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MOTIO:

v’ Teruslah belajar dan jangan pernah takut salah.

V' Sesungguhinya Allah tidak mengubah keadaan suatu Rgum, Sebelum
mereka mengubah Readaan diri mereka sendiri.

v’ Teruslah belajar dan jangan takut salak.

v Kesuksesan tidak diukur dari seberapa sering anda jatuf, tetapi

seberapa sering anda untuk bangRit Rembali.

Kupersembahkan untuk ;

* Kedua orang tua ibu dan bapak, Yang selalu mendoakan dan yang saya
sayangu.

* Saudara yanyg selalu memberikan semangat.

* Teman — teman seperjuangan angRatan 2019 teknik mesin.

s Almamaterku.



ABSTRAK

Tujuan utama dari pembuatan mesin penyuir daging ini adalah untuk memenuhi
kebutuhan para pengusaha soto. dengan mesin penyuir daging ini diharapkan
dapat membantu dalam proses penyuiran sehingga dapat mempercepat proses
produksi.

Dalam perancangan ini, motor listrik digunakan untuk menggerakan komponen
utama alat, seperti pisau pemotong, Proses perancangan mencakup pemilihan
motor dengan daya dan kecepatan yang sesuai, Disein mekanis untuk memastikan
keamanan dan efektifitas pemotongan.

dapat disimpulkan Hasil suiran daging dengan menggunakan motor listrik lebih
cepat dibanding secara manual,kapasitas alat penyuir daging adalah 4 kg dengan
waktu 1menit,Dari hasil pengujian penyuiran daging ayam sebanyak 3 kali, dapat

disimpulkan semakin banyak daging ayam semakin lama proses penyuirannya.

Kata Kunci : Penyuir Daging, Motor Listrik



ABSTRACT

The main aim of making this meat shredding so thatmachine is to meet the needs
of soto entrepreneurs. with this meat shredding machine, it is hoped that it can
hellp in the shredding procees so that it can speed up the production process.

in this design, an electric motor ia used to move the main components of the tool,
such as a cuttung knife. the design process includes selecting a motor with
appropriate power and speed, mechanical design to ensure safe and effectiveness.
it can be concluded that the results of shredding meat using an electric motor are
faster than manually, the capacity of the meat shredding is 4 kg with a time of i
minutes, from the results of the chicken meat shredding test 3 times, it can be

concluded that the more chicken meat, the longer the shredding process.

keyword: meat slicer, electric motor
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1.Latar Belakang

Penyuiran pada daging ayam menggunakan penggerak motor listrik
memungkinkan proses yang lebih cepat dan efesien dibandingkan dengan metode
manual, Hal ini dapat meningkatkan produktivitas dan kapasitas produksi. Dengan
motor listrik, ukuran dan tekstur hasil suiran dapat lebih seragam, ini penting untuk
memastikan kualitas produk yang konsisten, yang sangat penting dalam industri makan
terutama soto ayam.

Selain itu menggunakan motor listrik mengurangi kebutuhan tenaga kerja manual,
mengurangi beban kerja dan potensi kesalahan manusia, penerapan motor listrik dalam
penyuiran daging merupakan bagian dari upaya untuk mengoptimalkan proses produksi
makanan, mengintregasikan teknologi modern untuk memenuhi standar industri yang

semakin tinggi.

1.2.Rumusan Masalah
Bagaimana merancang dan memproduksi alat suir daging yang efesien, aman dan

mudah digunakan untuk memenuhi kebutuhan industri pengelolahan daging.

1.3.Batasan Masalah
Mengingat sangat luas masalah yang akan dibahas, maka penulis membatasi

masalahnya, yaitu :

21



- kapasitas produk mesin penyuir daging 4 kg.
- Memastikan alat menggunakan teknologi penyuir daging yang tepat dan efektif.

- Memastikan bahwa proses penyuiran tidak mengancam keamanan pangan.

1.4. Tujuan
- Mempermudah pengelolahan, mengurangi waktu dan tenaga yang dibutuhkan untuk
mengiris daging secara manual.
- Menghasilkan lebih banyak produk dalam waktu yang lebih singkat dibadingkan dengan
metode manual.

- Memastikan daging diolah dengan cara yang menjaga kualitas dan kebersihannya.

1.5. Manfaat
1.5.1.Bagi Mahasiswa
- Merupakan proses belajar secara nyata dalam mengembangkan memodifikasi dalam
menciptakan suatu alat bermanfaat untuk diri sendiri atau pun orang lain.
- Sarana dalam menerapkan ilmu yang diperoleh selama kuliah untuk

mengembangkan IPTEK.

1.5.2.Bagi Masyarakat
- Membantu dalam meningkatkan efektifitas dan efisien produksi bagi para usaha

menengah kebawah.

- Dengan terciptanya alat ini diharapkan dapat memudahkan dan meringankan dalam

melakukan penelitian bagi masyarakat.

1.5.3.Bagi Dunia Pendidikan

22



- Memberikan kontribusi yang positif terhadap pengembangan dan pember dayaan
teknologi tepat guna bagi masyarakat.
- Sebagai bahan kajian untuk mengembangkan teknologi yang lebih maju dan berdaya

guna.

23
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