
Seminar Nasional COSMIC ke-4  

 

Prosiding Seminar Nasional COSMIC ke-4  
Fakultas Kedokteran Universitas Wijaya Kusuma Surabaya  

  103 

 
Artikel Penelitian 

 
INOVASI PENGOLAHAN PANGAN DENGAN PEMANFAATAN PENGGILING DAGING UNTUK GIZI 

MASYARAKAT 
 

Elvi Juliansyah1, Yunida Haryanti1*, Rudiansyah1 

1STIKES Kapuas Raya 
*Email: haryantiyunida@gmail.com  

 
Abstrak 

Latar Belakang: Pemanfaatan penggiling daging upaya peningkatan kualitas gizi masyarakat 
dan penguatan ketahanan pangan lokal. Alat ini bukan sekadar sarana mekanis untuk 
menghaluskan daging yang merupakan inovasi tepat guna yang mampu meningkatkan 
ketersediaan dan konsumsi makanan bergizi di tingkat rumah tangga maupun komunitas. 
Pengolahan bahan pangan hewani dan nabati menggunakan penggiling daging, masyarakat 
dapat menghasilkan berbagai produk olahan dalam bentuk bakso, nugget, abon, atau sosis 
yang memiliki nilai gizi tinggi, mudah dicerna, dan lebih higienis. Metode: untuk meningkatkan 
asupan protein hewani, pemanfaatan alat ini juga membuka peluang ekonomi bagi usaha 
mikro, kecil, dan menengah (UMKM) di sektor pengolahan pangan bergizi. Hasil: Kegiatan ini 
menjelaskan aspek teknis, higienitas, serta pendekatan gizi dan sosial-ekonomi dalam 
penggunaan penggiling daging untuk penyediaan makanan sehat di masyarakat. Kesimpulan: 
melalui penerapan prinsip keamanan pangan, pengelolaan limbah ramah lingkungan, dan 
pelibatan komunitas, penggiling daging terbukti mendukung pencapaian tujuan pembangunan 
berkelanjutan terutama pada bidang kesehatan dan ketahanan pangan.  

 
Kata kunci: Penggiling Daging, Makanan Bergizi, Ketahanan Pangan, Teknologi Tepat Guna, 

Pemberdayaan Masyarakat 

 
Abstract  

Background: The use of meat grinders is an effort to improve the nutritional quality of the 
community and strengthen local food security. This tool is not just a mechanical means to grind 
meat, but is an appropriate innovation that can increase the availability and consumption of 
nutritious food at the household and community level. Processing animal and plant foods using 
meat grinders, people can produce various processed products in the form of meatballs, 
nuggets, shredded meat, or sausages that have high nutritional value, are easy to digest, and 
are more hygienic. Methods: to increase animal protein intake, the use of this tool also opens 
economic opportunities for micro, small, and medium enterprises (MSMEs) in the nutritious 
food processing sector. Results: This activity explains the technical aspects, hygiene, as well as 
nutritional and socio-economic approaches in the use of meat grinders to provide healthy food 
in the community. Conclusions: through the application of food safety principles, 
environmentally friendly waste management, and community involvement, meat grinders are 
proven to support the achievement of sustainable development goals, especially in the areas of 
health and food security. 
 
Keywords: Meat Grinder, Nutritious Food, Food Security, Appropriate Technology, Community 

Empowerment 

 
PENDAHULUAN 
Pemanfaatan penggiling daging dalam penyediaan makanan bergizi di masyarakat memiliki 
relevansi yang kuat dengan upaya peningkatan kualitas gizi keluarga dan ketahanan pangan lokal. 
Dalam konteks pembangunan kesehatan masyarakat, ketersediaan dan konsumsi makanan bergizi 
menjadi salah satu faktor kunci dalam menurunkan angka malnutrisi, stunting, serta berbagai 
penyakit degeneratif yang disebabkan oleh pola makan tidak seimbang (Aulia et al., 2025) Salah 

mailto:haryantiyunida@gmail.com


Elvi Juliansyah et al, Inovasi Pengolahan Pangan dengan Pemanfaatan Penggiling Daging untuk Gizi Masyarakat  

 

 

104 

satu tantangan yang dihadapi masyarakat, khususnya di daerah pedesaan dan perkotaan dengan 
tingkat ekonomi menengah ke bawah, adalah keterbatasan akses terhadap produk olahan daging 
yang higienis, bergizi, dan terjangkau (Alam et al., 2024). 

Penggiling daging tidak hanya berfungsi untuk menghaluskan daging, tetapi juga menjadi 
sarana untuk mendukung kreativitas masyarakat dalam mengolah bahan pangan sumber protein 
hewani maupun nabati. Alat ini digunakan oleh masyarakat untuk membuat berbagai variasi 
makanan sehat seperti bakso, nugget, abon, sosis, dan olahan lainnya yang bernilai gizi tinggi dan 
memiliki daya simpan lebih lama (Mulyadi & Gusnadi, 2024). Hal ini tentu dapat menjadi solusi 
dalam menjaga ketersediaan makanan bergizi bagi keluarga, terutama pada saat bahan pangan 
segar sulit diperoleh atau harga daging meningkat di pasaran. Lebih dari itu, penggiling daging juga 
mendukung efisiensi penggunaan bahan pangan karena memungkinkan pemanfaatan potongan 
daging yang tidak terjual atau bagian-bagian yang biasanya terbuang menjadi produk bernilai 
konsumsi tinggi (Mulyadi & Gusnadi, 2024). 

Dari aspek sosial-ekonomi, pemanfaatan penggiling daging memiliki potensi besar dalam 
meningkatkan kesejahteraan masyarakat. Alat ini dapat digunakan sebagai sarana pemberdayaan 
ekonomi rumah tangga dan kelompok usaha mikro kecil menengah (UMKM) dalam bidang 
pengolahan pangan (Mulyadi & Gusnadi, 2024). Modal yang relatif terjangkau, masyarakat dapat 
mengembangkan usaha kecil berbasis pangan bergizi yang tidak hanya menyediakan makanan 
sehat bagi keluarga sendiri tetapi juga untuk dijual ke pasar lokal. Kegiatan ini mendorong 
terciptanya lapangan kerja baru, meningkatkan pendapatan keluarga, dan memperkuat ekonomi 
komunitas berbasis sumber daya lokal. Selain itu, proses produksi olahan daging menggunakan 
penggiling juga memberikan kesempatan bagi masyarakat untuk belajar tentang manajemen 
keamanan pangan, sanitasi, serta inovasi resep makanan yang menyesuaikan selera dan kebutuhan 
gizi anak-anak maupun orang dewasa (Wibowo et al., 2025). 

Alat penggiling daging digunakan untuk membantu dalam promosi gizi seimbang melalui 
peningkatan konsumsi protein hewani. Daging merupakan sumber protein dengan nilai biologis 
tinggi yang penting untuk pertumbuhan, regenerasi jaringan, serta pembentukan enzim dan 
hormon (Oktafiana et al., 2022) Konsumsi daging di masyarakat Indonesia masih tergolong rendah 
dibandingkan dengan standar gizi nasional. Alat penggiling agar masyarakat lebih mudah untuk 
mengolah daging menjadi bentuk yang lebih mudah dikonsumsi oleh berbagai kelompok usia, 
terutama anak-anak dan lansia. Daging yang digiling halus lebih mudah dicerna dan dapat diolah 
menjadi berbagai jenis makanan yang menarik sehingga meningkatkan selera makan dan asupan 
gizi keluarga (Akbar & Gusnita, 2020). 

Penggunaan penggiling daging juga sejalan dengan konsep ketahanan pangan rumah 
tangga yang berkelanjutan. Alat ini membantu masyarakat untuk lebih mandiri dalam memproduksi 
makanan bergizi tanpa bergantung sepenuhnya pada produk olahan pabrik yang seringkali 
mengandung bahan pengawet, pewarna, dan perasa buatan (Fitriani et al., 2020). Pengolahan 
sendiri bahan pangan menggunakan penggiling, masyarakat dapat memastikan bahwa makanan 
yang dikonsumsi lebih alami, higienis, dan sesuai dengan kebutuhan gizi harian (Nuzrina, 2020). 

Pemanfaatan penggiling daging bukan sekadar persoalan teknis dalam mengolah bahan 
pangan, tetapi merupakan strategi praktis untuk meningkatkan kemandirian pangan, memperkuat 
ekonomi rumah tangga, dan memperluas akses terhadap makanan bergizi di masyarakat (Faradiella 
et al., 2024). Dukungan pelatihan, pendampingan, dan edukasi gizi yang tepat, penggunaan 
penggiling daging dapat menjadi bagian integral dari upaya pemberdayaan masyarakat menuju 
hidup sehat, produktif, dan berdaya saing di tengah tantangan ekonomi dan perubahan pola 
konsumsi masyarakat modern. 
 
METODE 
Program penyediaan makanan bergizi dimulai dari perencanaan kebutuhan dan pemilihan tipe alat 
yang sesuai dengan skala kegiatan. Pertimbangan kapasitas harian yang dibutuhkan oleh 
komunitas, frekuensi operasi, dan sumber daya listrik atau mekanis yang tersedia. Untuk kelompok 
PPK yang melayani puluhan porsi per hari—penggiling daging meja dengan motor listrik 0,5–1 hp 
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dan kapasitas keluaran 20–50 kilogram per jam cukup memadai. Penentuan tipe yang tepat dengan 
memperhatikan kemudahan pembersihan, ketersediaan suku cadang, efisiensi energi, serta 
kecocokan dengan bahan baku lain yang akan digiling seperti sayuran rebus, kacang-kacangan, ikan, 
atau bahan alternatif nabati guna menciptakan produk bergizi campuran. 

Pemanfaatan penggiling daging untuk penyediaan makanan bergizi di masyarakat 
disesuaikan dengan integrasi desain alat yang tepat, alur kerja higienis, resep bergizi berbasis bahan 
lokal, pelatihan dan keselamatan operator, pemeliharaan berkelanjutan, pengelolaan limbah, 
pelibatan komunitas, monitoring dampak gizi, serta kepatuhan regulasi. Semua elemen ini 
direncanakan dan diimplementasikan secara terpadu, penggiling daging menjadi sebuah titik 
sentral yang mampu meningkatkan akses masyarakat terhadap makanan bergizi yang aman, 
terjangkau, dan diterima budaya lokalnya. 

Pengoperasian alat penggiling daging merupakan rangkaian proses mekanis yang 
terkoordinasi antara persiapan bahan, pengaturan komponen mesin, serta pengendalian putaran 
dan tekanan selama proses penggilingan berlangsung. Mesin ini bekerja melalui prinsip 
pemotongan dan penghancuran daging menggunakan pisau berputar yang ditekan menuju pelat 
berlubang (plate) sehingga menghasilkan tekstur halus atau kasar sesuai kebutuhan. Alat ini bekerja 
optimal dan aman, dengan seluruh tahapannya harus dilakukan secara runtut, mulai dari tahap 
sebelum mesin dinyalakan hingga pembersihan setelah selesai digunakan. 

Proses dimulai dari persiapan daging yang akan digiling perlu dibersihkan dari lemak 
berlebih, urat keras, tulang kecil, atau jaringan yang sulit dihancurkan agar tidak menyumbat 
saluran penggiling. Daging dipotong menjadi ukuran lebih kecil agar mudah masuk ke dalam corong 
(hopper) dan mempermudah pisau memotong secara konsisten. Kestabilan suhu daging yang agak 
dingin cenderung lebih mudah digiling karena lebih kokoh teksturnya dan tidak cepat melekat pada 
pisau atau dinding tabung penggiling. 

Mesin penggiling daging umumnya memiliki komponen utama berupa motor penggerak, 
poros ulir (auger), pisau pemotong, dan pelat berlubang. Mesin dihidupkan terlebih dahulu, motor 
memutar poros ulir sehingga daging yang dimasukkan melalui hopper terdorong menuju pisau. 
Poros ulir bekerja seperti spiral yang menekan daging secara perlahan namun stabil ke arah pisau. 
Tekanan yang diberikan poros ulir akan memaksa daging melewati pisau pemotong yang berputar 
cepat. Pada tahap ini terjadi pemotongan berulang yang memecah serat-serat daging menjadi 
ukuran yang lebih kecil. Setelah melalui pisau, daging didorong lagi ke pelat berlubang yang 
menentukan tingkat kehalusan hasil akhir. Semakin kecil lubangnya, semakin halus pula daging yang 
keluar. Proses ini berlangsung terus menerus selama suplai daging ke hopper stabil dan mesin 
beroperasi dalam kondisi normal. 

Pengoperasian alat membutuhkan pengendalian kecepatan motor yang tepat. Kecepatan 
yang terlalu tinggi dapat menyebabkan daging menjadi panas akibat gesekan, sehingga mengubah 
kualitas tekstur dan menurunkan mutu hasil gilingan. Kecepatan yang terlalu rendah akan membuat 
penggilingan tidak merata dan meningkatkan risiko tersumbatnya saluran. Operator mengatur 
kecepatan berdasarkan jenis daging, tingkat kehalusan yang diinginkan, serta kapasitas mesin. 
Mesin modern banyak dilengkapi sistem pengaman otomatis yang akan mematikan motor jika 
terjadi beban berlebih, sehingga kerusakan besar dapat dicegah. 

Selama proses berlangsung, operator harus memastikan bahwa aliran daging ke dalam 
hopper tidak berlebihan. Penggunaan alat pendorong bahan (pusher) dilakukan untuk 
mengarahkan daging masuk ke dalam saluran tanpa tangan operator mendekati bagian dalam 
mesin. Tekanan yang diberikan pendorong harus konstan agar poros ulir dapat bekerja secara 
optimal. Bila terasa terjadi hambatan atau suara mesin berubah, operator perlu segera mematikan 
mesin dan memeriksa kemungkinan adanya sumbatan atau komponen yang tidak terpasang 
dengan benar. 

Setelah proses penggilingan selesai, mesin tidak boleh langsung dibiarkan tanpa 
pembersihan. Bagian-bagian yang bersentuhan dengan daging seperti hopper, poros ulir, pisau, dan 
pelat berlubang harus segera dibongkar dan dicuci dengan air hangat dan sabun untuk mencegah 
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pertumbuhan bakteri dan menjaga kebersihan alat. Sisa-sisa daging yang tertinggal dapat 
mengering dan mengganggu kinerja mesin pada penggunaan berikutnya. Pelumasan ringan pada 
bagian tertentu yang tidak bersentuhan dengan makanan juga diperlukan untuk menjaga 
kelancaran gerak komponen dan memperpanjang umur mesin. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pemanfaatan penggiling daging dalam penyediaan makanan bergizi di masyarakat memiliki 

manfaat yang sangat penting dari sudut pandang ilmiah, gizi, ekonomi, dan sosial. Alat penggiling 

daging merupakan salah satu inovasi sederhana yang mampu meningkatkan efisiensi pengolahan 

bahan pangan, memperbaiki tekstur dan daya cerna protein hewani, serta mendukung diversifikasi 

produk makanan yang kaya nutrisi (Junaidi et al., 2024). Penggunaan penggiling daging 

memungkinkan masyarakat untuk memanfaatkan berbagai jenis daging, baik daging sapi, ayam, 

ikan, maupun sumber protein lokal lainnya, dalam bentuk yang lebih mudah diolah dan dikonsumsi 

oleh seluruh kelompok usia, termasuk anak-anak dan lansia (Fatah & Lisa, 2022). 

Daging yang digiling mengalami proses penghancuran serat otot sehingga teksturnya 

menjadi lebih halus dan lunak. Hal ini berpengaruh langsung terhadap peningkatan ketersediaan 

hayati (bioavailability) protein, zat besi, dan seng yang terkandung di dalam daging.(Faridah et al., 

2024) Protein yang lebih mudah dicerna dapat mendukung pembentukan jaringan tubuh, enzim, 

dan hormon dengan lebih efisien. Zat besi heme yang berasal dari daging giling juga lebih mudah 

diserap dibandingkan dengan sumber nabati, sehingga sangat membantu dalam mencegah anemia 

defisiensi besi yang sering terjadi di masyarakat, khususnya pada anak-anak dan ibu hamil. Dengan 

demikian, penggilingan daging bukan hanya sekadar proses mekanis, melainkan juga berkontribusi 

pada peningkatan mutu gizi makanan (Putri et al., 2025).  

 

 
Gambar 1. Mesin Penggiling Daging 

 
Pemanfaatan penggiling daging juga memungkinkan variasi dalam penyajian makanan 

bergizi. Daging giling dapat diolah menjadi berbagai produk seperti bakso, nugget, sosis, abon, 
kerupuk basah atau makanan khas daerah yang berbasis protein hewani. Produk-produk ini, selain 
memiliki rasa yang lebih dapat diterima oleh berbagai kalangan, juga mempermudah proses 
fortifikasi gizi, misalnya dengan penambahan sayuran, tepung kaya serat, atau bahan lain yang 
menambah kandungan vitamin dan mineral. Gizi masyarakat, keberagaman bentuk dan rasa 
makanan sangat penting untuk meningkatkan selera makan, terutama pada kelompok rawan gizi 
seperti anak-anak usia sekolah dan balita (Andita et al., 2025). 

Penggiling daging memberi peluang bagi masyarakat untuk mengolah bahan pangan 
secara mandiri tanpa bergantung pada produk olahan pabrikan yang sering kali mengandung bahan 
tambahan sintetis seperti pengawet, pewarna, atau penyedap rasa berlebihan. Pengolahan daging 
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sendiri yang dilakukan masyarakat dapat mengontrol kualitas bahan baku, mengatur komposisi gizi, 
serta menjaga kebersihan dan keamanan pangan sesuai standar kesehatan (Indriani et al., 2021). 
Alat ini dapat menjadi modal kecil bagi usaha mikro dan kecil (UMKM) dalam bidang kuliner yang 
berorientasi pada penyediaan makanan bergizi dan sehat. Pengembangan usaha berbasis 
penggilingan daging juga mendorong pemberdayaan ekonomi masyarakat dan menciptakan 
lapangan kerja baru di sektor pengolahan pangan (Erlanda & Ilman, 2024). 

 

 
Gambar 2. Daging Hasil Penggilingan 

 
Ketersediaan alat penggiling daging di tingkat komunitas atau rumah tangga mendukung 

ketahanan pangan lokal melalui peningkatan kemampuan masyarakat dalam mengolah sumber 
protein hewani yang ada di sekitarnya (Widianingrum & Septio, 2023). Masyarakat dapat 
memanfaatkan ikan sebagai bahan dasar produk daging giling, pengolahan daging ayam kampung 
atau sapi potong lokal menjadi makanan yang lebih bernilai gizi dan ekonomi tinggi. Proses ini 
sekaligus memperkuat konsep “from farm to table” yang menekankan pentingnya rantai pasok 
pendek dan keberlanjutan pangan lokal (Sundari et al., 2024). 

Penyediaan makanan bergizi melalui penggilingan daging berkontribusi terhadap upaya 
pencegahan malnutrisi dan stunting. Asupan protein hewani yang cukup telah terbukti secara 
ilmiah berperan penting dalam pertumbuhan linear anak dan perkembangan kognitif (Fauziah et 
al., 2024). Pengolahan daging menjadi bentuk giling yang mudah dikonsumsi, distribusi gizi menjadi 
lebih merata karena makanan tersebut dapat disesuaikan dengan kemampuan mengunyah dan 
menelan, terutama bagi anak-anak dan lansia yang memiliki keterbatasan fungsi pencernaan 
(Furqonia, 2023). 

Pemanfaatan penggiling daging merupakan bentuk penerapan teknologi tepat guna dalam 
bidang pangan yang mengintegrasikan aspek ilmiah, kesehatan, sosial, dan ekonomi (Sugiharto et 
al., 2025). Melalui alat ini, masyarakat dapat meningkatkan kualitas konsumsi protein hewani, 
memperluas variasi makanan bergizi, memperkuat ketahanan pangan keluarga, serta mendukung 
pencapaian tujuan pembangunan berkelanjutan (SDGs) terutama pada pilar “Zero Hunger” dan 
“Good Health and Well-Being”. Keberadaan mesin penggiling daging bukan hanya alat bantu 
memasak, tetapi juga instrumen penting dalam strategi peningkatan gizi masyarakat secara 
berkelanjutan dan berbasis kemandirian lokal (Puspaningrum, 2024). 

 
KESIMPULAN 
Pemanfaatan penggiling daging dalam penyediaan makanan bergizi di masyarakat merupakan 
inovasi sederhana namun memiliki dampak multidimensi terhadap peningkatan kualitas hidup. Alat 
ini membantu meningkatkan asupan protein hewani dengan cara yang lebih efisien, higienis, dan 
mudah diterima oleh berbagai kelompok usia. Mesin penggiling daging berperan dalam 
pemberdayaan masyarakat melalui pengembangan usaha kecil berbasis pangan bergizi yang 
mampu meningkatkan pendapatan keluarga dan memperkuat ekonomi lokal. Penggunaan alat ini 
juga mendorong efisiensi pengolahan pangan dan memungkinkan diversifikasi produk olahan 
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berbasis bahan lokal yang lebih sehat dan bernilai tambah. Penerapan prosedur kebersihan, 
manajemen limbah, dan pemeliharaan alat yang berkelanjutan memastikan keamanan serta 
keberlangsungan program penyediaan makanan bergizi. Penggiling daging tidak hanya berfungsi 
sebagai alat pengolahan bahan pangan, tetapi juga sebagai instrumen strategis dalam mewujudkan 
kemandirian pangan, peningkatan status gizi masyarakat, serta pencapaian tujuan pembangunan 
berkelanjutan di bidang kesehatan dan kesejahteraan masyarakat. 
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