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Abstrak: Adunan daripada tepung dengan bahan seperti air,telur atau bahan masakan yang diuli akan menghasilkan 

adunan makanan yang dipanggil ‘doh’. Pada Masa kini doh diuli dalam bentuk yang pelbagi antaranya berbentuk 

bunga, berbola dan sebagainya. Kajian ini melihat analisa rekabentuk mesin doh konvesional dan moden. Kajian 

sorotan ini melihat sejarah pembangunan mesin doh dan kerangka bentuk mesin doh. Sorotan analisa mesin doh 

menunjukkan kewujudan mesin doh dapat meningkat pengeluaran produk doh dengan lebih cepat. Justeru hasil 

kajian ini memberi idea moden kearah pembangunan mesin yang memudah kerja pengusaha makan berasaskan doh. 

 

    Kata Kunci: Doh, Mesin Doh, Doh Berbola 

 
 

1.0 Pendahuluan 

 

Doh dihasilkan dari sumber serbuk seperti tepung yang telah digaul dengan air atau bahan yang berair atau 

minyak. Bahan ini seterusnya diuli untuk membuat makanan seperti roti, biskut dan sebagainya [1-3]. 

Terdapat pembuat doh menggunakan ayam dan sumber protein sebagai adunan doh [4- 5]. Pelbagai bentuk 

doh tang diwarnakan dan dihasilkan dalam bentuk seperti berbola, bintang , bulan sebagai bentuk makanan 

bagi menarik minat pengemar makan berasaskan tepung [1,6-7]. Kertas kajiian ini melihat sejarah 

penghasilan mesin doh dan keperluan mesin doh moden dalam penghasilan produk berasaskan makanan. 

 

2.0 Sejarah Penghsilan Doh Komersial  

 

Pada akhir abad ke-18, seorang pengilang Swiss mencipta mekanisme roller keluli yang memudah proses 

penggilingan dan menyebabkan pengeluaran besar-besaran tepung putih [8]. Pembangunan mesin oleh 

Charles Fleischmann yang mudah seterusnya mempermudahkan proses pembakar roti. 

 

 

Rajah 1: Mesin doh moden 
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Dalam abad ke-20, rekabentuk inovasi saintifik dan teknikal telah membolehkan kilang-kilang roti 

besar untuk mengawal perubahan fizikal, kimia, dan biologi kompleks dalam pembuatan roti. Mesin moden 

berkelajuan tinggi kini boleh mencapai proses menguli dan masak dalam masa beberapa saat [9-10] seperti 

yang ditunjukkan dalam rajah dibawah. 

Joseph Lee, merupakan salah seorang pencipta awal dalam automasi pengeluaran roti [11]. Lee juga 

menerima paten pada tahun 1895 kerana mencipta mesin yang menghasilkan serbuk roti.Beliau turut 

memperbaiki rekabentuk mesin roti yang mampu mengisar dan membentuk roti. 

 

 
 

Rajah 2 : Joseph Lee pelapor mesin membuat roti 

 

 

3.0 Analisa Kaedah Membentuk Doh  

 

Di Malaysia antara adunan doh yang popular adalah adunan doh keropok roti dan keropok lekor. 

penghasilan doh bukan sahaja untuk keropok lekor tetapi terdapat banyak lagi makanan yang hasilnya 

dengan menggunakkan doh serta untuk menjadikannya berbentuk bulat seperti kuih onde- onde,berbola 

daging dalam bakso, dan pau. Disebabkan penghasilan doh secara komersil hari ini adalah satu kehendak, 

justeru pelabagai reka bentuk mesin doh telah tercipta.  

Peranan pembentuk mesin doh iaitu nozel adalah penting untuk pengeluaran doh dalam saiz 

dikehendaki. Berdasarkan jadual 1, terdapat pelbagai jenis untuk pembentukan doh berbola. Salah satu 

kaedah untuk membangunkan projek mesin canai doh berbola ialah dengan mengunakan kaedah lingkaran. 

Kaedah lingkaran mempunyai ciri-ciri kecekapan yang tinggi dan struktur padat. Clutch sebagai bahagian 

mengawal berat adalah lebih konsisten dan lebih selamat, disamping lebih mudah untuk dikendalikan. 

Berdasarkan analisa terdapat 3 kaedah utama penghasilan doh dengan cara melarik, membuat lingkaran 

dan menekan agar memberi bentuk. 
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Jadual 1. Jenis Mesin pembentuk doh 

 

Kaedah Mesin Ciri -ciri 

Melarik 

 

● Mesin berfungsi dengan melarik 

/membentuk adunan. 

● dapat mengukus 

● dapat digunakan secara komersil (catering/hotel 

Melingkar 

 

● Terdapat alat /clutch sebagai kawalan 

● Lebih ringan dan lebih selamat 

● Acuan bebola dalam lingkaran 

Menekan 

 

● Hanya perlu menekan tuil 

● Menggunakan mata pemotong/bilah pemotong. 

● Struktur mesin maju dengan potongan doh yang 

berbeza. 

 

 

4.0 Kesimpulan 

 

Pembangunan mesin doh moden dilihat satu inovasi baru dalam penghasilan produk makanan berasaskan 

tepung. Kajian pemerhatian/sorotan berkaitan kaedah penghasilan doh, memberi idea kepada pembuat 

mesin-mesin doh. Wujudnya mesin canai doh berbola amat membantu pembuat roti dan biskut dengan 

lebih mudah dan cepat. Kertas sorotan ini diharap dapat membantu pegusaha makan meningkatkan 

produktiviti mereka. 
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