BAB I

PENDAHULUAN

1.1 LatarBelakang

Telursebagaisalahsatuprodukpeternakanunggas yang
bergizitinggidansangatdibutuhkanolehtubuh, karenamerupakansumber protein,

asamlemak, vitamin, dan mineral.Teluradalahsalahsatusumber protein hewani

yang memiliki rasa yang lezat. Selainitu,
telurmudahdiperolehdanharganyarelatifmurah. Ada bermacam-
macamjenistelurunggas yang  umumdikonsumsi, diantaranyatelurayam,

telurbebekdantelurpuyuh (Lukitodkk, 2012:830).

Telurunggas yang paling banyakdikonsumsisalahsatunyaadalahtelurbebek.
Telurbebeksebagaibahanpangan yang cukupsempurnamengandungzatgizitinggi
yang mudahdicerna, kaya protein,lemakdanzat-zat lain yang dibutuhkantubuh.
Kandungan protein dalamtelurbebekcukuptinggi, yakni 13,1 gram per 100 gram
dibandingkandengantelurayam 12,8 gram (Warisno, 2005:3).
Telurbebekmemilikisifat yang mudahrusak, baikkerusakanalami,
kimiawimaupunkerusakanakibatseranganmikroorganismemelaluipori-

poricangkangtelur (Noviadkk, 2011:70)

Salah  satucarauntukmengatasimasalahtersebutadalahdenganpengawetan.
Pengawetanmerupakancarauntukmempertahankankualitastelurbebek,

menjagatelurbebeksupayatidakrusakdanmemperpanjangmasasimpantelurbebek.
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Pengawetantelurbebek yang paling
sederhanayaitudengancarapengasinanataudiolahmenjaditelurasin (Lukitodkk,

2012:830).

Pengasinanmerupakansalahsatuupayauntukmengawetkantelurbebek,
mengurangibauamisdanmenciptakan rasa khas. Proses pengasinantelur yang
umumdilakukanolehmasyarakatdenganmenggunakangaramdapursebagaibahanpen
gawetnya. Garammerupakanfaktorutamadalam proses pengasinantelur yang
berfungsisebagaibahanpengawetuntukmencegahpembusukantelur,

sehinggameningkatkandayasimpannya (Noviadkk, 2011:70).

Pengasinantelurdapatdilakukandenganmerendamtelurdalamlarutangaramje
nuh (metodebasah) dandenganmembalut/membungkustelurdenganadonangaram,
danabu (metodekering) (Lukitodkk,
2012:831).Keduametodepengasinanmempunyaikelebihanmasing-masing.
Metodebasahmemilikikemampuanpenetrasigaramkedalamtelurberlangsunglebihce
patakantetapi albumin telurrelatiflebihbasah.
Sebaliknyametodekeringpenetrasigaramlebihlambatdan albumin telurlebihpadat.

Lukman (2008:16)

Dari uraiandiatas,
untukmembuatsebuahmesinpengasintelurdenganmenggunakanmetodakeringsehin
ggamenghasilkantelurasindengan albumin telur yang
lebihpadatmakapenulistertarikuntukmengajukanjudul “MESIN PENGHALUS

SERPIHAN BATU BATA DAN PENGADUK ADONAN PEMBUNGKUS
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ASINAN TELUR”

1.2 RumusanMasalah
Bagaimanamembuatalatpenghalusserpihanbatubatadanadonanpembug
kusasinantelur yang evektifsesuaideganhasilperancang ?
1.3 BatasanMasalah
Dalampembuatanalatini yang di bahasadalah :
1. Bagaimanacaramendapatkanserpihanabubatubata yang
tepatdanadonanpembungkusasinantelur yang merata.
2. Bagaimanacaramembuatmesinpengadukdanpengasintelur agar
mendapatkanputihtelur yang lebihpadat.
3. Berapaukurankehalusan yang di uji.

1.4 Tujuan

TujuandariTugasAkhiriniadalah:
1. Merealisasikanhasilrancanganmenjadisebuahalatpenghalusserpihanbatu
batadanpengadukadonanpembungkusasinantelur.

2. Menghasilkanalatyang sesuaidengantujuanrancangan.

1.5 ManfaatPenelitian

Dalampembuatanalatini yang di bahasadalah :
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1. Denganadanyaalatpenghalusserpihanbatubatadanpengadukadonanpemb
ungkusasinantelurini,
diharapkanmampumempercepatdanmempermudahdalam
prosespembuatansehinggadapatmeningkatkanhasilproduksitelurasin.

2. SebagaibahanpenelitianbagimahasiswaUniversitas Bung

HattapadaumumnyadanbagimahasiswaTeknikMesinpadakhususnya.

1.6 SistematikaPenulisan

Adapunsistematikapenulisanyangdigunakanolehpenulisdalampenyus

unantugasakhiriniadalahsebagaiberikut:

BAB I PENDAHULUAN
Padababinimenguraikantentanglatarbelakang,tujuan,batasanmasalahdansi

stematikapenulisan.

BAB Il TINJAUANPUSTAKA
Berisikanlandasanteoridaribeberapaliteraturyangmendukungpembahasante

ntangstudikasusyang diambil,yaituproses

pembuatanalatpenghalusserpihanbatubatasertapengadukadonanpembungkustelura

sin.

BAB III PROSES PEMBUATAN

Padababinimenjelaskanmetodeyang
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digunakanpenulisdalampelaksanaanprosespembuatanalatpenghalusserpihanbatub
atasertapengadukadonanpembungkusasinantelursertatahap-tahapvalidasi  proses

pembuatanalat.

BAB IV HASILDAN ANALISIS
Bab inimenjabarkantentanghasilpembuatan yang

telahdilakukanberdasarkananalisa data dan proses pembahasan.

BAB V KESIMPULANDAN SARAN
Padababiniberisikankesimpulandansarandarianalisisyang

dilakukansertapembahasantentangstudikasusyangdiambil.

DAFTAR PUSTAKA

LAMPIRAN
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