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ABSTRAK

Peralatan tradisional untuk mencincang daging, rempah-rempah, dan
memarut kelapa seringkali kurang efisien dalam hal waktu dan tenaga yang
diperlukan, serta memiliki risiko keselamatan bagi penggunanya. Penelitian ini
bertujuan untuk mendesain ulang alat pencincang daging, rempah-rempah, dan
pemarut kelapa dengan fokus pada peningkatan efisiensi kerja, kemudahan
penggunaan, serta keamanan. Redesain dilakukan melalui pendekatan ergonomi dan
teknik rekayasa, dengan mempertimbangkan aspek material, bentuk, dan mekanisme
kerja alat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa alat yang telah didesain ulang
mampu meningkatkan kecepatan dan kualitas hasil pencincangan dan pemarutan,
sekaligus mengurangi risiko cedera pada pengguna. Implementasi alat ini diharapkan
dapat meningkatkan produktivitas di industri kecil dan menengah, serta
mempermudah pekerjaan rumah tangga

Kata kunci: Redesain alat,Pencincang daging,Pemarut kelapa
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REDESIGNED MEAT GRINDER, SPICE GRINDER AND COCONUT GRATER

ABSTRACT

Traditional tools for chopping meat, spices, and grating coconut are often
inefficient in terms of time and effort required, and they also pose safety risks to
users. This research aims to redesign the meat, spice chopper, and coconut grater
with a focus on improving work efficiency, ease of use, and safety. The redesign is
conducted using ergonomic and engineering approaches, taking into account aspects
of materials, shape, and the working mechanism of the tool. The results of the study
show that the redesigned tool can increase the speed and quality of chopping and
grating while reducing the risk of injury to users. The implementation of this tool is
expected to enhance productivity in small and medium enterprises as well as
facilitate household tasks.

Keywords: Tool redesign, Meat chopper, Coconut grater
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Industri pengolahan makanan, terutama dalam konteks produksi masal,
memerlukan efisiensi dan kecepatan dalam proses pencincangan bahan baku seperti
daging, rempah-rempah, dan kelapa. Pencincangan menjadi tahap krusial dalam
mempersiapkan bahan mentah untuk diolah lebih lanjut menjadi berbagai produk
makanan. Namun, proses pencincangan secara manual seringkali memakan waktu
dan tenaga, serta cenderung tidak konsisten dalam hasilnya.

Dalam industri makanan modern, teknologi dan otomatisasi memegang
peranan penting untuk meningkatkan efisiensi dan kualitas produk. Penggunaan
alat pencincang yang menggunakan Motor Pompa Air dapat menjadi solusi yang
efektif untuk mengatasi tantangan tersebut. Dengan adanya alat pencincang yang
dapat mengolah bahan baku dalam kapasitas besar dan dengan cepat, produsen
makanan dapat meningkatkan produktivitas, mengurangi biaya produksi, dan
meningkatkan kualitas produk akhir.

Selain itu, pengembangan alat yang multifungsi, mampu mengolah berbagai
jenis bahan seperti daging, rempah-rempah dan kelapa sekaligus, akan memberikan
nilai tambah yang signifikan bagi industri pengolahan makanan. Hal ini akan
memudahkan produsen dalam mengoptimalkan penggunaan peralatan dan ruang
produksi.

Dengan memperhatikan kondisi tersebut, pengembangan alat pencincang yang
dapat mengolah berbagai bahan sekaligus dengan menggunakan Pompa Air
menjadi langkah strategis dalam meningkatkan efisiensi, produktivitas, dan kualitas
produk dalam industri pengolahan makanan.

1.2 Rumusan Masalah

Dalam konteks pengembangan alat pencincang yang dapat mengolah daging,
rempah-rempah, dan kelapa dengan menggunakan Motor Pompa Air , beberapa
rumusan masalah yang perlu diidentifikasi adalah :



1. Bagaimana kontruksi Redesainalat pencincang daging, rempah-rempah, dan
pemarut kelapa dengan mengunakan Motor Pompa Air?
2. Apakah alat pencincang daging, rempah-rempah, dan pemarut kelapa

dengan mengunakan Motor Pompa Air dapat berfungsi dengan baik?

1.3 Batasan Masalah

Dalam pengembangan alat pencincang yang dapat mengolah daging, rempah-
rempah, dan kelapa dengan menggunakan Motor Pompa Air , beberapa batasan
masalah yang perlu diperhatikan adalah sebagai berikut:

1. Kapasitas dan Jenis Bahan: Alat ini dirancang khusus untuk mengolah
bahan dengan dalam satu proses, termasuk daging (baik daging sapi, ayam,
atau babi), berbagai jenis rempah-rempah (seperti bawang, cabai, jahe, dll.),
dan kelapa. Namun, pengolahan bahan lain di luar kategori ini tidak
termasuk dalam lingkup pengembangan.

2. Motor Pompa Air : Alat ini menggunakan Motor Pompa Air sebagai sumber
tenaga utama. Namun, batasan daya listrik yang tersedia dan kompatibilitas
dengan tegangan listrik yang umum digunakan harus diperhatikan dalam
desain dan penggunaan alat.

3. Keamanan Pengguna: Meskipun alat ini dirancang untuk meningkatkan
efisiensi, keselamatan pengguna tetap menjadi prioritas utama. Alat harus
dilengkapi dengan fitur keamanan yang memadai, seperti tutup pengaman
dan sensor otomatis untuk mencegah kecelakaan selama operasi.

4. Desain Pisau dan Pemarut: Pisau pencincang dan pemarut kelapa harus
dirancang dengan baik untuk mencapai hasil pencincangan yang optimal
tanpa merusak struktur atau tekstur bahan. Namun, batasan pada jenis pisau
dan pemarut yang dapat digunakan harus mempertimbangkan kualitas,

keamanan, dan ketersediaan material



1.4 Tujuan

Adapuan tujuan umum dan khusus dari Redesain Alat Pencincang Daging,
Rempah-rempah dan Pemarut dengan Menggunakan Motor Pompa Air adalah
sebagai berikut:

1.6.1 Tujuan umum

Adapun tujuan umum dari Redesain Alat Pencincang Daging, Rempah-

rempah dan Pemarut Kelapa adalah sebagai berikut:

1. Memenuhi salah satu syarat akademik dalam menyelesaikan pendidikan
Diploma 111 Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali.

2. Mengaplikasikan ilmu-ilmu yang telah diperoleh selama mengikuti
perkuliahan di Jurusan Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali baik secara
teori maupun praktek.

3. Untuk menguji dan mengembangan ilmu pengetahuan yang telah
diperoleh di bangku kuliah dan menerapkanya ke dalam bentuk
perancangan.

1.6.2 Tujuan khusus

Adapun tujuan khusus dari Redesain Alat Pencincang Daging, Rempah-
rempah dan Pemarut Kelapa adalah sebagai berikut:
2. Untuk mengetahui kontruksi Redesainalat pencincang daging, rempah-
rempah, dan pemarut kelapa dengan mengunakan Motor Pompa Air .
3. Untuk mengetahui sistem alat pencincang daging, rempah-rempah, dan

pemarut kelapa dengan mengunakan Motor Pompa Air dapat berfungsi

1.5 Manfaat

Adapun manfaat dari Redesain Alat Pencincang Daging, Rempah-rempah
dan Pemarut Kelapa adalah sebagai berikut:
1.5.1 Manfaat bagi penulis

Adapun manfaat bagi penulis dari pembuatan Redesain alat pencincang
daging, rempah-rempah dan pemarut kelapa adalah sebagai berikut:

1. Redesain ini sebagai sarana untuk menerapkan ilmu-ilmu yang didapat

selama mengikuti perkuliahan di Jurusan Teknik Mesin Politeknik Negeri



Bali baik dibidang rancang bangun, mengembangkan ide-ide dan
menuangkan langsung berdasarka permasalahan yang ada di sekitar kita.

2. Dapat mengetahui mekanisme alat pencincang daging, rempah-rempah
dan pemarut kelapa.

1.5.2 Manfaat bagi akademik (Politeknik Negeri Bali)

Adapun manfaat bagi akademik dari pembuatan pembuatan Redesain alat

pencincang daging, rempah-rempah dan pemarut kelapa adalah sebagai berikut:

1. Diharapkan dapat dijadikan referensi bagi aktifitas akademik Politeknik
Negeri Bali dalam hal pengembangan teknologi tepat guna.

2. Hasil Redesainini dapat diterima oleh Politeknik Negeri Bali sehingga
mampu menciptakan SDM (Sumber Daya Manusia) yang baik dan
berkompoten

1.5.3 Manfaat bagi masyarakat

Adapun manfaat bagi masyarakat dari pembuatan pembuatan Redesain alat
pencincang daging, rempah-rempah dan pemarut kelapa adalah sebagai berikut: alat
pencincang daging rempah-rempah dan pemarut kelapa sangat diperlukan bagi
Masyarakat, terutama di bidang upacar agama seperti upaca di Pura atau pada saat

upacara galungan dan kuningan.



BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Dalam pembuatan alat pencincang daging, rempah-rempah dan pemarut kelapa

ini dapat disimpulkan bahwa;

1. Konstruksi Redesain Alat dengan Menggunakan Motor Pompa Air : Redesain
alat pencincang daging, rempah-rempah, dan pemarut Kkelapa yang
menggunakan Pompa Air menunjukkan peningkatan signifikan dalam hal
efisiensi dan kinerja. Penggunaan Pompa Air memungkinkan alat ini bekerja
dengan kecepatan yang lebih tinggi dan konsisten dibandingkan dengan alat
manual. Konstruksi alat ini juga dirancang untuk memaksimalkan keamanan
pengguna, dengan penambahan pelindung dan fitur-fitur ergonomis yang

meminimalkan risiko cedera.

2. Fungsi Alat: Alat pencincang daging, rempah-rempah, dan pemarut kelapa yang
telah didesain ulang dengan menggunakan Motor Pompa Air terbukti dapat
berfungsi dengan baik. Alat ini mampu mencincang dan memarut dengan hasil
yang lebih halus dan merata, serta memerlukan lebih sedikit waktu dan tenaga
dibandingkan dengan alat manual. Pengujian menunjukkan bahwa alat ini dapat

diandalkan untuk penggunaan rumah tangga dan skala industri kecil.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang dibuat, maka disampaikan keritik dan saran
sebagai berikut

1. Kepada masyarakat, dalam menyikapi besarnya fungsi alat ini dalam

kehidupan terutama dalam keseharian dan kegiatan adat maka diperlukan

alat yang baik untuk menunjang kegiatan pengolahan bahan makanan

untuk mempercepat proses pengolahan bahan makanan. Salah satunya

adalah dengan memanfaatkan alat penggiling desain baru ini.

31
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2. Kepada Lembaga Pendidikan dan Penelitian, penelitian semacam ini
memang sudah ada namun perlu ditingkatkan lagi agar dapat mengasilkan

alat yang jauh lebih efektif dalam penggunanya.
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