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ABSTRAK

Produk edible cup merupakan produk gelas yang dapat dikonsumsi. Produk edible
cup dibuat dengan tujuan untuk mengurangi‘sampah hasil penggunaan gelas sekali
pakai. Pada produksi edible cup ini-diperlukan mesin edible cup sebagai sarana
untuk mencetak edible cup. Perancangan serta analisa perkuatan komponen sangat
diperlukan dalam membuat mesin edibleicup ini. Proses fabrikasi dapat.dilakukan
setelah prosespetancangan serta pemilihan design telah dilakukan. Proses pemilihan
design pada penelitian 'in1 menggunakan House Of Quality (HOQ) dengan
melibatkan 5 alternatif rancangan yang digunakan. Sementara itu, untuk analisa
kekuatan mesin menggunakan Finite- Element Amnalysis (FEA).dengan software
ANSYS untuk mengetahui titik perkuatan mesin. Setelah ~didapatkan nilai
perkuatan, mesin difabrikasi dan dirakit. Tahapan selanjutnya setelah mesin selesai
dirakit yaitu dengan menerapkan sistem kontrolnya. Mesin edible pada penelitian ini
menggunakan kontrol sistem otomasi dengan berbasis teknologi 4.0 schingga
kontrol dan display dilakukan pada logic panel. Tahapan terakhir pada peneitian ini
yaitu dengan melakukan uji coba material dengan menggunakan eksperimen dengan
variable bebas yaitu waktu(600's dan 900 s) dan temperature (150°C, 180°C, 210°C).
Hasil eskperimen didapatkan produk. dengansdengan suhu 150°C, 180 °C dengan
waktu pengepresan 600 s dan 900 s:menghasilkan produk edible cup. Sementara
untuk suhu' 210°C, edible cup yang “dihasilkan tidak terbentuk karena saat

dikeluarkan produk menghitam akibat temperature yang telalu tinggi.

Kata Kunci: Edible.cup, Mesin edible cup; fabrikasiy Sistem Otomasi, Material

viii
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ABSTRACT
Edible cup products are glass products that can be consumed. Edible cup products
are made with the aim of reducing waste from the use of disposable cups. In the
production of edible cups, an edible cup.machine is needed as a means to print
edible cups. The design and analysis.of component reinforcement is very necessary
in making this edible cup machine. The fabrication process.can be carried out
after the design process and design selection have been carried out."The design
selection process in this study uses the House Of Quality (HOQ) invelving 5
alternative designs used. Meanwhile, for the analysis.of engine strength using
Finite Element Analysis (FEA) with ANSYS software to determine the point of
engine strengthening. After obtaining the reinforcement value, the machine is
fabricated and assembled. The next stage after the machine is assembled is to
implement the kontrol system. The ediblemachine in this study uses an automation
system kontrol based on 4.0 technology sothat kontrol and display are carried out
on the logic panel. The last stage in this research is to.conduct material testing
using experiments with independent variables, namely time (600 s and 900 s) and
temperature (150°C, 180°C, 210°C). The experimental results obtained products
with temperatures of 150,180 with a pressingtime of 600 s and 900 s to produce
edible cup products. Meanwhile, for a temperature of 210°C, the resulting edible
cup does not form because when it.is removed.the product turns black due to the

temperature being too high.

Keywords: green edible cup, pastry, sodium alginate, Edible cup printing press

machine, edible cup machine; fabrication, Automation.System, Material
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Pada bab ini menjelaskan mengenai latar belakang atau alasan sehingga tema atau
judul penelitian ini diangkat menjadisjudul penelitian, Pada bab ini juga
menjelaskan mengenai tujuan penelitian, manfaat penelitian.serta batasan pada

penelitian ini.

1.1.  Latar Belakang

eyieyer Labap Jiuyajod wizi edue)

Gelas merupakan sebuah kebutuhan bagi semua‘orang yag berfungsi

sebagai wadah untuk menampung cairan baik air, kopi, tech mapun jus.

eyejer LabaN yiujaujod yijiw eydid yeH S

Gelas yang saat ini ada di pasaran merupakan gelas berbahan kaca, keramik,
plastik dan kertas. Gelas kaca dan keramik ditujukan untuk penggunaan
berulang, sementara gelas berbahan plastik dan kertas digunakan dengan
tujuan untuk digunakan sekali pakai. Gelas dengan sekali pakai ini
berkontribusi menghasilkan sampah bagi lingkungan. Gelas plastik dan
kertas inilah merupakan salah satu masalah bagi lingkungan karena sebagai
penghasil sampah bagi lingkungan karena penggunaannya yang sekali
pakai. Produksi plastik telah meningkat rata-rata hampir 10% setiap tahun
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secara global sejak 1950. Total produksiplastik global telah tumbuh sekitar
1,3 juta ton (MT) pada tahun 1950 hingga 245 MT pada tahun 2006. Wadah
yang terbuat dari plastik perlu waktu bertahun-tahun untuk terurai. [1].
Gelas yang terbuat dari material seperti kerta, plastik dan foam memiliki

waktu yang cukup lama hingga terdegredasi ke lingkungan. Gelas kertas
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membutuhkan...waktu 20" tahun untuk terdegredasi, _gelas plastik
membutuhkan waktu 450 tahun dan gelas terbuat dari foam membutuhkan
waktu 1 juta tahun [2].

Berdasarkan hasil penjualan gelas sekali pakai di Amerika pada
tahun 2016 menunjukkan penjualan sebesar 500 miliar, dan hasil tersebut
akan diperkirakan akan meningkat menjadi 850 miliar pada tahun 2026 [3].
Selain itu, berdasarkan analisa pada 2019, perkiraan nilai gelas sekali pakai

saat ini di seluruh dunia adalah $ 14,19 miliar dan akan tumbuh menjadi $
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21,2 miliar pada tahun 2026 [4]. Statistika perkiraan nilai pasar gelas
ditunjukkan pada Gambar 1.1.
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Gambar 1. 1. Statistika Pasar Gelas dari 2016 sampai 2026

Penjelasan di atas terkait dengan sampah yang dihasilkan
gelas sekali pakai yang semakin banyak, waktu degredasiyang lama, hingga
kebutuhan akan gelas sekali pakai yang terus meningkat setiap tahunnya
membuat gelas edible cup menjadi solusi. Prinsip edible itu sendiri berarti
gelas tersebut dapat dimakan oleh manusia [5]. Teknologi yang dapat
dikembangkan dalam pembuatan-gelas tersebut yaitu dengan membuat
green edible cup. Pada proses pembuatan green edible cup diperlukan
komposisi material food grade sehingga aman dimakan oleh manusia
dengan memperhatikan standar nutrisi yang tepat. Aspek yang penting
dalam " pembuatan green edible cup ini yaitu selain memperhatikan
komposisi=material yang digunakan seungga aman untuk dimakan, juga
memperhatikan mengenai rancang bangun alat mesin pencetak green edible
cup itu sendiri. Mesin press pencetak yang akan dibuat yaitu mesin press
berbasik green produk design yang memperhatikan aspek kebersihan
sehingga minim waste yang dihasilkan selama proses produksi green edible
cup berlangsung [6]. Selain itu, aspek yang juga akan diperhatikan antara
lain material food grade standard, kemudahan fabrikasi komponen,

kemudahan maintenance, serta efisiensi mesin. Contoh edible cup
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ditunjukkan pada Gambar 1.2.

Gambar 1. 2. Contoh Edible cup

Pada proses pembuatan green edible cup tentunya menggunakan
material yang ramah lingkungan serta aman dikonsumsi oleh tubuh. Jika
dilihat secara umum, makanan yang pastinya dikonsumsi oleh manusia
yaitu bahan olahan seperti roti, nasi,sayur, snack dan biskuit. Olahan
biskuit merupakan salah satu makanan yang banyak dimakan dikonsumsi
dan aman bagi tubuh. Oleh karena.itu, pemanfaatan teknik pembauatan
biskuit merupakan teknik yang dapat dimplentasikan dalam pembuatan
green edible cup“ini.  Pada penelitian” ini<juga akan merancang serta
membangun mesin pencetak green edible cup yang ditujukan untuk
memproduksi edible cupritu sendiri: Mesin press pencetak yang dibuat akan
menggunakan sistem otomasi sesuai dengan teknologi 4.0.

Sistem otmasi merupakan hal yang sangat penting dan sangat
berkaitan pada suatu mesin pada zaman sekarang. Hal tersebut karena untuk
memudahkan fungsi_mesin dengan operator dalam_suatussiklus kerja.
Human Machine Interface.(HMI) dan Programmable Logic Kontrollers
(PLC) merupakan komponen yang sangat banyak digunakan pada industri.
Hal tersebut dikarenakan karena pada HMI dan PLC berfungsi sebagai
sensor, penyimpanan data, representasi data dan juga visualisasi kinerja

pada suatu sistem kerja [7].
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Perumusan Masalah

Salah satu langkah yang dapat dilakukan untuk mewujudkan green
manufacturing yaitu dengan membuat sebuah metode atau produk baru
yang ramah lingkungan yang tidak menghasilkan limbah untuk lingkungan
sekitar. Pembuatan green"edible cup merupakan salah satu cara untuk
mewujudkan green manufacturing. Green edible cup, dibuat dengan
menggunakan material dan proses produksi yang aman bagi tubuh sehingga
dapat.dimakan dan tidak menyebabkan dampak yang buruk bagi tubuh.
Berdasarkan permasalahan tersebut, dapat dirumuskan beberapa masalah
sebagai berikut :

1.
2.

Merancang mesin edible cup yang dapat diaplikasikan di industri
Membangun atau fabrikasimesin edible cup sebagai sarana pembuatan
edible cup

Memanfaatkan metode pembuatan biskuit atau pastry sebagai metode
pembuatan cup

Menerapkan sistem otomasi 4.0 sebagai sistem kontrol mesin

Mendapatkan produk edible cup

1.3. " Tujuan Penelitian
Berdasarkan latar belakang yang telah dijelaskan di atas, maka dapat
diklasifikasikan 2 tujuan yaitu

1.3.1. Tujuan Umum
Tujuan umum pada penelitian ini adalah pengembangan desain
rancangan scrta fabrikasi mesin edible cup untuk-mendapatkan
produk edible cup dengan metode eskperimen dalam satu waktu
siklus kerja yaitu 600s dan 900s dengan suhu pengepresan
150°C, 180°C dan 210°C dengan menerapkan sistem otomasi

berbasis teknologi industri 4.0.

1.3.2. Tujuan Khusus

Tujuan khusus pada penelitian ini yaitu :
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1.4.

1.5.

Menentukan design rancangan serta material mesin edible
cup yang dapat diaplikasikan ke industri sehingga mampu
produksi dengan menggunakan sistem pneumatik dengan
menggunakan ukuran@bore 40 mm dan stroke 200 mm.

Membangun mesin edible . cup~.sebagai sarana untuk
mencetak mesin edible cup dengan menggunakan material
SS41 untuk material jig dan SS316 untuk material dies.

Menentukan sistem otomasi yang berbasis teknologi 4.0
sebagai kontrol sistem mesin yang mampu mengontrol suhu
cksperimen 150°C, 180°C dan 210°C dengan bantuan
temperature kontrol dan waktu eksperimen pengepresan 600

s dan 900 s.

. Mendapatkan produk edible cup dengan metode eksperimen

pada suhu 150°C, 180°C dan 210°C dan waktu 600 s dan 900

S.

Batasan Masalah

Pada penelitian ini, batasan masalah yang penulis lakukan yaitu :

a.

edible eup

Tidak membahas perhitungan kekuatan konstruksi mesin, hanya
menganalisa menggunakan simulasi pembebanan Finite Elemet
Analysis (FEA).

Tidak membahas perpindahan panas yang terjadi pada proses produksi

Tidak ‘membahas uji coba material pembuatan edible~cup, hanya

mengadaptasi adonan biskuit yang pernah dilakukan penelitian

Tidak membahas uji coba terhadap produk. Hal tersebut karena akan

masuk kategori terhadap teknik pangan.

Manfaat Penlitian

Manfaat yang dihasilkan dari penelitian ini yaitu :
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Mampu merancang serta membangun mesin edible cup berbasis
teknologi 4.0 sebagai sistem kontrol sehingga dapat diaplikasikan pada
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BABYV
KESIMPULAN DAN SARAN

Pada bab ini menjelaskan mengenai kesimpulan dan saran pada penelitian ini.
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Saran dan kesimpulan bertujuan untuk mengetahui inti-atau.ringkasan capaian
yang dilakukan.pada penelitian ini dan juga berfungsi untuk. sebagai acuan
pengembangan penelitian kedepannya.

5.1.Kesimpulan

Kesimpulan pada penelitian ini yaitu :

1. Mesin yang telah dirancang, dianalisa kemudian difabrikasi sehingga
mampu memproduksi edible cup dengan menggunakan sistem
pneumatik dengan menggunakan ukuran @bore 40 mm dan stroke 200
mm.

2. Mesin edible cup selesai dibangun dengan menggunakan material
SS41 untuk material jig dan SS316 untuk material dies sebagai sarana
untuk mencetak mesin edible cup

3. Mesin edible” cup menggunakan sistem, otomasi yang berbasis
teknologi 4.0 sebagai kontrol sistem mesin yang mampu mengontrol
suhu eksperimen™150°C, “180°C" dan 210°C dengan bantuan
temperature kontrol dan waktu eksperimen pengepresan 600 s dan 900
s menggunakan logic panel.

4. Produk edible cup mampu diproduksi dengan metode eksperimen pada

suhu 150°C;180°C dan 210°C dan waktu 600 s dan.900's.
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5.2.Saran
Saran pada penelitian ini yaitu :
1. Penyempurnaan mesin pada bagian injeksi material
2. Penyempurnaan mesin pada bagian unloading produk

3. Pembuatan edible cup mesin dalam skala industri
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