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Abstrak 
Gelato menjadi salah satu tren desert kekinian yang mulai marak di pasaran. Namun masih sangat jarang UMKM 
yang bergelut pada pembuatan gelato kekinian. Salah satu alasannya adalah mahalnya alat dan perlunya teknik 
khusus untuk pembuatannya. Pasalnya, berhasil tidaknya suatu produk gelato sangat ditentukan oleh adonan yang 
dibuat. Berdasarkan kondisi tersebut maka sudah seharusnya UMKM mulai memanfaatkan teknologi yang mampu 
mengahasilkan adonan gelato dengan kualitas serta konsistensi yang lebih baik. Metode perancangan untuk 
pembuatan teknologi pengaduk adonan gelato yang mampu mewadahi kebutuhan UMKM yaitu identifikasi 
masalah, studi lapangan, perancangan, pembuatan desain, perakitan, dan analisis. Teknologi ini diharapkan mampu 
menciptakan proses produksi yang efektif, efisien, dan berkualitas. Teknologi ini tidak hanya berfungsi untuk 
mengaduk saja, melainkan juga sebagai pencacah buah atau bahan campuran ice cream gelato. Teknologi pengaduk 
adonan ice cream gelato ini bekerja dengan mencacah bahan campuran topping untuk gelato, untuk kemudian hasil 
cacahannya akan jatuh secara otomatis ke ruang pencampuran gelato dan diaduk menjadi gelato. Tabung pengaduk 
atau ruang pencampuran dapat menampung sekali proses produksi yaitu sebanyak 30 kg. Setelah pencampuran 
selesai, gelato kemudian dikeluarkan dari tabung pengaduk melalui saluran yang disediakan, kemudian hasilnya 
disimpan dalam wadah untuk kemudian dapat dilanjutkan proses packing. 
 
Kata Kunci: Teknologi, Pengaduk, Gelato, UMKM. 

Abstract 
Gelato has become a trendy dessert, gaining popularity in the market. However, few UMKM are involved in making 
contemporary gelato. One reason is the high cost of equipment and the need for special techniques. The success of a 
gelato product is largely determined by the dough used. Given this situation, UMKM should start using technology 
to produce gelato dough with higher quality and consistency. The design method for creating gelato dough mixer 
technology that meets UMKM needs includes problem identification, field studies, design, prototyping, assembly, 
and analysis. This technology is expected to create an effective, efficient, and high-quality production process. This 
technology serves not only for stirring but also as a chopper for fruit or other gelato ingredients. This gelato dough 
mixer technology chops the gelato topping ingredients, which then automatically fall into the gelato mixing chamber 
and are churned into gelato. The mixing chamber can accommodate a single production process of 30 kg. After mixing 
is complete, the gelato is removed from the mixing tube through the provided channel, and the results are stored in 
a container so the packing process can continue. 
 
Keywords: Technology, Mixer, Gelato, UMKM. 
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1. Pendahuluan  

Kota Malang merupakan salah satu kota yang cukup terkenal dengan pariwisatanya. Tidak 
hanya wisata alam namun juga wisata kuliner (Sutadji, Nurmalasari, dan Nafiah 2021). Salah satu 
wisata kuliner yang selalu menjadi incaran para wisatawan yaitu oleh-oleh khas malang seperti 
halnya roti dan kue kekinian (Sutadji, Nurmalasari, dan Nafiah 2022). Namun seiring berjalannya 
waktu, wisata kuliner di Malang senantiasa berkembang (Gani, 2024; JS, Hidayati, Sunaryo, dan 
Nurmalasari, 2022; Yanti, 2024). Sebagai contoh yaitu maraknya gelato atau ice cream kekinian 
dengan banyak varian rasa dan inovasi (Nurhapsari dan Sholihah, 2022). Sayangnya, harga gelato 
di Malang masih cukup mahal untuk bisa dijangkau oleh semua kalangan. Terutama gelato yang 
memiliki branding kuat. Hal ini dikarenakan dalam proses pembuatannya memerlukan teknik dan 
alat khusus. 

Sebagian besar UMKM di kota Malang bergelut dalam bidang pengolahan roti dan kue, 
mulai dari versi tradisional maupun versi kekinian (Sunaryo, Soekopitojo, Saputri, dan 
Nurmalasari, 2022). Masih sangat jarang UMKM yang bergelut pada pembuatan gelato kekinian 
(Bhakti dan Hidayat, 2018; Rusmini, Syarofi, Baiti, Huda dan Azizah., 2023). Salah satu alasannya 
adalah mahalnya alat dan perlunya teknik khusus untuk pembuatannya. Pada proses pembuatan 
gelato, terdapat satu fase penting yaitu proses menciptakan adonan yang baik dan benar. 
Pasalnya, berhasil tidaknya suatu produk gelato sangat ditentukan oleh adonan yang dibuat. 

Proses pembuatan adonan gelato yang baik dan benar menjadi hal yang perlu 
diperhatikan demi menciptakan produk yang konsisten serta berkualitas. Banyak UMKM di kota 
Malang yang masih mengandalkan alat pembuat gelato secara konvensional. Hal ini seringkali 
menyebabkan hasil yang tidak konsisten antara adonan pertama dan adonan berikutnya serta 
hasil yang tidak maksimal. 

Adonan yang terlalu lama dapat menyebabkan over mix sehingga gelato yang dihasilkan 
menjadi kurang berkualitas. Kondisi ini diakibatkan karena durasi mixing yang berlebihan 
menyebabkan adonan terlalu panas akibat proses pengadukan yang terlalu lama. Sedangkan 
adonan yang lebih cepat dari yang seharusnya dapat menyebabkan adonan tidak tercampur 
sempurna. 

Berdasarkan kondisi tersebut maka sudah seharusnya UMKM di Kota Malang mulai 
memanfaatkan teknologi yang mampu mengahasilkan adonan gelato dengan kualitas serta 
konsistensi yang lebih baik. Diperlukan pengembangan teknologi pengaduk adonan gelato yang 
mampu mewadahi kebutuhan UMKM di Kota Malang dalam hal menciptakan adonan gelato 
berkualitas dengan konsistensi yang baik dalam kapasitas besar. Teknologi diharapkan mampu 
menciptakan proses produksi yang efektif, efisien, dan berkualitas (Gani, 2024; Hendrawan, 
2024; Ma’ali El Hadi, Pulungan, dan Budinam, 2023; Nurmalasari, Sunaryo, dan Ramadhani, 
2023). Pengembangan teknologi kekinian menjadi salah satu inovasi yang bisa dijadikan 
pertimbangan agar proses produksi bisa berjalan maksimal (Firmansyah dan Hartono, 2023; 
Hendarsyah, 2019; Lane, 2021; Nurmalasari, Yoto, dan Marsono, 2021b). 

2. Metode 

Metode perancangan untuk pembuatan teknologi pengaduk adonan gelato yang mampu 
mewadahi kebutuhan UMKM yaitu identifikasi masalah, studi lapangan, perancangan, 
pembuatan desain, perakitan, dan analisis. Pada tahap identifikasi masalah, peneliti mempelajari 
beberapa permasalahan yang timbul di UMKM, berkaitan dengan produksi gelato atau ice cream. 
Hal ini dilakukan untuk mempermudah dalam pengadaan bahan-bahan untuk pembuatan mesin. 
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Pada tahap identifikasi masalah, peneliti langsung turun ke UMKM agar permasalahan dapat 
terselesaikan dengan adanya tindak lanjut dari peneliti.  

Pada tahap studi lapangan peneliti mengumpulkan beberapa data dengan cara survei 
langsung ke lapangan untuk mencari informasi yang terjadi di lapangan dan digunakan sebagai 
acuan dalam pembuatan komponen mesin. Studi lapangan dapat dilakukan dengan mengunjungi 
kelompok UMKM atau industri yang bergerak dibidang kuliner. 

Pada tahap perancangan, peneliti merancang desain mesin sesuai dengan hasil studi 
lapangan dengan menggunakan Software Autodesk Inventor Professional. Perancangan mesin 
nantinya diwujudkan kedalam gambar baik 3D atau 2D yang diwujudkan kedalam gambar kerja 
dan animasi sistem kerja mesin (Nurmalasari, Yoto, dan Marsono, 2021a). Selanjutnya dilakukan 
identifikasi komponen-komponen apa saja yang dibutuhkan dan digunakan dalam pembuatan 
mesin. Identifikasi dilakukan dengan survei ke pasar untuk mengetahui komponen yang tersedia 
dipasaran. Pada umumnya perhitungan dan komponen disesuikan dengan yang tersedia 
dipasaran. Setelah semua komponen mesin teridentifikasi, langkah selanjutnya adalah membuat 
gambar komponen-komponen mesin tersebut.  

Pada tahap perakitan dilakukan proses perakitan dari semua komponen-komponen 
mesin sehingga menjadi suatu mesin yang siap dipakai. Jika mesin yang direncanakan dapat 
beroperasi sesuai dengan fungsinya, maka perancangan mesin sudah selesai. Namun, jika belum 
bisa beroperasi harus dilakukan analisa.  

Pada tahap analisis, peneliti melakukan analisis apakah perancangan mesin sesuai dengan 
rancangan perhitungan komponen dan sesuai dengan spesifikasi yang sudah direncanakan. Jika 
belum sesuai, maka harus dilakukan perancangan ulang. 

3. Hasil dan Pembahasan  

Teknologi pengaduk adonan ice cream gelato merupakan sebuah inovasi yang 
diperuntukkan bagi UMKM untuk memproduksi ice cream gelato (Arie dan Fikry, 2021; 
Hendrawan, 2024). Teknologi ini diharapkan mampu mengahasilkan adonan gelato dengan 
kualitas serta konsistensi yang lebih baik dalam kapasitas besar (Marsono, Yoto, Nafiah, dan 
Nurmalasari 2023; Nabati, Nieto, Bode, dan Schindler., 2022). Teknologi ini diharapkan mampu 
menciptakan proses produksi yang efektif, efisien, dan berkualitas(Asioli, Ascheman, Caputo, dan 
Vecchio, 2017; Radchenko, Dyukareva, Afanasyeva, dan Kornitskaya, 2020). Teknologi ini 
menggunakan motor listrik yang tidak hanya berfungsi untuk mengaduk saja, melainkan juga 
sebagai pencacah buah atau bahan campuran ice cream gelato. Komponen pencacah ini 
merupakan inovasi agar dalam 1 proses kerja, gelato bisa langsung jadi. Pencacah yang digunakan 
menggunakan pisau pencacah yang disesuaikan dengan karakteristik bahan yang digunakan 
untuk campuran topping gelato(Akyazi, Goti, Oyarbide, dan Alberdi, 2020; Franceschelli, Santoro, 
dan Candelo, 2018) . 

Teknologi pengaduk adonan ice cream gelato ini bekerja dengan mencacah bahan 
campuran topping untuk gelato berupa buah segar, biskuit, coklat batang, serta bahan-bahan 
lain yang digunakan sesuai dengan rasa gelato yang akan dibuat. Langkah pertama yang dilakukan 
yaitu memasukkan adonan gelato untuk kemudian disusul dengan campuran topping gelato 
berupa buah segar, coklat batang, biskuit, cake, ataupun bahan campuran topping lainnya. 
Campuran topping tersebut akan dicacah untuk kemudian hasil cacahannya akan jatuh secara 
otomatis ke ruang pencampuran gelato untuk diaduk menjadi gelato. Tabung pengaduk atau 
ruang pencampuran dapat menampung sekali proses produksi yaitu sebanyak 30 kg. Setelah 
pencampuran selesai, gelato kemudian dikeluarkan dari tabung pengaduk melalui saluran yang 
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disediakan, kemudian hasilnya disimpan dalam wadah untuk kemudian dapat dilanjutkan proses 
packing. 

 

Gambar 1. Desain Smart Mixing Ice Cream Gelato  

 

Gambar 2. Komponen Smart Mixing Ice Cream Gelato  

4. Kesimpulan  

Pengembangan teknologi kekinian menjadi salah satu inovasi yang bisa dijadikan 
pertimbangan agar proses produksi UMKM bisa berjalan maksimal. Teknologi pengaduk adonan 
gelato dikembangkan agar mampu mewadahi kebutuhan UMKM di Kota Malang dalam hal 
menciptakan adonan gelato berkualitas dengan konsistensi yang baik dalam kapasitas besar. 
Teknologi ini diharapkan mampu menciptakan proses produksi yang efektif, efisien, dan 
berkualitas. Teknologi ini menggunakan motor listrik yang tidak hanya berfungsi untuk mengaduk 
saja, melainkan juga sebagai pencacah buah atau bahan campuran ice cream gelato. Teknologi 
pengaduk adonan ice cream gelato ini bekerja dengan mencacah bahan campuran topping untuk 
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gelato berupa buah segar, biskuit, coklat batang, serta bahan-bahan lain yang digunakan sesuai 
dengan rasa gelato yang akan dibuat. Campuran topping tersebut akan dicacah untuk kemudian 
hasil cacahannya akan jatuh secara otomatis ke ruang pencampuran gelato untuk diaduk menjadi 
gelato. Tabung pengaduk atau ruang pencampuran dapat menampung sekali proses produksi 
yaitu sebanyak 30 kg. Setelah pencampuran selesai, gelato kemudian dikeluarkan dari tabung 
pengaduk melalui saluran yang disediakan, kemudian hasilnya disimpan dalam wadah untuk 
kemudian dapat dilanjutkan proses packing. 
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