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ABSTRAK 

Garin Yoga Pratama : Rancang Bangun Alat Pemotong Tulang Dan Penggilingan 

Daging, Skripsi, Program Studi Teknik Mesin, Fakultas Teknik, Universitas 

Nusantara PGRI Kediri, 2022. 

Kebutuhan masyarakat terhadap makanan yang bersumber dari protein 

hewani seperti daging semakin tinggi sejalan dengan pertumbuhan jumlah 

penduduk, perubahan selera, gaya hidup, harga dan meningkatnya daya beli 

masyarakat mempengaruhi permintaan terhadap makanan, melihat peningkatan 

daging dan tulang terhadap kebutuhan masyarakat yang terhitung tinggi terdapat 

beberapa kendala pada proses pengolahan. Salah satunya pada proses pemotongan 

yang masih manual menggunakan pisau golok dan membutuhkan tenaga manual, 

membutuhkan waktu yang lama, dari tingkat keamanannya juga dinilai kurang 

aman karena jari tangan sering terkena pisau golok pada saat pemotongan yang 

mempengaruhi produktifitasnya.Pada rancangan bangun alat pemotong tulang dan 

penggilingan daging ini menggunakan pendekatan perancangan yaitu dengan 

mendesain ulang alat yang sudah ada dengan ukuran dimensi yang lebih kecil 

dibanding alat yang sudah ada karena alat ini diperuntukan untuk pemotongan dan 

penggilingan daging dengan kapasitas yang kecil karena dinilai lebih praktis dan 

mudah untuk dipindahkan, untuk kecepatan lebih cepat dan tingkat keamanan yang 

maksimal. Untuk alat ini akan dibuat dengan menggunakan posisi vertical dan 

dengan ukuran pisau selendang +-200 cm dan tinggi alat 150 cm. Mesin ini bekerja 

dengan baik dan meningkatkan produtivitas 2 kali lebih cepat dibandingan manual. 

Kata Kunci — Gergaji Selendang, Pemotong Tulang, Sistem Penggerak, Daging 

Dan Tulang 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Kebutuhan masyarakat terhadap makanan yang bersumber dari protein 

hewani seperti daging semakin tinggi sejalan dengan pertumbuhan jumlah 

penduduk, perubahan selera, gaya hidup, harga dan meningkatnya daya beli 

masyarakat mempengaruhi permintaan terhadap makanan (Zulkarnain et al.,n.d.). 

Kebutuhan daging sapi terus meningkat sering makin baiknya kesadaran 

masyarakat akan pentingnya gizi yang seimbang, pertambahan penduduk, dan 

meningkatnya daya beli masyarakat. Salah satu upaya memenuhi kebutuhan daging 

dalam negeri yaitu dengan meningkatkan populasi, produksi, dan produktivitas sapi 

potong. Indonesia dengan jumlah penduduk hampir 223 juta orang dengan laju 

pertumbuhan 1,01% tahun merupakan pasar potensial bagi produk peternakan 

volume impor sapi potong dan produk olahanya cukup besar, setara dengan 600-

700 ekor/tahun (Mayulu dan Sutrisno, 2010). 

Berdasarkan hasil proyeksi Badan Perencanaan Nasional (Bappenas) 

terhadap permintaan dan penawaran daging sapi/kerbau, Indonesia 2013-2019 

digunakan tiga skenario. Skenario 1: Kebijakan tanpa adanya impor indukan dan 

kenaikan tingkat kelahiran (baseline). Skenario 2: Kebijakan dengan kenaikan 

tingkat kelahiran sapi potong sebesar 8% per tahun. Skenario 3: Kebijakan dengan 

melakukan impor indukan sapi potong 500 ribu ekor/tahun dan kenaikan tingkat 

kelahiran 5%. Dapat disimpulkan bahwa produksi daging lokal pada tahun 2019 

hanya 461,8 ribu ton (skenario 1), sehingga tingkat swasembada daging sapi hanya 
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mencapai 56,1%. Sementara produksi daging lokal pada tahun 2019 diperkirakan 

mencapai 742,0 ribu ton jika dihitung dengan menggunakan skenario 2, sehingga 

tingkat swasembada daging sapi mencapai 90,2% dan dengan menggunakan 

skenario 3 produksi daging sapi pada tahun 2019 akan mencapai 739,7 ribu ton 

sehingga tingkat swasembada daging sapi mencapai 89,9% (Rusono, 2020). 

Melihat peningkatan daging dan tulang terhadap kebutuhan masyarakat yang 

terhitung tinggi terdapat beberapa kendala pada proses pengolahan. Salah satunya 

pada proses pemotongan yang masih manual menggunakan pisau golok dan 

membutuhkan tenaga manual, membutuhkan waktu yang lama, dari tingkat 

keamanannya juga dinilai kurang aman karena jari tangan sering terkena pisau 

golok pada saat pemotongan yang mempengaruhi produktifitasnya. Melihat 

kendala-kendala yang dialami para pelaku usaha pengolahan daging dan tulang 

akan dilakukan desain dan rancang bangun alat “Rancang Bangun Alat Pemotong 

Tulang Dan Penggilingan Daging” 

B. Batasan Masalah 

Berdasarkan identifikasi permasalahan, untuk menghindari semakin luasnya 

permasalahan yang akan dibahas, perlu adanya pembatasan masalah, maka dalam 

permasalahan diatas dibatasi oleh : 

1. Identifikasi hanya berfokus pada Rancang Bangun Alat Pemotong Tulang Dan 

Penggilingan Daging. 

2. Penggilingan daging yang akan diproses harus sudah dalam bentuk potongan. 

3. Kapasitas pemotongan dan penggilingan 2 kg/menit. 
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C. Rumusan Masalah 

Perancangan alat pemotong tulang dan penggilingan daging ini muncul 

permasalahan yaitu bagaimana merancang alat pemotong tulang dan penggilingan 

daging dengan kapasitas pemotongan dan penggilingan 2 kg/menit.? 

D. Tujuan Perancangan 

Adapun tujuan dilakukanya rancang bangun alat tersebut yang akan dicapai 

dan diketahui dari rumusan masalah diatas adalah untuk membuat desain dan 

perancangan alat pemotong tulang dan penggilingan daging dengan kapasitas 

pemotongan dan penggilingan 2 kg/menit. 

E. Manfaat Perancangan 

Dari penyusunan dan perancangan alat pemotong tulang dan penggilingan 

daging diperoleh beberapa manfaat sebagai berikut : 

1. Sebagai sarana penerapan ilmu pengetahuan dan praktik yang sudah didapat 

dibangku perkuliahan. 

2. Sebagai referensi pemilik UKM yang memiliki usaha dibidang pengolahan 

daging untuk memudahkan pekerjaan dalam pemotongan tulang dan 

penggilingan daging. 

  


