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Abstract 
UKM "Bakpia Srimpi" is a small and medium enterprise which focuses on Yogyakarta local food, 

bakpia business. This UKM is located in Mrunggi RT. 26 RWs. 14, Sendangsari, Pengasih, Kulon Progo, 
Special Region Yogyakarta province. This business group makes bakpia in various flavors. This community 

service activity aims to solve problems and help groups in the process of increasing SME productivity. The 

problem faced by UKM is that the process of making bakpia dough is still simple and done manually. Such 

type activity requires a lot of energy and time consuming. There have been no appropriate tools or machines 

used by this small food industry Through this Community Service activity, the service team offers science 
and technology innovation in the form of a bakpia dough mixer. With the dough mixer, Bakpia Srimpi can 

produce more dough and more efficient in terms of energy consumption and time of production. Henceforth, 

its productivity increases. Thus, the economic level of Bakpia Srimpi raises along with increasing of its 
productivity. 
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Abstrak 
UKM “Bakpia Srimpi” adalah Usaha Kecil dan Menengah dalam usaha Bakpia. UKM ini 

berlokasi di Mrunggi RT. 26 RW. 14, Sendangsari, Pengasih, Kulon Progo, Yogyakarta. Kelompok usaha 
ini membuat bakpia dengan berbagai macam rasa.  Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini bertujuan 

untuk mengatasi permasalahan dan membantu kelompok dalam proses meningkatkan produktivitas UKM. 

Permasalahan yang dihadapai UKM ini adalah proses pelaksanaan dalam membuat isi adonan bakpia 
masih sederhana dan dilakukan secara manual. Kegiatan ini membutuhkan banyak tenaga dan waktu yang 

lama serta belum adanya alat maupun mesin yang digunakan oleh UKM tersebut. Melalui kegiatan 
Pengabdian kepada Masyarakat ini, tim pengabdian menawarkan inovasi iptek berupa mesin pengaduk isi 

adonan Bakpia. Dengan adanya mesin pengaduk isi adonan, UKM Bakpia Srimpi dapat menghasilkan 

adonan lebih banyak dan lebih efisien dalam segi tenaga maupun waktu, sehingga produktivitas dapat 
meningkat. Dengan demikian, tingkat perekonomian UKM Bakpia Srimpi meningkat seiring dengan 

produktivitas yang semakin meningkat. 
 

Kata kunci—mesin pengaduk, teknologi tepat guna, produktivitas, adonan, UKM Bakpia Srimpi 
 

Pendahuluan 
 

Penerapan teknologi tepat guna (TTG) 

merupakan salah satu cara untuk bisa 

meningkatkan produktivitas dan pendapatan 

pada kelompok usaha / industri kecil 

menengah [1-3]. Salah satu industri kecil 

yang masih bertahan ditengah modernisasi 

dan ikut terdampak pandemi covid-19 adalah 

UKM Bakpia Srimpi yang berlokasi di 

daerah Mrunggi RT. 26 RW. 14, 

Sendangsari, Pengasih, Kulon Progo, 

Yogyakarta [4].  

Bakpia merupakan makanan khas dari 

Yogyakarta yang digemari oleh masyarakat 

lokal, nasional dan bahkan sampai ke 

mancanegara [5]. Pada awalnya bakpia 

berasal dari negeri China dengan nama Tou 

Luk Pia yang artinya kue atau roti yang 

berisikan daging. Di Indonesia sendiri, 

bakpia dikenal dengan nama pia atau kue pia 

[6]. Awalnya kue pia ini berisi daging babi. 

Namun karena diadobsikan oleh budaya 
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Indonesia yang mayoritas Islam maka isinya 

diganti dengan kacang hijau [7]. Berjalannya 

waktu dan teknologi sehingga saat ini jenis 

isiannya beraneka ragam rasa seperti keju, 

cokelat, kumbu hijau dan kumbu hitam[8-

10]. Makanan ini ada dua jenis kategori 

olahan yaitu bakpia kering dan basah [8]. 

Selanjutnya bakpia ini biasanya untuk 

oleh-oleh bagi para wisatawan yang datang 

dari berbagai daerah diluar Yogyakarta. Hal 

ini karena bakpia bisa bertahan beberapa hari 

sehingga sangat cocok untuk oleh-oleh 

tersebut.  

Pembuatan bakpia secara garis besar 

adalah ada 2 proses yaitu membuat adonan 

sebagai pelapis bakpia dan membuatan isian 

bakpia. Pembuatan kulit bakpia merupakan 

campuran antara tepung terigu, gula dan 

garam diaduk hingga menjadi adonan. Proses 

pembuatan adonan tersebut memerlukan 

waktu sekitar setengah jam atau sampai 

adonan kalis [11]. Selanjutnya dalam 

membuat isi adonan memerlukan waktu agak 

lama sekitar 2 jam. Hal ini bahwa isi adonan 

dibuat sehalus mungkin dan dimasak sampai 

benar-benar matang. Proses pembuatan isi 

adonan untuk produktivitas yang besar 

memerlukan waktu yang lama bila dilakukan 

dengan cara manual selain itu juga 

membutuhan tenaga dan biaya yang banyak 

pula [12].  

Berdasarkan latar belakang dari 

permasalahan tersebut diatas, perlu adanya 

upaya untuk efisiensi proses pembuatan 

adonan isi bakpia yang mudah, cepat, 

higenis, dan murah sehingga dapat 

mengurangi biaya operasional proses 

pembuatan bakpia [6, 13]. Salah satu upaya 

yang dilakukan adalah dengan membuat dan 

mengaplikasikan Teknologi Tepat Guna 

(TTG) alat/mesin pengaduk adonan isi 

bakpia [1, 13-14]. Melalui penerapan TTG ini 

diharapkan mampu meningkatkan 

produktivistas, efisiensi dan pendapatan 

mitra UKM Bakpia Srimpi [15]. 

 

Metode Pengabdian 
 

1. Teknik Pelaksanaan Program 

Berdasarkan dari pekerjaan yang 

dilakukan oleh UKM Bakpia Srimpi dengan 

menggunakan alat yang sederhana dan 

manual, maka produksi yang dihasilkan 

hanya sedikit dan memakan waktu yang 

lama. Maka dari permasalahan mitra yang 

telah disampaikan dan tim juga telah 

melakukan survai, maka Tim Pelaksana 

Abdimas Kolaboratif Teknologi Tepat Guna 

telah merumuskan permasalahan pada mitra 

seperti ditunjukkan pada Gambar 1. 

 

 
Gambar 1. Diagram Permasalahan pada Mitra 

 

Setelah dilakukan diskusi antara mitra 

dengan tim maka tim mempunyai keputusan 

cara mengatasi permasalahan tersebut diatas 

dengan metode pelaksanaan sebagaimana 

seperti ditunjukkan dalam diagram alir pada 

Gambar 2. 

 
Gambar 2. Diagram Alir Metode Pelaksanaan 
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2. Tahapan Pekerjaan 
 

Pembuatan mesin pengaduk isi adonan 

bakpia ini dibuat untuk meningkatkan 

produktifitas bakpia pada UKM ‘Bakpia 

Srimpi” yang akan menghasilkan suatu mesin 

yang lebih efisien, higenis, dan mudah 

digunakan [2-3]. Pengerjaan alat dilakukan di 

bengkel Laboraturium Manufaktur ITNY. 

Adapun pengerjaan-pekerjan yang 

dilakukkan antara lain pemotongan baja L 

dan stainless steel, pengeboran, pengelasan, 

pembuatan pisau adonan. Setelah selesai 

pengerjakan maka dilakukan 

pemasangan/fabrikasi alat. Desain mesin 

pengaduk isi adonan bakpia yang diusulkan 

seperti ditunjukkan pada Gambar 3. Adapun 

bagian-bagian mesin pengaduk antara lain 

terdiri dari rangka, pisau, poros, bearing, 

pulley, dan motor listrik. 

 

 
 

Gambar 3. Proses fabrikasi mesin pengaduk isi 

adonan bakpia 

 

Hasil Dan Pembahasan 
 

Pada pembuatan mesin pengaduk 

adonan isi bakpia ini menggunakan motor 

penggerak dengan daya motor listrik 1 HP, 

hal ini dipilih karena motor ini dapat 

digunakan pada industri rumah tangga, 

kemudian untuk menyalurkan putaran dari 

motor ke roda digunakan sabuk yang 

terhubung dengan puli. Mesin ini dirancang 

bahwa pemasukan adonan lewat corong atas 

dan masih jadi satu di tempat pengaduk 

sehingga harus diambil dengan alat penciduk. 

Pisau dan tempat pengaduk menggunakan 

baja tahan karat stainless steel supaya tidak 

terjadi oksidasi dengan bahan yang diaduk 

tersebut. Selanjutnya mesin tersebut akan 

dilengkapi dengan stop kontak sebagai 

pengatur on/off mesin, hal ini dilakukan agar 

tidak selalu pasang cabut antara mesin 

dengan aliran listrik. Hasil mesin yang telah 

dirancang seperti ditunjukkan pada Gambar 

4. 

 

 
 

Gambar 4.  Mesin pengaduk isi adonan bakpia 

 

  
 

Gambar 5. Proses pengoperasian mesin (a) saat di 

bengkel, (b) saat di mitra 
 

Hasil percobaan pengoperasian mesin 

sudah dilakukan beberapa kali, antara lain 

a b 
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waktu di bengkel (gambar 5.a). Hal ini 

dilakukan untuk memastikan bahwa mesin 

benar-benar bisa beroperasi dengan baik. 

Pelaksanan sosialisasi dan peragaan mesin 

(gambar 5.b) serta penandatanganan serah 

terima (Gambar 6) dilakukan pada hari Selasa 

tanggal 13 September 2022 di rumah ketua 

UKM “Bakpia Srimpi” di Mrunggi RT.26 

RW. 14, Sendangsari Pengasih Kulonprogo 

Yogyakarta. 

 

 
 

Gambar 6. Penandatanganan serah terima mesin 
 

Kesimpulan 
 

Dapat disimpulkan bahwa dari hasil 

kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah :  

1. Hasil kegiatan Abdimas ini adalah 

mekanisasi proses pengaduk adonan isi 

bakpia dengan menggunakan alat 

teknologi tepat guna.  

2. Alat tersebut telah digunakan oleh UKM 

“Bakpia Srimpi” dalam rangka 

permasalahan produktivitas Bakpia  

3. Dengan adanya alat tersebut, produktivitas 

dari UKM “Bakpia Srimpi” meningkat 

sehingga mampu memproduksi Bakpia 

dengan kapasitas yang lebih banyak 

4. Menghasilkan mesin pengaduk adonan isi 

bakpia yang telah diserahkan pada mitra. 
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