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ABSTRAK 

 

Tujuan utama dari pembuatan mesin penyuir daging ini adalah untuk memenuhi 

kebutuhan para pengrajin abon. Dengan mesin penyuir daging ini diharapkan dapat 

membantu dalam proses produksi abon sehingga dapat mempercepat proses produksi.  

Mesin penyuir daging terdiri dari beberapa komponen yaitu rangka mesin, 

motor listrik, puli, sabuk-V, bak penampung dan poros penyuir. Dengan komponen-

komponen di atas, mesin penyuir daging ini diharapkan mampu bekerja dengan baik. 

Adapun tahapan dalam pembuatan mesin penyuir daging ini adalah: analisa kebutuhan, 

analisis masalah dan spesifikasi, pernyataan masalah, perancangan konsep, sket terpilih, 

pemodelan, analisis teknik, pembuatan gambar kerja dan pengujian alat. 

 Hasil dari perancangan mesin penyuir daging didapatkan hasil berupa desain 

dan gambar kerja mesin penyuir daging. Spesifikasi mesin penyuir daging yaitu 

panjang 650 mm, lebar 600 mm, dan tinggi 875 mm. Sumber penggerak Mesin penyuir 

daging adalah motor listrik ½ HP dengan putaran 1400 rpm. Sistem transmisi 

menggunakan puli dan sabuk-V. Poros penyuir yang digunakan dari berdiameter 25,4 

mm dengan putaran poros 700 rpm. Kontruksi rangka menggunakan profil L dengan 

ukuran 40x40x3 mm. Bak penampung mengguanakan bahan Stainless Steel 1,2 mm. 

Bak penampung dapat menampung daging hingga 4 kg. Hasil uji kinerja 1 kg daging 

membutuhkan waktu proses penyuiran rata-rata 1,5 menit.  

 

Kata kunci: abon, mesin penyuir daging, perancangan 
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DESIGN AND CONSTRUCTION OF MEAT TREATING 

MACHINE FOR 4 KG CAPACITY SHREDDED 

PRODUCTION 

 

ABSTRACT 

 

The main purpose of making this meat meat treating machine is to meet the 

needs of shredded craftsmen. With this meat shredding machine it is hoped that it can 

assist in the shredded production process so that it can speed up the production process. 

The meat shredder consists of several components, namely the engine frame, 

electric motor, pulleys, V-belt, reservoir and shredder shaft. With the components 

above, this meat shredding machine is expected to work properly. The stages in making 

this meat shredder machine are: needs analysis, problem analysis and specifications, 

problem statements, concept design, selected sketches, modeling, technical analysis, 

making working drawings and testing tools. 

  The results of the design of the meat shredder machine are obtained in the form 

of designs and working drawings of the meat shredder machine. The specifications of 

the meat shredder machine are 650 mm long, 600 mm wide and 875 mm high. The 

driving source of the meat shredder machine is a ½ HP electric motor with 1400 rpm 

rotation. The transmission system uses pulleys and V-belts. The plunger shaft used is 

25.4 mm in diameter with a shaft rotation of 700 rpm. The frame construction uses an 

L profile with a size of 40x40x3 mm. The container uses 1.2 mm Stainless Steel material. 

The holding trough can hold up to 4 kg of meat. The performance test results for 1 kg 

of meat require an average of 1.5 minutes of degreasing process. 

 

Keywords: shredded meat, treating machine, design 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 
1.1 Latar Belakang 

Abon merupakan produk olahan daging yang sangat mudah ditemukan dipasaran, 

rasanya khas perpaduan antara manis dan gurih, Abon sering dijadikan campuran lauk, 

pelengkap nasi goreng, pelengkap nasi gurih, dan nasi kuning, serta pengisi kue-kue 

tradisional seperti lemper. Belakangan seiring perkembangan zaman, semakin banyak 

makanan produk olahan modern (eropa) yang menggunakan abon sebagai 

pelengkapnya, contoh paling mudah ditemui adalah donat. Hal ini berarti bahwa abon 

telah menjadi salah satu produk yang mempertemukan unsur-unsur tradisional dengan 

unsur-unsur modern dalam dunia kuliner. 

Abon adalah makanan tradisional Indonesia khas pulau Bali dan Jawa yang 

terbuat dari serat daging hewan. Penampilannya biasanya berwarna cokelat terang 

hingga kehitam-hitaman dikarenakan dibumbui gula jawa. Abon tampak seperti serat-

serat kapas, karena didominasi oleh serat-serat otot yang mengering yang disuwir-

suwir. Karena kering dan nyaris tak memiliki sisa kadar air, abon biasanya awet 

disimpan berminggu-minggu hingga berbulan-bulan dalam kemasan yang kedap udara. 

Selain terbuat dari bahan dasar daging (sapi, kambing, kuda, babi, dan domba), ada 

beberapa abon yang pembuatannya memakai bahan dasar dari makanan laut, seperti 

ikan tuna, ikan lele, ikan tongkol, belut, kepiting rajungan dan udang. Namun, yang 

paling populer adalah abon sapi dan dapat dikatakan hampir semua abon yang di 

produksi dan yang beredar di pasaran adalah abon sapi. Begitu dominannya daging sapi 

sebagai bahan utama abon, sampai-sampai apabila orang menyebut abon adalah abon 

sapi. 

Lambatnya proses pembuatan abon akibat lamanya proses penyuiran daging 

dimana pada era modern saat ini menuntut banyak orang untuk berperan aktif, 

https://id.wikipedia.org/wiki/Daging
https://id.wikipedia.org/wiki/Rajungan
https://id.wikipedia.org/wiki/Abon_udang
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menggunakan kreatifitas dan kemampuan berinovasi guna menghasilkan suatu produk 

yang berkualitas. Oleh karena itu, banyak pihak yang membuat atau mengembangkan 

alat  yang memiliki manfaat serta fungsi yang berguna bagi masyarakat. Hal ini 

dimaksudkan untuk  mempermudah dalam proses kerja. Selain dalam proses kerjanya 

dan hasil produksi yang begitu cepat dan penulis ingin membuat atau mengembangkan 

mesin penyuir dagin ini agar dapat mempermudah dalam proses penyuiran. 

Pedagang warung makan yang bernama warung made dimana warung tersebut 

memiliki kapasitas pembuatan atau penyuiran daging sebesar 4 kg perharinya dan 

masih menggunakan metode manual dalam proses penyuiran daging dimana proses 

tersebut membutuhkan waktu 1 jam untuk proses penyuiran, melihat dari masalah 

tersebut masih banyak kalangan masyarakat khususnya di daerah Nusa Dua, dalam 

produksi abon masih menggunakan cara manual. Di mana dalam pembuatan abon ini 

masih mengunakan tangan dan pisau untuk menyuir daging yang akan dijadikan abon. 

Dengan menggunakan peralatan manual seperti itu tentunya proses dalam pembuatan 

abon akan menjadi lama. Selain itu kekurangan dari proses penyuiran daging dengan 

cara manual yaitu hasil suiran daging yang kurang baik dan kurang higienis yang 

tentunya akan mempengaruhi kualitas abon nantinya. 

Dari situasi tersebut maka penulis bermaksud untuk alat penyuir daging dengan 

kapasitas sedang yaitu berkabasitas 4 kg dengan waktu proses yang singkat. Mesin 

tersebut dapat menjadiakan proses produksi abon lebih cepat dan tenaga manusia yang 

lebih sedikit dibandingkan dengan cara manual. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas proposal proyek akhir ini menitik beratkan pada 

pembahasan : 

1. Bagaimana desain alat penyuir daging ? 

2. Bagaimana kinerja alat penyuir daging di banding dengan metode manual ? 
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1.3 Batasan Masalah 

Dalam proyek akhir ini, penulis perlu membuat batasan-batasan masalah agar 

pembahasan tidak terlalu jauh dari topik yang dibahas. Adapun masalah-masalah yang 

akan dibahas meliputi : 

1. Hanya untuk daging yang mempunyai berat 4 kg. 

2. Menggunakan motor listrik sebagai penggerak poros 

 

1.4 Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan umum dan khusus dari pembuatan rancang bangun mesin  penyuir 

daging untuk pembuatan abon berkapasitas 4kg adalah sebagai berikut: 

1.4.1 Tujuan umum  

Tujuan umum dari pembuatan rancang bangun alat penyuir daging ialah: 

1. Meningkatkan kemampuan akademis dalam mengembangkan dan 

menerapkan teori dan praktik yang telah diperoleh selama mengikuti 

perkuliahan pada Jurusan Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali 

2. Sebagai persyaratan untuk menyelesaikan Program Pendidikan D3 pada 

Jurusan Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali 

1.4.2 Tujuan khusus  

Tujuan khusus dari rancang bangun mesin penyuir daging berkapasitas 4 kg ini 

adalah : 

1. Mengetahui desain alat penyuir daging 

2. Mengetahui proses penggunaan mesin penyuir daging 

3. Mengetahui kinerja mesin sesuai dengan yang diharapkan, yaitu mesin dapat 

mengurangi penggunaan waktu dalam proses penyuiran daging. 

 

1.5  Manfaat Penelitian  

Adapun manfaat dari pembuatan rancang bangun mesin penyuir daging di 

antaranya : 
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1. Manfaat Bagi Penulis 

Menambah pengetahuan dan wawasan penulis dibidang pembuatan 

rancang bangun untuk menyelesaikan proyek akhir yang menjadi salah satu 

syarat kelulusan di Jurusan Teknik Mesin Politeknik Negeri Bali. 

2. Manfaat Bagi Institusi (Politeknik Negeri Bali) 

Diharapkan dapat menambahkan perbendaharaan buku-buku karya ilmiah 

di perpustakaan akademik baik secara kualitas maupun kuantitas. Sebagai 

bahan refrensi bagi mahasiswa lainnya dalam mengerjakan proyek akhir 

selanjutnya. 

3. Manfaat Bagi Masyarakat 

Mengefisiensikan pekerjaan dan meningkatkan produktifitas pedagang 

warung makan dalam pembuatan abon di Nusa Dua. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 
5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dari Rancang Bangun Mesin Penyuir Daging ini dapat 

ditarik kesimpulan sebagai berikut: 

1. Dalam perancangan Mesin Penyuir Daging langkah pertama yaitu melakukan 

pengamatan dilapangan, kemudian membuat konsep desain mesin, melakukan 

perhitungan dan pemilihan bahan, membuat gambar kerja, membuat 

komponen, dan yang terakhir melakukan perakitan dan finishing. Kemudian 

dari perancangan tersebut didapatkan Mesin Penyuir Daging yang berdimensi 

rangka panjang 600 mm, lebar 750 mm, dan tinggi 875 mm. Menggunakan 

penggerak utama motor listrik 1/2 Hp. 

2. Berdasarkan jumlah rata-rata waktu yang didapatkan dari hasil pengujian 

Mesin Penyuir Daging ini dapat menyuir daging dengan waktu 6 menit/4 kg 

daging. Dengan kata lain berhasil mengurangi penggunaan waktu jika 

dibandingkan dengan metode manual. 

 

5.2 Saran 

Dalam rancang bangun Mesin Penyuir Daging ini, terdapat beberapa saran 

yang terkait dalam perancangan yaitu sebagai berikut:  

1. Dalam Rancang Bangun Mesin Penyuir Daging ini kurang maksimal terhadap 

keamanan dari mesin tersebut dimana kurangnya tutup puli, maka dari itu 

diharapkan kedepannya rancang bangun ini dapat dianalisa dan didesain ulang 

(redesign) agar dapat dikembangkan untuk hasil yang lebih maksimal. 

2. Mesin Penyuir Daging ini harus dilakukan perawatan rutin untuk mendapatkan 

performa yang maksimal, disamping itu juga dapat menambah juga usia pakai 

dari mesin itu sendiri
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