengupas bawang merah. Tujuan dari rancang bangun mesin pengupas 

bawang merah kapasitas 3 kg/menit yaitu, membuat gambar kerja mesin pengupas 

bawang merah, menghitung elemen mesin, membuat estimasi waktu produksi dan 

melakukan uji hasil.  

Metode perancangan menggunakan pendekatan Pahl dan Beitz, dimana 

pada metode perancangannya berupa perencanaan dan penjelasan tugas, 

perancangan konsep produk, perancangan bentuk produk, dan perancangan hasil.  

Tabung pengupas berdimensi  ∅ 380 mm dengan tinggi 500 mm, 

perhitungan elemen mesin yang diperoleh, poros mesin pengupas yaitu ∅ 20 mm 

dengan kopling yang digunakan jenis kopling flens diameter 112 mm yang 

mengunakan 4 baut, motor listrik yang digunakan motor listrik AC 0,37 kW dengan 

kecepatan rpm 1400. Total estimasi waktu produksi adalah 26,732  jam. Uji hasil, 

dilakukan dengan 3 kali percobaan. Variabel percobaan ngupasan tiap 1 kg bawang 

merah dengan waktu 20 detik, dengan variasi kecepatan 900, 800 dan 700 rpm. 

Hasil yang diperoleh dari 3 kali percobaan pengupasan bawang merah 

menghasilkan kupasan terbaik pada kecepatan 700 rpm dengan hasil berupa 806 

gram terkupas, 11 gram hancur dan 18 gram tidak terkupas. 

 

Kata kunci : Pengupas, Bawang merah, Perancangan, Elemen mesin 
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ABSTRACT 

 

The garlic peeler machine is a machine that uses a friction mechanism and 

the impact of the rubber peeler from the shaft rotation which functions to peel the 

garlic. The purpose of the design of the garlic peeler machine with a capacity of 3 

kg/minute is to make a working drawing of the garlic peeler machine, calculate the 

machine elements, estimate the production time and test the results. 

The design method used the Pahl and Beitz approach, where the design 

method is in the form of planning and task explanations, product concept design, 

product form design, and result design. 

The peeler tube has dimensions of 380 mm with a height of 500 mm, the 

calculation of the machine elements obtained, the shaft of the peeler machine is 20 

mm with a coupling used a flange coupling type with a diameter of 112 mm using 4 

bolts, an electric motor used an AC electric motor 0.37 kW with a speed of 1400 

rpm. The total estimated production time is 26,732 hours. Test results, carried out 

with 3 trials. Experimental variables peel each 1 kg of garlic with a time of 20 

second with variations in speed of 900, 800 and 700 rpm. The results obtained from 

3 trials of peeling garlic produced the best peeling at a speed of 700 rpm with the 

results in the form of 806 grams peeled, 11 grams crushed and 18 grams unpeeled. 

 

Keywords: Peeler, Garlic, Design, Machine elements 
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