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ABSTRAK 

  

Ikan pindang merupakan salah satu jenis usaha pengolahan ikan yang 

banyak di gemari masyarakat indonesia. Memang pada dasarnya, pemindangan 

ikan merupakan upaya pengawetan sekaligus pengolahan ikan melalui 

penggaraman dan pemanasan pemindangan merupakan pengolahan ikan secara 

tradisional yaitu dengan mengkukus atau memanaskan ikan dengan penambahan 

garam selama waktu tertentu di dalam suatu wadah.,khususnya di nusa lembongan 

sebagian besar masyarakat bermata pencarian sebagai nelayan. Ikan hasil 

tangkapan tersebut dijual mentah kepada masyarakat.  Apabila ikan hasil 

tangkapan tersebut tidak habis terjual, maka dapat diolah menjadi ikan pindang 

(kukus). Di balik potensi pemindangan, terdapat permasalahan dalam 

pengembangan usaha ini. Peranan pemindangan masih dianggap kecil oleh 

sebagian besar ahli perikanan. makanan ikan pindang ini banyak di produksi oleh 

masyarakat dan bisa di temui di setiap pasar tradisional di bali,pasalnya ikan 

pindang ini terkenal dengan harganya yang tidak begitu mahal dan mudah di 

jumpai . Untuk itu di perlukan inovasi guna meningkatkan hasil pemindangan 

dengan pengaturan temperatur. Alat pemindangan dengan metode pengaturan 

temperatur ini mampu mengatur panas yang stabil pada temperatur 90℃, 95℃ 

dan 100℃ pada saat produksinya, untuk membantu masyarakat khususnya untuk 

industri ikan pindang dalam proses pemindangan agar hasil efesien dan konsisten.  

Hasil pengujian ikan pindang pada temperature 100℃  menghasilkan ikan 

pindang yang sudah matang dan layak di konsumsi . Ciri ciri ikan pindang yang 

sudah matang bisa di lihat dari lepasnya mata ikan dan pada bagian bawah 

ingsang ikan sudah keluar 

 

Kata kunci : Pemindangan,Temperatur, dan penggaraman 
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DESIGN OF THE STEAM METHOD WITH TEMPERATURE 

CONTROL 

 

ABSTRACT 

 

Saltingand heating fish is one type of fish processing business that many 

Indonesian people did. Indeed, basically, fish processing is an effort to preserve 

and at the same time process fish through salting and heating. Pemindangan is 

traditional fish processing, namely by steaming or heating fish with the addition 

of salt for a certain time in a container. Catch mosty. The caught fish are sold raw 

to the public. If the catch fish is not sold out, it can be processed into 

pemindangan. Behind the prospecting potential, there are problems in developing 

this business. Most fisheries experts still consider the role of penidangan to be 

small. This pindang fish food is widely produced by the community and can be 

found in every traditional market in Bali, because this pindang fish is famous for 

its price which is not so expensive and easy to find. For this reason, innovation is 

needed to increase the results of scanning with temperature settings. This 

temperature control method is able to regulate stable heat at temperatures of 90 

℃, 95 ℃ and 100 ℃ during production, to help the community, especially for the 

pindang industry, in the screening process so that the results are efficient and 

consistent.  

The results of the pindang fish test at 100ºC produced boiled fish ready for 

consumption. The characteristics of a cooked pindang fish can be seen from the 

fish's eyes coming out and on the bottom of the fish gills that have come out. 

Keywords : Heating, Temperature, salting 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang   

         Ikan merupakan produk pangan yang memiliki kandungan protein yang 

tinggi, dengan harga yang relatif murah jika dibandingkan dengan daging ayam 

dan sapi. Hal tersebut seharusnya membuat ikan lumbrah di mata masyarakat 

sebagai bahan makanan. Namun, salah satu kelemahan ikan yang kerap kali 

menjadi kendala dalam pengolahan produk perikanan adalah sifatnya yang cepat 

membusuk. Keberadaan bakteri dan proses kimiawi yang terjadi setelah ikan mati 

dapat menyebabkan kerusakan dan bau tengik pada ikan. Oleh karena itu, perlu 

adanya penanganan dan pengolahan lebih lanjut untuk mempertahankan daya 

simpan ikan hingga sampai ke konsumen. Salah satu cara tradisional yang masih 

lumrah dilakukan untuk mempertahankan mutu ikan adalah pemindangan.   

Pemindangan ikan merupakan salah satu dari industri pengolahan ikan tradisional 

di Indonesia yang potensial. Pemindangan ikan merupakan suatu teknik 

pengolahan dan pengawetan ikan yang cukup sederhana dan populer di Indonesia 

dan Asia Tenggara. Usaha pemindangan ikan mampu memutar dana hingga 

puluhan juta rupiah setiap harinya. Jika dibandingkan dengan sektor pertanian lain 

dalam skala yang sama, perputaran dana ini masih berada di atas. usaha ini 

bersifat tradisional namun bertahan cukup lama karena produk ikan pindang di 

sukai sebagian besar masyarakat Indonesia.  

Di Bali, khususnya di Nusa Lembongan sebagian besar masyarakat bermata 

pencarian sebagai nelayan. Ikan hasil tangkapan tersebut dijual mentah kepada 

masyarakat.  Apabila ikan hasil tangkapan tersebut tidak habis terjual, maka dapat 

diolah menjadi ikan pindang (kukus). Di balik potensi pemindangan, terdapat 

permasalahan dalam pengembangan usaha ini. Peranan pemindangan masih 

dianggap kecil oleh sebagian besar ahli perikanan. Sektor usaha ini belum dipakai 

sebagai barometer dalam menentukan kemajuan perikanan dan belum banyak 

bimbingan yang diperoleh para pemindang, baik dari instansi pemerintah maupun 

para ahli perikanan. Pemindangan berkembang dengan pesat secara diam-diam 
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dalam kenyataan sehari-hari, tetapi merangkak dalam statistik perikanan. Hal ini 

menjadi tantangan bagi semua pemegang peran untuk lebih memajukan 

pemindangan ikan di Indonesia. Keterbatasan ilmu pengetahuan mengenai sanitasi 

dan higienitasi serta keterbatasan teknologi usaha pemindangan tersebut, membuat 

pemindangan ikan belum mencapai produktivitas yang optimal untuk berkembang 

dan turut berperan serta menyehatkan rakyat Indonesia melalui pengolahan 

pangan perikanan yang bersih dan baik. Pada kenyataannya yang terlihat langsung 

dilapangan, industri pengolahan pindang di Indonesia sampai saat ini belum dapat 

memberikan ruang yang optimal bagi penerapan sanitasi dan higenitas. Hal ini 

terkait pada masalah peralatan yang mudah kotor, sulit dibersihkan dan 

memungkinkan banyak kontaminasi dari luar dan akumulasi kotoran. Oleh karena 

itu, penting untuk dikaji mengenai alat perebusan pindang yang lebih efektif serta 

efisien dalam penerapannya di dunia industri pengolahan ikan tradisional di 

Indonesia agar tujuan dari pengembangan pemindangan ikan untuk konsumsi 

masyarakat Indonesia dapat tercapai secara optimal. 

 

1.2 Rumusan Masalah  

Permasalahan Yang Akan Dibahas Dalam Perancangan Mesin Dan Rancang 

Bangun Alat Pembuat Ikan Pindang Dengan Pengaturan Temperatur Pemanas 

(Kukus): 

a. Bagaimana rancangan konstruksi alat rancang bangun pemindangan 

metode kukus dengan pengaturan temperatur ? 

b. Bagaimana pengaruh temperatur dan durasi pengukusan terhadap hasil 

pemindangan ? 

 

1.3    Batasan Masalah 

Dalam Proposal Proyek Akhir Ini Penulis Hanya Membahas Tentang: 

a. Rancangan rancang bangun Alat  Pembuat Ikan Pindang 

b. Temperatur dari proses pemindangan 90℃, 95℃, dan 100℃ dengan 

menggunakan waktu 30 menit. 
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1.4   Tujuan Penelitian 

adapun tujuan yang inggin dicapai dalam penulisan tugas akhir ini yaitu:  

 

1.4.1.Tujuan Umum   

 Untuk memenuhi salah satu persyaratan akademik dalam menyelesaikan 

D3 program studi Teknik Pendingin dan Tata Udara di Politeknik Negeri Bali 

1.4.2 Tujuan Khusus 

a. Dapat merancang rancang bangun pemindangan metode kukus dengan 

pengaturan temperatur dan juga dapat meningkatkan daya tahan beserta 

daya jual ikan pindang. 

b. Mengetahui temperatur dan durasi yang efektif untuk pengukusan 

sehingga mendapatkan pindang yang optimal. 

 

1.5 Manfaat Penelitian  

Pada perancangan alat dan rancang bangun pemindangan metode kukus 

dengan pengaturan temperatur diharapkan bermanfaat bagi penulis, instansi 

pendidikan khususnya di politeknik negeri bali,dan juga bagi masyarakat luas. 

 

1.5.1 Bagi Penulis 

Rancang bangun pemindangan metode kukus dengan pengaturan temperatur 

ini sebagai sarana untuk menerapkan dan mengembangkan ilmu-ilmu yang dapat 

selama mengikuti perkuliahan di program studi teknik pendingindan tata udara, 

jurusan teknik mesin,politeknik negeri bali. 

 

1.5.2  Bagi Politeknik Negeri Bali 

Sebagai bahan pendidikan atau ilmu pengetahuan dibidang refrigerasi 

dikemudian hari dan sebagi salah satu pertimbangan untuk dapat dikembangkan 

lebih lanjut. 
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1.5.3 Bagi masyarakat 

Adapun manfaat dari perancangan Rancang bangun pemindangan metode 

kukus dengan pengaturan temperatur agar bermanfaat dan dapat diaplikasikan di 

masyarakat. 
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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Dari hasil rancang bangun pemindangan metode kukus dengan pengaturan 

temperatur yang sudah dirancang dengan sedemikian rupa dapat disimpulkan 

rancangan alat pemindangan ini menggunakan tabung penampungan bahan baku 

(ikan) berukuran 30 cm x 30 cm, dan untuk rangka alat berukuran 50 cm × 90 cm. 

adapun Alat yang digunakan yaitu komponen yang digunakan pemantik elektrik 

untuk menghidupkan api secara otomatis. Solenoid valve berfungsi untuk 

mengatur aliran gas dari tabung gas menuju ke kompor dan menambahkan 

thermostart untuk menstabilkan suhu di dalam dandang pengukusan. 

Pada rancang bangun pemindangan metode kukus dengan pengaturan 

temperatur ini menggunakan aliran listrik 220V. Hasil yang di dapat pada rancang 

bangun pemindangan metode kukus dengan pengaturan temperatur ini dapat 

menghasilkan pemindangan dengan pengaturan tiga jenis hasil ikan pindang 

dalam durasi waktu 30 menit dengan temperatur pemanasan dandang 90℃, 95℃, 

dan 100℃, 

Jadi dapat disimpulkan rancang bangun pemindangan metode kukus dengan 

pengaturan temperatur ini dapat beroperasi dengan aliran listrik secara otomatis 

 

5.2. Saran 

Adapun beberapa saran yang dapat di berikan pada oleh penulis terkait 

rancang bangun pemindangan metode kukus dengan pengaturan temperatur ini, 

sebagai berikut : 

1. Selalu perhatikan kebersihan dan kondisi alat guna mempertahankan kinerja 

alat agar berfungsi dengan baik dan konstan. 

2. Rancang bangun pemindangan metode kukus dengan pengaturan temperatur ini 

tentunya masih terdapat banyak kekurangan seperti kurang mampunya 

memanaskan dengan maksimal. Maka dari itu di harapkan alat ini dapat di analisa 

bila perlu di desain ulang kembali supaya bisa dikembangkan untuk 

penyempurnaan fungi pemindangan metode kukus dengan pengaturan temperatur 
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