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ABSTRAK 

      Fillet dalam dunia imdustri pengolahan ikan ada yang dijual masih 

beserta kulitnya atau sudah dibersihkan. Fillet ikan adalah suatu irisan daging  

tanpa duri. Salah satu bentuk usaha dalam mengoptimalkan pemanfaatan ikan 

adalah dengan mengembangkan fillet dan produk lanjutannya. Mesin Fillet 

ikan adalah mesin yang digunakan untuk memisahkan daging dengan duri 

ikan. Tujuan dari tugas akhir  ini adalah membuat  mesin fillet ikan yang 

mudah dalam pengoperasiannya. 

Metode yang digunakan dalam proses pembuatan mesin fillet ikan ini 

meliputi: (1) Mempelajari gambar kerja (2) Memilih bahan dan alat yang 

akan digunakan, (3) Melakukan proses manufaktur mesin, dan (4) Melakukan 

uji kinerja mesin. Bahan yang digunakan untuk membuat mesin fillet ikan ini 

adalah baja profil L, baja profil U, poros St 37, stainless steel, besi, belt 

conveyor tipe roughtop. 

Hasil dari tugas akhir ini ini adalah Mesin Fillet ikan untuk 

mempermudah dan mempercepat pembuatan produk fillet ikan khususnya 

fillet ikan nila. Tebal ikan yang dapat difillet dengan ukuran minimal 30 mm 

dan maksimal 50 mm. Konstruksi mesin ini cukup sederhana terdiri dari 

frame, roll conveyor, pisau pemotong, motor elektrik, serta murah dan mudah 

dalam pengoperasiannya. 

 

Kata kunci : Pembuatan , Mesin fillet ikan,Conveyor 
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ABSTRACT 

Fillets in the world of fish processing industry are sold either with 

their skin or have been cleaned. Fish fillet is a piece of meat without 

thorns. One form of business in optimizing the use of fish is to develop 

fillets and their sequel products. Fish fillet machine is a machine used to 

separate meat from fish spines. The purpose of this thesis is to make a fish 

fillet machine that is easy to operate. 

The methods used in the process of making fish fillet machines 

include: (1) Studying working drawings (2) Choosing materials and tools 

to be used, (3) Conducting machine manufacturing processes, and (4) 

Conducting engine performance tests. The material used to make this fish 

fillet machine is L profile steel, U profile steel, St 37 shaft, stainless steel, 

iron, roughtop type conveyor belts. 

The result of this final project is a fish fillet machine to facilitate 

and accelerate the manufacture of fish fillet products, especially tilapia 

fillets. Thickness of fish that can be filled with a minimum size of 30 mm 

and a maximum 50 mm. The construction of this machine is quite simple 

consisting of a frame, roll conveyor, cutting knife, electric motor, and 

cheap and easy to operate 
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Simbol Keterangan Satuan Nomor persamaan 

N Kecepatan berputar R34pm. 1,3,8,9,14,18,21,31,37,43, 

48,51,53,57,61 

vc Kecepatan pemotongan m/ detik. 1,2,18,21,31,48,51 

D Diameter batu gerinda Mm. 1,18 

D Diameter pisau Mm. 2 

S Kecepatan penyayatan mm / menit. 2 
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N  Jumlah putaran menit. 3 

Fpt feed per teeth mm. 3 

Zn Jumlah gigi pisau mm² 3,16 

A Luas lasan mm² 4,27 

a Tebal plat mm 4,27 

L Panjang kampuh mm 4,27 

J Masuk panas joule 7 

E Tegangan busur volt 7 

I Arus ampere 7 

V Laju las Cm/ menit 7 

V cutting speed m/ menit 9,14 

d Diameter benda kerja mm 9 

i Jumlah pemotongan  10 

D1 Diameter awal mm 10 

D2 Diameter setelah dibubut  10 

a Kedalaman potong mm 10 

T Waktu yang dibutuhkan 

pembubutan 

menit 10 

L Panjang benda mm 10 

fz Gerak makan mm/ r 15 

tc Waktu pemotongan menit 17,19,22,35,41,47,50,52,55 

59,70 

lt Panjang pengeboran mm 34,40 

 

 

 

 

 


