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ABSTRAK 

Abon didefinisikan sebagai suatu jenis makanan kering berbentuk 

khas, dibuat dari daging yang direbus, disayat-sayat, dibumbui, digoreng 

dan dipress. Sedangkan versi lain menyebutkan abon adalah hasil olahan 

yang terwujud gumpalan-gumpalan serat daging yang halus dan kering. 

Daging yang digunakan untuk pembuatan abon sebaiknya tidak liat serta 

tidak mengandung lemak dan serabut jaringan.  

Kendala yang sering terjadi dalam proses pembuatan abon tersebut 

yaitu pada proses penyuiran. Proses penyuiran biasanya dilakukan secara 

manual dengan menggunakan alat-alat dapur dan membutuhkan waktu 

yang lama jika dilakukan secara manual. Hal inilah yang memberikan 

gagasan bagi penulis untuk melakukan perancangan penyuir daging. Mesin 

penyuir daging untuk bahan baku abon merupakan alat yang digunakan 

untuk proses penyuiran daging untuk bahan baku abon.  

Perancangan mesin penyuir daging ini mempunyai kapasitas 3 

kg/proses, hasil perancangan mesin penyuir daging didapatkan hasil yaitu 

desain dan gambar kerja mesin penyuir daging. Spesifikasi mesin penyuir 

daging abon yaitu panjang bak penampung 420 mm, lebar 250 mm, dan 

tinggi 250 mm dengan menggunakan bahan stainless steel. Penggerak utama 

mesin penyuir daging menggunakan motor listrik 1/4 HP dengan putaran 

1.400 rpm. Transmisi yang akan digunakan memakai pulley dan v-belt 

dengan putaran poros penyuir 653,3 rpm.  

Kata kunci : Mesin Penyuir Daging, Abon 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

The definition is defined as a type of dry food in a distinctive shape, 

made from meat that is boiled, sliced, seasoned, fried and pressed. 

Meanwhile, another version states that shredded shredded is a processed 

product that is formed by soft and dry meaty fibers. The meat used for 

shredded meat should not be tough and does not contain fat and tissue fibers. 

The problem that often occurs in the shredded making process is the 

shredding process. The shredding process is usually done manually using 

kitchen utensils and takes a long time if done manually. This is what gives the 

writer the idea of designing a meat turtle. The meat turtle machine for 

shredded raw materials is a tool used for the shredded meat removal process. 

The design of this meat turtle machine has a capacity of 3 kg / process, 

the results of the design of the turtle machine are the results of the design and 

working drawings of the meat turtle machine. The specifications of the 

shredded meat turtle machine are 420 mm long, 250 mm wide, and 250 mm 

high using stainless steel. The main mover of the meat turtle machine uses a 

1/4 HP electric motor with a rotation of 1,400 rpm. The transmission that will 

be used uses a pulley and a v-belt with a turtle rotation of 653.3 rpm. 

Keywords: Meat Turtling Machine, Shredded 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 LatarBelakang 

Pada era teknologi saat ini menuntut kita untuk berperan aktif, dalam  

kreatifitas dan kemampuan berinovasi guna menghasilkan  suatu produk yang 

berkualitas. Oleh karena itu, banyak pihak yang berlomba lomba untuk membuat 

atau mengembangkan teknologi yang memiliki  manfaat dan lebih ekonomis. 

Banyak peralatan-peralatan bantu baru yang  dibuat. Hal ini dimaksudkan untuk 

membantu dan mempermudah kita dalam proses bekerja. Selain dalam proses 

kerjanya, hasil produksi juga dituntut  hasil yang cepat, biaya rendah, dan dapat 

memenuhi permintaan konsumen sehingga usahanya dapat terus berjalan dengan 

lancar.  

 Abon adalah 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 produk makanan olahan dari daging, sebenarnya segala 

macam daging bisa dijadikan bahan pembuat abon sebut saja daging ayam, sapi, 



babi, kerbau, kambing, ikan, dan sebagainya. 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. 

 Secara umum pembuatan abon sapi ini dimulai dengan merebus daging, 

kemudian memotong-motongnya, memukul-mukulnya lalu menyuirnya. Setelah 

itu, memasaknya kembali dan mencampurnya dengan bumbu-bumbu. Terakhir, 

mengemasnya dengan berbagai ukuran sesuai selera. 

Melihat dari masalah tersebut masih banyak dikalangan masyarakat yang masih 

menggunakan cara manual tersebut, maka dari itu penulis berinovasi untuk 

merancang alat suwir daging dengan teknologi mekanis dengan pemilihan 

komponen yang cocok, murah dan baik untuk makanan karena dengan teknologi 

mekanis, pengolahan suwir daging ini menjadi cepat dan tidak memakan waktu 

terlalu lama. 

1.2  Rumusan Masalah 

Berdasarkanlatarbelakang di atas, maka dariitupenulisberinovasi dan 

tertarikuntukmerancangteknologi mesin suwir daging sederhanadengan kapasitas 

atau kemampuan alat maksimal yang dibutuhkanpadaperancanganmesin.  

 

 

 

 

 



1.3 BatasanMasalah 

Tugas akhir ini dibatasi masalah pada perancangan mesins uwir daging 

untuk bahan baku abon. Fokus masalah yang dibaha smeliputi: 

1. Bagaimanaprinsip kerja mesin suwir daging? 

2. Pemilihan komponen untuk perancanganmesinpenyuwirdaging? 

3. Bagaimanabentukmata pisau dancover yang cocok agar 

menghasilkansuwiranyang merata? 

4. Perhitungan gaya yang diperlukan untuk menyuwir daging. 

 

1.4  Tujuan 

Maka tujuan darii novasimesin suwir daging yang dirancang,berikut:  

1. Menghasilkan alat penyuwir daging dengan alat mekanis. 

2. Mengetahui komponen apa saja yang cocok untuk mesin suwir daging. 

 

1.5Manfaat 

1. Menghasilkansuatualat bantu kerjayang akanmempermudahpengusaha  

bagi yang membutuhkan daging ayam yang telah tersuwir. 

2. Untukmenambahwawasandanmengaplikasikanilmupengetahuan yang 

telahdidapatselamapembelajaran di UniversitasTridinanti Palembang. 
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