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ABSTRAK 
 

Minyak yang terserap pada produk makanan gorengan dapat 
mempengaruhi kualitas produk, nilai gizi, cita rasa, dan umur simpan makanan. 
Oleh karena itu, diperlukan suatu alat yang mampu mengurangi kandungan 
minyak pada makanan setelah proses penggorengan. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh variasi putaran terhadap kinerja alat peniris minyak 
goreng serta menentukan putaran yang menghasilkan penirisan minyak paling 
efektif. 

Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimen dengan 
memvariasikan putaran tabung peniris yaitu 500 rpm, 700 rpm, dan 900 rpm. 
Pengujian dilakukan menggunakan sampel makanan gorengan dengan massa 1 kg 
dan waktu penirisan selama 5 menit pada setiap perlakuan. Parameter yang 
diamati meliputi jumlah minyak yang terpisah, gaya sentrifugal, kapasitas 
produksi, dan efisiensi penirisan minyak. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan putaran tabung peniris 
berpengaruh terhadap jumlah minyak yang berhasil dipisahkan. Pada putaran 500 
rpm diperoleh minyak terpisah sebesar 60 gram dengan efisiensi penirisan 50%, 
pada putaran 700 rpm diperoleh minyak terpisah sebesar 85 gram dengan efisiensi 
70,83%, sedangkan pada putaran 900 rpm diperoleh minyak terpisah sebesar 110 
gram dengan efisiensi 91,67%. Gaya sentrifugal yang dihasilkan berturut-turut 
sebesar 410,78 N, 805,69 N, dan 1331,47 N. Kapasitas produksi alat yang 
diperoleh sebesar 12 kg/jam. 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa alat peniris minyak 
goreng bekerja dengan baik menggunakan prinsip gaya sentrifugal untuk 
mengurangi kandungan minyak pada produk makanan. Putaran 900 rpm 
merupakan kondisi operasi terbaik karena menghasilkan jumlah minyak terpisah 
dan efisiensi penirisan tertinggi. Alat ini berpotensi diterapkan pada usaha mikro, 
kecil, dan menengah (UMKM) untuk meningkatkan kualitas produk makanan 
gorengan. 

Kata Kunci: Alat Peniris Minyak, Gaya Sentrifugal, Putaran Tabung. 
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ABSTRACT 
 
 

Oil absorbed by fried food products can affect product quality, nutritional 
value, taste, and shelf life. Therefore, a device is needed to reduce the oil content 
in food after the frying process. This study aims to determine the effect of 
rotational speed variations on the performance of a cooking oil spinner machine 
and to identify the rotational speed that provides the most effective oil removal. 
The research method used was an experimental method by varying the rotational 
speeds of the spinning drum at 500 rpm, 700 rpm, and 900 rpm. The tests were 
conducted using 1 kg of fried food samples with a spinning time of 5 minutes for 
each treatment. The observed parameters included the amount of separated oil, 
centrifugal force, production capacity, and oil removal efficiency. 

The results showed that increasing the rotational speed of the spinning 
drum significantly affected the amount of oil removed from the food products. At 
500 rpm, the separated oil reached 60 grams with an oil removal efficiency of 
50%. At 700 rpm, the separated oil increased to 85 grams with an efficiency of 
70.83%. Meanwhile, at 900 rpm, the separated oil reached 110 grams with the 
highest efficiency of 91.67%. The centrifugal forces generated at 500 rpm, 700 
rpm, and 900 rpm were 410.78 N, 805.69 N, and 1331.47 N, respectively. The 
production capacity of the machine was 12 kg/h. 

Based on the results, it can be concluded that the cooking oil spinner 
machine operates effectively using the centrifugal force principle to reduce the oil 
content in fried food products. The rotational speed of 900 rpm was found to be 
the optimum operating condition, producing the highest amount of separated oil 
and the highest oil removal efficiency. This machine has the potential to be 
applied in micro, small, and medium enterprises (MSMEs) to improve the quality 
of fried food products. 

 
Keywords: Cooking Oil Spinner Machine, Centrifugal Force, Rotational Speed, 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Di Indonesia, produk makanan yang diproses dengan metode 

penggorengan (frying) menempati posisi yang sangat dominan dalam pola 

konsumsi harian masyarakat. Mulai dari industri skala rumah tangga (UMKM) 

hingga industri manufaktur besar, teknik menggoreng dipilih karena 

kemampuannya menghasilkan karakteristik sensorik yang sulit digantikan oleh 

metode memasak lainnya. Proses deep frying memberikan tekstur renyah (crispy) 

pada bagian luar, kelembutan di bagian dalam, serta profil aroma dan rasa yang 

gurih akibat reaksi Maillard dan karamelisasi selama proses pemasakan. 

Namun, di balik keunggulan organoleptik tersebut, terdapat permasalahan 

teknis yang krusial, yaitu tingginya retensi minyak pada produk akhir. Ketika 

makanan diangkat dari minyak panas, terjadi penurunan suhu yang menyebabkan 

tekanan uap di dalam pori-pori makanan menurun secara drastis. Hal ini 

menciptakan efek vakum yang menyedot sisa minyak di permukaan ke dalam 

struktur internal makanan. Fenomena ini menyebabkan produk menjadi terlalu 

berminyak (greasy), yang secara langsung menurunkan kualitas estetika dan cita 

rasa. 

Kandungan minyak yang berlebih bukan hanya masalah selera, melainkan 

masalah stabilitas produk. Minyak goreng yang terperangkap dalam struktur 

makanan merupakan subjek utama dari proses oksidasi lipid. Oksidasi ini memicu 
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timbulnya radikal bebas yang menyebabkan ketengikan (rancidity), perubahan 

warna, dan penurunan tekstur (menjadi lembek atau "melempem") dalam waktu 

singkat. Bagi pelaku usaha, hal ini menjadi kerugian ekonomi yang nyata karena 

memperpendek masa simpan produk di pasaran, sehingga meningkatkan angka 

retur barang. 

Secara medis, konsumsi minyak goreng yang berlebihan berkorelasi kuat 

dengan peningkatan risiko penyakit degeneratif, seperti obesitas, 

hiperkolesterolemia, hipertensi, dan penyakit jantung koroner. Seiring dengan 

meningkatnya literasi kesehatan di kalangan masyarakat modern, konsumen kini 

cenderung lebih selektif dalam memilih camilan. Produk makanan yang tampak 

berminyak dan memiliki noda minyak pada kemasannya mulai ditinggalkan oleh 

pasar. Oleh karena itu, pengurangan kadar minyak tanpa merusak tekstur menjadi 

tantangan utama dalam industri pangan saat ini. 

 
1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang penelitian, maka rumusan masalah dalam 

skripsi ini adalah sebagai berikut. Seberapa besar pengaruh kecepatan putar dan 

lamanya waktu penirisan sehingga di peroleh produk berkurangnya kadar minyak 

yang menempel.? 

 
1.3 Batasan Masalah 

Agar penelitian ini lebih terarah dan tidak menyimpang dari tujuan yang 

telah ditetapkan, maka batasan masalah dalam penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 
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1. Alat peniris minyak yang digunakan adalah tipe sentrifugal dengan 

kapasitas maksimal 3kg dan penggerak berupa motor listrik.  

2. Produk makanan yang diuji menggunakan produk lembaran kripik 

singkong. 

3. Parameter yang divariasikan (variabel bebas) dibatasi pada: 

1. Kecepatan Putar: (500 rpm, 700 rpm, dan 900 rpm). 

2. Durasi Penirisan: (2 menit, 2 menit, dan 2 menit). 

 
1.4 Tujuan Penelitian. 

Penelitian ini dilaksanakan dengan tujuan utama untuk mengevaluasi 

performa alat peniris minyak goreng (spinner) melalui pendekatan eksperimental, 

dengan rincian tujuan sebagai berikut: 

1. Mengukur sejauh mana variasi kecepatan putaran mesin memengaruhi 

jumlah minyak yang dikeluarkan dari produk. 

2. Menentukan waktu optimal yang dibutuhkan untuk meniriskan minyak 

tanpa merusak tekstur makanan 

3. Membandingkan kadar minyak pada produk sebelum dan sesudah 

menggunakan alat peniris menggunakan metode penimbangan atau uji 

laboratorium. 

 
1.5 Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan memberikan manfaat sebagai berikut: 

1. Bagi pengguna (UKM pangan): Tersedianya alat peniris minyak yang 

efektif, mudah dioperasikan, dan terjangkau untuk menghasilkan produk 
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gorengan dengan kadar minyak lebih rendah, tekstur lebih renyah, dan 

umur simpan lebih panjang. 

2. Bagi pengembangan ilmu pengetahuan: Menambah referensi tentang 

aplikasi gaya sentrifugal pada proses pasca-penggorengan serta data 

empiris pengaruh parameter operasi. 

3. Bagi masyarakat luas: Memberikan alternatif teknologi sederhana yang 

dapat direplikasi untuk meningkatkan kualitas keamanan pangan 

(mengurangi lemak jenuh berlebih). 
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