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ABSTRAK

Pemindangan ikan merupakan suatu teknik pengolahan dan pengawetan ikan
yang cukup sederhana dan populer di Indonesia. Setelah melakukan penelitian
dengan melihat secara langsung proses pengolahan ikan pindang yang ternyata
kurang higenis dan prosesnya sangat lama. Sangat di sayangkan olahan yang di
gemari masyarakat ini ternyata kurang higenis pengolahanya. Dengan begitu
penulis ingin membuat rancang bangun alat pembuat ikan pindang dengan
pengaturan temperature pemanas (rebus) dan mendapatkan hasil olahan ikan
pindang yang lebih berkualitas, higenis 100°C dan proses pengolahannya yang
tidak membutuhkan waktu yang lama 10 menit

Kata Kunci: Pemindangan, temperatur
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PINDANG FISH MAKER WITH HEATING TEMPERATURE
SETTING (BOILED)

ABSTRACK

Fish farming is one of the potential traditional fish processing industries in
Indonesia. Fish cultivation is a fish processing and preservation technique that is
quite simple and popular in Indonesia and Southeast Asia. Fish farming businesses
are able to rotate funds of up to tens of millions of rupiah every day. When
compared to other agricultural sectors on the same scale, the turnover of these
funds is still at the top. For this reason, innovation is needed to increase the yield
of pindang fish in order to produce efficient results, namely with pindang fish
making tools with heating temperature settings (boiled). This pindang fish maker
is made with a design that is able to accelerate production and improve the quality
of pindang fish

Keywords: Minding, temperature
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar belakang

[kan 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 populer di mata masyarakat sebagai
bahan makanan. Penyimpanan ikan sangatlah penting karena salah satu kelemahan
ikan yang kerap kali menjadi kendala dalam pengolahan produk perikanan adalah
sifatnya yang cepat membusuk. Keberadaan bakteri dan proses kimiaw1 yang terjadi
setelah 1kan mati dapat menyebabkan kerusakan dan bau tengik pada ikan. Oleh
karena 1tu, perlu adanya penanganan dan pengolahan lebih lanjut untuk
mempertahankan daya simpan ikan hingga sampai ke konsumen. Salah satu cara
tradisional yang masih populer 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 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. D1 balik potensi pemindangan, terdapat permasalahan dalam
pengembangan usaha ini. Peranan pemindangan masih di anggap kecil oleh
sebagian besar masyarat. Sektor usaha ini1 belum dipakai sebagai barometer dalam
menentukan kemajuan perikanan dan belum banyak bimbingan yang diperoleh para
pemindang, baik dari instansi pemerintah maupun para ahli perikanan.

Hal 1im1 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, industri
pengolahan pindang di Indonesia sampai saat in1 belum dapat memberikan ruang
yang optimal bagi penerapan sanitasi dan higienitas. 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
pengembangan pemindangan ikan untuk konsumsi masyarakat Indonesia dapat
tercapai secara optimal. Untuk itu diajukannya alat pembuat ikan pindang dengan
pengaturan temperature pemanas ini bertujuan untuk membantu para pengrajin

pindang mendapatkan hasil pindang yang bersih dan higienis

1.2 Rumusan masalah

Permasalahan Yang Akan Dibahas Dalam Perancangan Mesin Dan Rancang
Bangun Alat Pembuat Ikan Pindang Dengan Pengaturan Temperatur Pemanas
(Rebus):

a. Bagaimana merancang alat pemindang yang modern dan higenis?

b. Bagaimana pengaruh temperatur panas terhadap hasil pemindangan?

1.3 Batasan Masalah
Dalam Proposal Proyek Akhir Ini Penulis Hanya Membahas Tentang:
a. Rancang bangun Alat Pembuat lkan Pindang Dengan Pengaturan
Temperature Pemanas

b. Menguji temperatur 90°C,95°C dan 100°C terhadap ikan pindang

1.4 Tujuan Penelitian

Adapun tujuan yang inggin dicapai dalam penulisan tugas akhir in1 yaitu:



1.4.1 Tujuan umum

Secara Umum Tujuan Dari Program Ini Adalah Meningkatkan Kualitas
Produk Ikan Pindang Melalui Penerapan Teknologi Baru Dalam Alat Pengukusan
[kan Pindang.

1.4.1 Tujuan khusus
Secara khusus, program ini bertujuan untuk:

a. Membuat rancangan alat pembuat i1kan pindang dengan pengaturan
temperature pemanas (rebus)

b.  Mengetahui pengaruh temperature terhadap hasil pemindangan

1.5 Manfaat Penelitian

Pada perancangan alat dan rancang bangun mesin pembuat ikan pindang
dengan pengaturan temperatur pemanas (rebus) diharapkan bermanfaat bagi
penulis, instansi pendidikan Khususnya di politeknik negeri bali, dan alat ini
diharpkan dapat memberikan konstribusi bagi masyarakat terutama pengusaha

pemindangan atau masyarakat yang ingin memulai usaha pemindangan ikan.

1.5.1 Bagi penulis

Rancang bangun alat pembuat ikan pindang dengan pengaturan temperatur
pemanas (rebus) in1 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.

1.5.3 Bagi masyarakat

Diharapkan dapat menghasilkan alat perebusan dengan inovasi teknologi baru
dalam upaya peningkatan efektivitas produksi ikan pindang, peningkatan daya awet
dan mutu yang dapat meningkatkan daya jual ikan pindang bagi pengelola usaha

ikan pindang
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BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Dari hasil rancang bangun Alat Pembuat Ikan Pindang Dengan Pengaturan
Temperatur Pemanas (Rebus) yang sudah di rancang dengan sedemikian rupa
dapat disimpulkan rancangan alat pembuat ikan pindang ini menggunakan
dandang yang berukuran 46 x 36 mampu untuk merebus ikan tongkol dengan
berat Skg, saringan dandang yang berukuran 44 x 34 mampu menahan berat ikan
yang di rebus saat diangkat, dan untuk rangka alat berukuran 50 x 40 yang
mampu menahan berat dandang yang diisi air, adapun alat yang di gunakan
sebagai rangkaian kompor otomatis yaitu kompor semawar, pemantik otomatis
untuk menghidupkan dan mematikan kompor secara otomatis, thermostat untuk
menghitung dan membaca suhu air pada dandang, solenoid valve untuk
mengatur bukaan keluarnya gas, dan selang gas untuk mengalirkan gas menuju
kompor.

Dari hasil pengujian ikan pindang yang dilakukan dengan temperature dan
waktu yang berbeda-beda yaitu: 90°C, 95°C, 100°C dengan durasi 10 menit dan
30 menit 1n1 dapat mengetahui pengaruh temperature terhadap hasil
pemindangan sangatlah penting untuk menjaga mutu dan kualitas dari ikan

pindang tersebut dan hasil ikan pindang yang direbus dengan suhu 100°C selama

10 menit merupakan hasi terbaik karna memenuhi semua syarat kematangan
1Ikan pindang dan waktunya yang sangat singkat
Dapat bahwa rancang bangun alat pembuat ikan pindang dengan pengaturan

temperature (rebus) in1 dapat bekerja dengan baik
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5.2 Saran
Adapun beberapa saran yang dapat diberikan oleh penulis terkait alat pembuat
ikan pindang dengan pengaturan temperature pemanas (rebus) ini, sebagai
berikut:
. Selalu perhatikan kebersihan dan kondisi alat guna mempertahankan
kinerja alat agar berfungsi dengan baik dan konstan
2. Perhatikan pemasangan jalur selang gas seperti solenoid dan regulator gas
pastikan tidak ada kebocoran
3. Sisa dar air perebusan jangan di buang karna dapat di olah lagi menjadi

campuran rujak
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KUISIONER HASIL IKAN PINDANG

1. Bagaimana warna dari ikan pindang tersebut?

——

_'Bagus _ Kurang Bagus Jelek

2. Bagaimana rasa dari ikan pindang tersebut?
“Enak 'Kurang Enak ITidak Enak

3. Bagaimana tingakat kematangan dari ikan pindang tersebut?
~'Bagus 'Kurang Matang " Terlalu Matang

4. Bagaimana bentuk dari ikan pindang tersebut
_'Bagus _Kurang Bagus _ITidak Bagus
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Hasil kuisioner ikan pindang dengan waktu 10 menit

1

0
90°C 95°C 100°C

W Tidak 4 1 0
B Kurang 2 1 0
W Enak 0 4 6

Hasil kuisioner ikan pindang dengan waktu 30 menit

1

0

90°C 95°C 100°C
M Tidak 0 0 0
W Kurang 0 0 3
W Enak 6 6 3



KEMENTERIAN PENDIDIKAN,KEBUDAYAAN, RISET, DAN TEKNOLOG!
POLITEKNIK NEGERI BALI

JURUSAN TEKNIK MESIN

FORM BIMBINGAN TUGAS AKHIR TAHUN AKADEMIK 2022/2023

NAMA A0ory Redos Dhgema, osoa o

NIM 370 e 0T N SR o—
PROGRAMSTUDI : D3..Tlmn k.. Pengkngin.. don, 1O Vdored

AL I I mmnmm T mMmMmm Mmooy e e e L AR PR RS R R R S R R R R L L R R bt (T 11

PEMBIMBING L [ mm_..hm__m.n e —

040

PARAF
NO. | TGL/BLN/THN URAIAN PERKEMBANGAN I PEMBIMBING




KEMENTERIAN PENDIDIKAN,KEBUDAYAAN, RISET, DAN TEKNOLOG!
POLITEKNIK NEGERI BALI
JURUSAN TEKNIK MESIN

FORM BIMBINGAN TUGAS AKHIR TAHUN AKADEMIK 2022/2023

NAMA Ay Begus  Olgr oy A
NIM R 701 i o A - R m——
PROGRAMSTUDI : D2 Tesenikc... Deackingin....Sn... Tom Vo gu,

SENARERETE RSB RERRRENaRRBRINR S SRS FAIRSAAERIRRERERRERRRIRARARES seasassiesanRdinsliiinanany enabadpdpRERERER RSO E

PEMBIMBING Lmumn,.suamr w ah il TR B

(1/4D)
i 1 parar
TGL/BLN/THN URAIAN PERKEMBANGAN PEMBIMBING
Pef hav icGn  FOfMUA | z
20T reps
2 ?(,rlga,t wan Formet
3 20(0b/ }02} _ -
Ta,m T b
25707/8013 -
/] TC} I 'f'U (19
V6(0F2023 ) | "
| ?efba lean HFMU\f '
g 02/08/7023

Acc l

!
174




