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ABSTRAK 

 

Pada Rumah Makan Langgeng, kebutuhan terhadap daging ayam suwir sangat besar, 

proses penyuwiran yang masih dilakukan secara manual membutuhkan banyak waktu 

produksi. Mesin penyuwir daging yang sudah ada umumnya menghasilkan suwiran yang 

halus, sedangkan yang dibutuhkan adalah hasil suwiran yang lebih kasar. Tujuan dari 

perancangan mesin penyuwir daging ayam ini adalah menghasilkan konsep, spesifikasi 

mesin, kapasitas kerja mesin, cara pengoperasian dan perawatan. Adapun metodologi atau 

tahapan dalam perancangan mesin penyuwir daging ayam adalah: identifikasi masalah, 

studi literatur dan studi lapangan, konsep desain, pemilihan material, perhitungan & 

simulasi, dan gambar kerja. Hasil dari perancangan mesin penyuwir daging ayam adalah 

berupa konsep desain, yaitu penyuwir berpenampang segi empat yang dipertajam bagian 

ujungnya, sistem penyuwir menggunakan hopper, penyuwir pasif dan saluran bawah. 

Spesifikasi mesin yaitu, ukuran penyuwir dengan ukuran 80×5×7 mm menggunakan 

material stainless steel 304. Transmisi sabuk tipe A31, puli dengan diameter 50,8 mm dan 

101,6 mm menggunakan material ST37. Poros yang digunakan berdiameter 20 mm 

menggunakan material stainless steel 304. Bantalan yang digunakan adalah ball bearing 

204. Motor listrik dengan daya 0,25 HP, 1400 rpm. Rangka dengan profil siku 30×30×3 

mm menggunakan material ST37. Kapasitas kerja mesin 5,25 kg/menit. Dimensi mesin 

474×344×660 mm. Berat mesin 31 kg. Hasil rancangan dilengkapi dengan cara 

pengoperasian dan perawatannya. 

 

Kata Kunci : ayam, desain, mesin penyuwir daging ayam, mesin pencacah 
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ABSTRACT 

 

At the Langgeng Restaurant, the need for shredded chicken is very large, the shredding 

process is still done manually so it takes a lot of production time. Existing meat shredder 

machines generally produce finer shreds, while what is needed is coarser shreds. The 

purpose of designing this chicken meat shredder machine is to produce a concept, machine 

specifications, machine working capacity, operation and maintenance methods. The 

methodologies or stages in the design of the chicken meat shredder machine are: problem 

identification, literature study and field study, design concepts, material selection, 

calculations & simulations, and drawings. The results of the design of the chicken meat 

shredder machine are in the form of design concepts, namely the rectangular cross section 

of the shredder which is sharpened at the ends, the shredding system using a hopper, passive 

shredder and bottom channel. Machine specifications, namely, the size of the shredder with 

a size of  80×5×7 mm using 304 stainless steel material. Transmission belt type A31, 

pulleys with a diameter of 50.8 mm and 101.6 mm using ST37 material. The shaft used is 

20 mm in diameter using 304 stainless steel material. The bearing used is a 204 ball bearing. 

An electric motor with a power of 0.25 HP, 1400 rpm. The frame with an angled profile of 

30×30×3 mm uses ST37 material. The working capacity of the machine is 5.25 kg/minute. 

The engine dimensions are 474×344×660 mm. Machine weight 31 kg. Equipped with how 

to operate and maintain. 

 

Keywords: chicken, design, chicken meat shredding machine, enumeration machine 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Pada Rumah Makan Langgeng, kebutuhan terhadap daging ayam suwir 

sangat besar, daging ayam suwir digunakan untuk bahan tambah pembuatan 

nasi goreng, mie goreng, dan jenis makanan lainnya. Proses penyuwiran  

daging ayam di rumah makan tersebut masih manual (menggunakan tenaga 

manusia / tidak menggunakan mesin), sehingga waktu penyuwiran 

membutuhkan waktu yang lama. Waktu untuk menyuwir daging ayam di 

rumah makan Warung Langgeng adalah 2 jam untuk 6 kg, atau atau 3 kg per 

jam. 

Mesin penyuwir yang ada di pasaran saat ini umumnya dirancang untuk 

menyuwir daging (sapi), yang hasil suwirannya halus. Sementara untuk daging 

ayam yang diinginkan adalah suwiran yang lebih kasar. Untuk itu penulis 

selaku mahasiswa teknik mesin ingin membantu proses penyuiran daging ayam 

dengan cara mendesain mesin penyuwir daging ayam yang lebih sesuai dengan 

kebutuhan konsumen. Diharapkan mesin penyuwir daging ayam ini dapat 

mengurangi waktu produksi, menghasilkan suwiran yang lebih kasar dan dapat 

membuka lebih lebar peluang usaha menjadi penyedia ayam suwir. 

Desain mesin penyuwir daging ayam yang akan dirancang adalah 

mempunyai kapasitas maksimum 5,25 kg per menit, dimensi mesin tidak 

melebihi 50 cm × 40 cm × 68 cm, daya motor tidak lebih dari 0,5 HP, 

menggunakan suku cadang yang mudah didapatkan, mudah dan aman dalam 

pengoperasian, perawatan (bongkar pasang) dan perbaikan. 

Dari uraian diatas, permasalahan yang akan dibahas pada tugas akhir ini 

adalah bagaimana merancang suatu mesin penyuwir daging ayam yang mampu 

untuk menyuwir daging dengan cepat, mudah dalam pengoperasian dan 

perawatan. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas, rumusan masalah 

yang selanjutnya menjadi bahan kajian bagi penulis yaitu: 

1. Bagaimana desain mesin penyuwir daging ayam? 

2. Bagaimana spesifikasi mesin penyuwir daging ayam? 

3. Bagaimana kapasitas kerja mesin penyuwir daging ayam agar bisa 

mengurangi waktu produksi? 

4. Bagaimana pengoperasian dan perawatan mesin penyuwir daging 

ayam? 

 

1.3 Batasan Masalah 

Agar perancangan mesin penyuwir daging ayam ini lebih terarah, maka 

diberikan batasan masalah sebagai berikut: 

1. Proses pembuatan gambar kerja, desain dan simulasi & perhitungan 

rangka menggunakan software Autocad dan Solidworks. 

2. Tidak membahas dari sisi biaya. 

3. Mesin yang digunakan untuk menyuwir daging ayam broiler yang 

sudah matang tanpa tulang. 

 

1.4 Tujuan 

Tujuan perancangan mesin penyuwir daging ayam adalah:  

1. Menghasilkan konsep desain mesin penyuwir daging ayam. 

2. Menghasilkan spesifikasi mesin penyuwir daging ayam, meliputi: 

a. Penyuwir 

b. Daya motor. 

c. Transmisi. 

d. Poros. 

e. Pasak. 

f. Bantalan. 

g. Hopper. 

h. Rangka. 
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3. Menghasilkan kapasitas mesin penyuwir daging ayam. 

4. Menghasilkan cara pengoperasian dan perawatan mesin penyuwir 

daging ayam. 

 

1.5 Manfaat 

Manfaat yang diharapkan dari perancangan mesin penyuwir daging ayam 

ini adalah: 

1. Mempercepat waktu penyuwiran daging ayam. 

2. Dapat membuka peluang usaha sebagai penyedia ayam suwir. 

3. Sebagai referensi dalam pengembangan mesin penyuwir daging 

 

1.6 Metode Pelaksanaan 

Dalam proses perancangan mesin penyuwir daging ayam ini dan 

pembuatan laporan tugas akhir melalui tahapan sebagai berikut:  

1. Identifikasi Masalah 

2. Studi Lapangan dan Studi Literatur 

3. Konsep Desain 

4. Pemilihan Material 

5. Simulasi dan Perhitungan 

6. Analisis Berhasil 

7. Gambar Kerja 

 

1.7 Sistematika 

Secara garis besar pembahasan didalam penulisan tugas akhir ini disusun  

dalam beberapa bab, yaitu: 

1.1.1 BAB I Pendahuluan 

Pendahuluan berisi tentang latar belakang pemilihan topik, 

perumusan masalah, batasan masalah, tujuan, manfaat, metode 

pelaksanaan dan sistematika penulisan tugas akhir. 

1.1.2 BAB II Tinjauan Pustaka 
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Tinjauan pustaka berisi referensi yang memaparkan pustaka 

penunjang perancangan tentang komponen penyusun mesin yang 

dibuat. 

1.1.3 BAB III Metodologi 

Bab ini berisi tentang metode yang digunakan untuk 

menyelesaikan masalah, meliputi diagram alir pengerjaan, penjelasan 

langkah kerja dan metode pemecahan masalah. 

1.1.4 BAB IV Hasil dan Pembahasan 

Bab ini berisi tentang identifikasi kebutuhan, spesifikasi produk, 

konsep produk, memilih konsep, mengembangkan konsep, menentukan 

ukuran dan bahan dilengkapi gambar perbagian. 

1.1.5 BAB V Kesimpulan dan Saran 

Bab ini berisi kesimpulan dari seluruh hasil pembahasan. Isi 

permasalahan harus menjawab permasalahan dan tujuan yang telah 

ditetapkan dalam tugas akhir. Serta berisi saran-saran yang berkaitan 

dengan tugas akhir. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan yang dihasilkan setelah dilakukan proses perancangan mesin 

penyuwir daging ayam, adalah sebagai berikut: 

1. Konsep desain mesin penyuwir daging ayam: 

a. Konsep penyuwir menggunakan penyuwir berpenampang segi empat 

yang dipertajam ujungnya agar dapat menyuwir daging dengan mudah. 

b. Konsep sistem mesin penyuwir daging ayam menggunakan hopper dan 

penyuwir pasif. Penyuwir pasif diletakan disamping, didalam hopper. 

Poros berputar terlebih dahulu lalu daging ayam dimasukan ke dalam 

hopper, proses penyuwiran berjalan secara continue. 

2. Spesifikasi mesin penyuwir daging ayam: 

a. Penyuwir yang digunakan berukuran panjang 80 mm, lebar 5 mm dan 

tebal 7 mm. Penyuwir menggunakan material plat stainless steel 304. 

b. Motor listrik yang digunakan adalah jenis AC 1 phasa, dengan tegangan 

220 V, frekuensi 50 Hz, daya 0,25 HP dan putaran 1400 rpm. 

c. Transmisi menggunakan 2 buah puli dengan diameter 2 inch dan 4 inch 

dengan material ST37. Tipe sabuk yang digunakan adalah A31 dengan 

material rubber. 

d. Poros yang digunakan berdiameter 20 mm dengan material stainless 

steel 304. 

e. Pasak yang digunakan memiliki lebar 8 mm, tebal 7 mm dan panjang 32 

mm, pasak menggunakan material ST37. 

f. Bantalan yang digunakan adalah ball bearing dengan kode 204. 

g. Hopper dapat menampung 8,56 liter daging ayam. 

h. Rangka yang digunakan memiliki profil siku dengan ukuran 30×30×3 

mm dengan menggunakan material ST37. 

3. Kapasitas kerja mesin penyuwir daging ayam adalah 5,25 kg/menit. 
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4. Mesin penyuwir daging ayam ini dilengkapi dengan cara pengoperasian dan 

perawatannya.  

 

5.2 Saran 

1. Ketika menggunakan mesin, sebaiknya masukan daging ayam yang masih 

hangat karena gaya yang dibutuhkan untuk menyuwir daging yang hangat 

lebih kecil dibandingkan daging yang sudah dingin. 

2. Lakukan pengecatan pada rangka untuk meminimalisasi korosi. 

3. Letakan atau simpan mesin di tempat yang bersih, tidak lembap dan jauhkan 

dari jangkauan anak-anak. 

4. Dari hasil perancangan ini diharapkan ada pengembangan lebih lanjut 

mengenai model mesin. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1 Pengujian untuk mendapatkan gaya penyuwir 

Alat dan bahan: 

1. Penjepit 

2. Tali 

3. Kantung platik 

4. Timbangan makanan digital 

5. Daging ayam broiler yang sudah matang 

Langkah pengujian: 

1. Ikat penjepit dan kantung plastik menggunakan satu tali yang sama. 

 

2. Jepit daging ayam yang sudah matang. 

 

3. Setelah terjepit isilah kantung plastik dengan benda apa saja beban terus 

ditambahkan pada kantung plastik hingga daging ayam tersuwir. 
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4. Setelah tersuwir timbang beban tersebut. 

 

5. Pada pengujian ini dilakukan sebanyak 20 kali. 

Hasil: 

Pada pengujian yang dilakukan sebanyak 20 kali, didapatkan hasil gaya beban 

(dalam satuan gram) sebesar 820, 835, 858, 896, 822, 832, 825, 826, 934, 778, 732, 

828, 852, 802, 789, 969, 880, 816, 911, dan 900. Dari hasil tersebut diambil modul 

atau nilai yang paling besar yaitu 969 gram. Nilai tersebut dibulatkan menjadi 1 kg, 

karena beban tersebut adalah berat maka sudah terpengaruh oleh gravitasi bumi. 

Jadi hasil pengujian gaya penyuwir sebesar 1 N. 
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Lampiran 2 Angka keamanan berdasarkan material 

 

Khurmi, 2005: 102 
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Lampiran 3 Faktor koreksi daya motor 

 

Sularso, 2004: 7 
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Lampiran 4 Material ASTM A240 
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Lampiran 5 Material ASTM A276 
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Lampiran 6 Dimensi radial ball bearing 

 

 

 

 

 



94 
 

 

 

Khurmi, 2005: 1000 
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Lampiran 7 Nilai X dan Y pada beda beban dinamis bearing 

 

Khurmi, 2005: 1008 
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Lampiran 8 Nilai Ks Safety factor pada bearing 

 

Khurmi, 2005: 1012 
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Lampiran 9 Kapasitas dasar statik dan dinamik pada pada radial ball bearing. 

 



98 
 

 

 

Khurmi, 2005: 1013 
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Lampiran 10 Massa jenis material sabuk 

 

Khurmi, 2005: 680 
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Lampiran 11 Koefisien gesek antara sabuk dan puli 

 

Khurmi, 2005: 681 
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Lampiran 12 Standar dimensi sabuk-v dan puli 

 

 

Khurmi, 2005: 728 
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Lampiran 13 Nilai Km dan Kt 

 

Khurmi, 2005: 531 
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Lampiran 14 Standar ukuran pasak 

 

Khurmi, 2005: 472 
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Lampiran 15 Dimensi standar baut dan mur 
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Khurmi, 2005: 387 
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Lampiran 16 Momen inersia polar dan section modulus pengelasan 
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Khurmi, 2005: 364 
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Lampiran 17 Hasil kuesioner tingkat kepentingan kriteria rancangan 

 

 

 



109 
 

 

 

 

 

 



110 
 

 

 

 

 

Keterangan: 

1 = sangat tidak penting; 2 = tidak penting; 3 = cukup penting; 4 = penting; 5 = 

sangat penting. 
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Lampiran 18 Gambar Kerja 
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