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INTISARI 
 

 

 Mata pisau dalam mesin penggilingan merupakan komponen mesin yang 

dapat mempengaruhi cepat atau lambat proses penggilingan serta dapat 

mempengaruhi tingkat kehalusan hasil gilingan. Adapun tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui pengaruh jumlah bilah mata pisau terhadap hasil 

gilingan ikan dan untuk mengetahui waktu yang dibutuhkan dalam menggiling 

ikan berdasarkan jumlah bilah pisau. Dalam penelitian ini dibatasi pada analisis 

terhadap komponen mesin penggiling dan yang menjadi fokus permasalahan yang 

akan dibahas meliputi cara kerja mesin penggiling ikan, pengaruh jumlah bilah 

mata pisau pada penggiling ikan terhadap hasil gilingan, dan analisis teknik yang 

dibutuhkan untuk komponen-komponen yang digunakan pada penggilingan ikan. 

Metode yang digunakan dalam penulisan ini adalah berdasarkan pada pendekatan, 

pengamatan serta perhitungan melalui pengumpulan data, massa bahan, waktu 

penggilingan dan pengujian terhadap komponen mesin giling ikan. Hasil yang 

diperoleh adalah pada pengujian pergerakan mesin penggiling dengan 

menggunakan dua bilah mata pisau dapat diketahui bahwa hasil perhitungan 

putaran poros pisau yaitu 5400 rpm dengan kecepatan pisau 29,673 m/s, 

kecepatan sudut 194,89 rad/s, percepatan sudut 1,031 rad/𝒔𝟐, dan kecepatan 

potong 288,252 putaran/menit, dan Pada pengujian pergerakan mesin penggiling 

dengan menggunakan empat bilah mata pisau dapat diketahui bahwa hasil 

perhitungan putaran poros pisau yaitu 5400 rpm dengan kecepatan pisau 29,673 

m/s, kecepatan sudut 194,89 rad/s, percepatan sudut 1,031 rad/𝒔𝟐, dan kecepatan 

potong 576,504 putaran/menit. Maka dapat diketahui bahwa jumlah bilah mata 

pisau sangat berpengaruh terhadap hasil penggilingan ikan dan waktu yang 

digunakan dalam proses penggilingan. 

 

Kata kunci : Mata pisau, mesin penggiling ikan 
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ABSTRACT 

 

 Milling machine is a machine component that can affect fast and slow 

grinding process and can affect the level of fineness of the mill. The purpose of 

this study is to determine the effect of the number of blade blades on the results of 

the fish mill,  and determine the time required to grind the fish based on the 

number of blades. In this study we discussed the milling machine and the focus of 

which will discuss how the fish milling machine works, the influence of the 

blades on the fish grinder to the mill, and the technical analysis required for the 

components used in Fish milling. The method used in this paper is on, observation 

and calculation of components, milled fish. The results of the test of the milling 

machine movement using two blade blades can be seen the calculation results of 

rotation of the blade shaft is 5400 rpm with blade speed 29,673 m/s, angle 

velocity 194,89 rad/s, angle acceleration 1,031 rad/𝑠2, And cutting speed 288,252 

revolutions/min, and on the milling machine with four blade blades can be seen 

the calculation of rotation of the blade shaft is 5400 rpm with a blade speed of 

29.673 m/s, angle velocity 194,89 rad/s, angle acceleration 1,031 rad/𝑠2and 

cutting speed 576,504 rev/min. It can be seen that the number of blade blades is 

highly impacted on the milling of fish and the time used in the milling process. 
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