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PENGARUH WAKTU TERHADAP HASIL PENIRISAN 

MINYAK PADA TEMPE GORENG MENGGUNAKAN MESIN  

SPINNER 

Di susun oleh : 

 

TEGAR KURNIA SANDI 

NIM : 17020022 

 

ABSTRAK 

 

Konsumsi gorengan yang berlebihan mengakibatkan peningkatan resiko 
masalah kesehatan seperti penyakit jantung dan diabetes. Untuk mengurangi kadar 
minyak pada gorengan dilakukan proses penirisan dengan mesin spinner ( mesin 
peniris minyak ). Jenis mesin untuk penirisan minyak atau di sebut juga mesi pemeras 
atau pengaktus. Ada juga yang menyebutnya sebagai mesin penapis. Penelitian ini 
menggunakan mesin spinner dengan kapasitas 5 kg, penggerak motor listrik ¼ pk. 
Pengujian dilakukan dengan variasi waktu 10 detik, 15 detik, dan 20 detik, bahan 
tempe goreng yang diuji untuk satu porsi berjumlah 10 buah tempe goreng. 
Temperatur minyak goreng saat penggorengan 80̊C dan penggorengan selama 4 
menit. Hasil penelitian menunjukan dengan waktu 10 detik menghasilkan selisih 
rata-rata berat tempe goreng sebesar 5 gr, sedangkan waktu penirisan 15 detik 
menghasilkan selisih rata-rata berat tempe goreng 7,6 gr, dan waktu penirisan 20 
detik menghasilkan selisih rata-rata berat tempe goreng 18,6 gr. Dengan demikian 
seiring dengan kenaikan waktu penirisan menghasilkan kenaikan selisih berat rata-
rata tempe goreng sebelum dan sesudah ditiriskan. Waktu penirisan 15 detik 
menghasilkan kenaikan selisih rata-rata berat tempe goreng sebesar 52% dan waktu 
penirisan 20 detik menghasilkan kenaikan selisih rata-rata berat tempe goreng 272%. 
 

Kata kunci : Mesin spinner, variasi waktu, temperatur minyak goreng, tempe goreng 
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THE EFFECT OF TIME ON THE RESULT OF OIL DRAINING ON FRIED 

TEMPE USING A SPINNER MACHINE 

Di susun oleh : 

 

TEGAR KURNIA SANDI 

NIM : 17020022 

 

ABSTRACT 

 

Excessive consumption of fried foods increases the risk of health problems such 
as heart disease and diabetes. To reduce the oil content in fried foods, the draining 
process is carried out with a spinner machine (oil draining machine). This type of 
machine for draining oil is also called a squeezer or actuator. There are also those 
who call it a filtering machine. This research uses a spinner machine with a capacity 
of 5 kg, electric motor drive pk. The test was carried out with a time variation of 10 
seconds, 15 seconds, and 20 seconds, the fried tempe ingredients tested for one 
serving amounted to 10 pieces of fried tempe. The temperature of the cooking oil 
when frying is  and 80̊C frying for 4 minutes. The results showed that with a time of 
10 seconds, the average weight difference of fried tempeh was 5 g, while the draining 
time of 15 seconds resulted in an average difference in weight of fried tempeh of 7,6g, 
and a draining time of 20 seconds resulted in an average difference in weight. fried 
tempeh 18,6gr. Thus, along with the increase in draining time, there is an increase 
in the difference in the average weight of fried tempe before and after being drained. 
Draining time of 15 seconds resulted in an increase in the average difference in 
weight of fried tempeh by 52% and a draining time of 20 seconds resulted in an 
increase in the average difference in weight of fried tempeh of 272%. 
 

Keywords: Spinner machine, time variation, cooking oil temperature, fried tempeh 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1  Latar Belakang 

 

Tempe merupakan bahan makanan asli Indonesia, hasil fermentasi kacang 

kedelai atau jenis kacang-kacangan lainya yang menggunakan jamur rhizopus 

oligosporus dan rhizopus oryzae. Tempe umumnya di buat secara tradisional dan 

sudah menjadi industri rakyat, tempe telah menjadi menu penting dalam pola 

konsumsi sebagian masyarakat Indonesia dan tidak bisa terlepas penggunaannya, 

terutama sebagai sumber protein yang relatif murah harganya dibanding protein 

hewani. 

Gorengan sngatlah identik dengan minyak goreng. Minyak goreng selain 

memberikan rasa gurih, tekstur makanan, dan juga menjadikan tampilan makanan 

menjadi lebih menarik dan permukaan yang kering, selain itu minyak goreng juga 

memberikan nilai kalori paling besar diantara zat gizi lainya. 

Minyak goreng yang di gunakan secara berulang-ulang berpotensi 

mengandung asam lemaktrans. Konsumsi asam lemak trans beresiko memunculkan 

penyakit diabetes dan jantung coroner. Di Indonesia penggunaan minyak goreng 

secara berulang lebih dari dua kali mencapai 24% (Ibnu malkam, dkk, 2015). 

Proses penirisan sangatlah penting dilakukan. Penirisan pada gorengan 

ditujukan untuk mengurangi kadar minyak dan menjaga kerenyahan gorengan yang 

disebabkan oleh terlalu banyak minyak.  Proses penirisan pada salah satu industri 

rumah tangga yang memproduksi tempe goreng masih menggunakan cara  
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tradisional, yaitu dengan menggunakan koran untuk meniriskan tempe goreng. Cara 

ini dianggap belum maksimal karena tempe goreng yang dihasilkan masih 

mengandung minyak yang berlebihan. Kandungan  minyak yang berlebihan ini 

mempengaruhhi kualitasnya diantaranya tekstur akan lembek, tidak gurih dan tidak 

tahan lama. Data diatas menunjukan ketidak mampuan produsen untuk memenuhi 

permintaan pasar. Hal ini disebabkan karena proses kapasitas penirisan yang sedikit 

dan memerlukan waktu yang lama untuk memperbaiki kualitas cireng inilah 

dibutuhkan mesin peniris yang diharapkan dapat mengurangi kadar minyak lebih 

banyak dibandingkan dengan menggunakan media koran, serta dapat meminimalisir 

waktu penirisan sehingga dapat meningkatkan kapasitas produksi. 

Seiring dengan berkembangnya jaman teknologi, cara penirisan manual yang 

kurang efisien dan kurang efektif, kini dapat di gunakan menggunakan mesin 

spinner. Mesin peniris minyak telah banyak di produksi di UKM 

pengrajin/manufaktur logam dan dipasarkan, serta digunakan, baik di industri kecil 

maupun industri besar ( Wahyu S, dkk, 2018).  

 Setiap mesin yang dibuat tentu sangat diperlukan pengujian, pengujian ini 

bertujuan untuk mengurangi kadar minyak di dalam tempe goreng tersebut karena 

selama ini tempe goreng yang kita jumpai memiliki kadar minyak yang cukup tinggi, 

tentu saja itu sangat berbahaya bagi kesehatan dan mengurangi cita rasa tempe 

goreng itu sendiri. Berdasarkan latarbelakang di atas maka proposal tugas akhir ini 

berjudul “ Pengaruh Waktu Terhadap Hasil Penirisan Minyak Pada Tempe Goreng 

Menggunakan Mesin Spinner”. 
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1.2    Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan uraian diatas maka dapat dirumuskan permasalahan yaitu 

Bagaimanakah pengaruh waktu terhadap hasil penirisan tempe goreng menggunakan 

mesin spinner? 

 

1.3   Batasan Masalah 

 

Dari rumusan masalah yang telah ditentukan, agar penelitian berjalan sesuai 

dengan yang diinginkan, maka batasan masalah pada penelitian ini adalah: 

1. Menggunakan mesin spinner peniris minyak dengan penggerak motor listrik ¼ 

PK . 

2. Penelitian menggunakan vaiasi waktu penirisan selama 5 menit, 10 menit, 15 

menit. 

3. Banyaknya tempe goreng yang ditiris dalam tiap prosesnya sebanyak 10 buah. 

 

1.4   Tujuan 

 

Tujuan dari penelitian pengaruh waktu terhadap hasil penirisan minyak pada 

tempe goreng menggunakan mesin spinner ini adalah: 

1. Untuk mendapatkan waktu yang ideal dalam penirisan minyak pada tempe 

goreng. 

2. Dapat menghitung massa tempe goreng sebelum dan  setelah ditiriskan. 

1.5   Manfaat 

Manfaat yang diperoleh dari mesin spinner peniris minyak adalah : 

1. Membantu dan mempermudah dalam proses penirisan tempe goreng. 

2. Menghasilkan tempe goreng yang memiliki kandungan minyak lebih rendah. 
3. Meningkatkan tingkat kerenyahan tempe goreng. 
4. Daya tahan tempe goreng menjadi lebih lama karna kandungan minyak yang 

lebih rendah dengan demikian tempe goreng tidak cepat tengik. 
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1.6   Sistematika penulisan 

Adapun sistematika dalam penyusunan laporan adalah : 

BAB I PENDAHULUAN  

Bab ini menguraikan tentang latar belakang, rumusan masalah, Batasan masalah, 

tujuan, manfaat, dan sistematikapenulisan. 

BAB II LANDASAN TEORI 

Pada bab ini berisikan tentang landasan teori yang berisikan mesin spinner, 

mekanisme kerja mesin spinner, komponen-komponen utama mesin spinner, minyak 

goreng, minyak goreng bekas, tempe goreng, dan tinjauan Pustaka. 

BAB III METODE PENELITIAN 

Pada bab ini berisi tentang diagram alur penelitian, alat dan bahan dalam 

penelitian yang digunakan, variable penelitian, metode pengumpulan data, metode 

analisis data dan proses pengujian dalam penelitian penirisan tempe goreng sesuai 

dengan variasi waktu. 

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pada bab ini menjelaskan data hasil pengujian penirisan tempe goreng dengan 

variasi waktu penirisan dan pembahasan analisa data hasil pengujian penirisan tempe 

goreng dengan variasi waktu. 

BABV PENUTUP 

Bab ini berisikan tentang kesimpulan hasil penelitian yang telah dilakukan untuk 

menjawab dari rumusan masalah yang dikemukaka, serta saran yang baik dari hasil 

penelitian untuk lebih memaksimalkan penelitian yang akan dating. 

DAFTAR PUSTAKA 

LAMPIRAN 
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BAB II 

LANDASAN TEORI 

 

2.1 Mesin Spinner 

Mesin peniris minyak adalah jenis mesin untuk meniriskan minyak atau disebut 

juga mesin pemeras atau pengaktus. Ada juga yang menyebutnya sebagai mesin 

penapis. Istilah teresebut bermacam-macam tapi merujuk pada satu produk yang 

sama yaitu mesin spinner. 

Mesin ini menggunakan dua ukuran, ukuran halus dan ukuran standar. Ukuran 

halus biasanya digunakan sebagai peniris makanan abon. Sementara peniris standar 

bias digunakan sebagai peniris makanan bahan lainya seperti keripik singkong, 

kacang telur, keripik pisang, dan sebagainya. Mesin spinner terlihat pada Gambar 1. 

 

 

Gambar 2.1 Spinner (Wirapax.com) 
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2.2   Mekanisme Kerja Mesin Spinner 

 

Cara kerja mesin spinner yaitu menggunakan motor listrik sebagai penggerak 

untuk memutar keranjang berlubang. Bahan yang akan di tiriskn berada didalam 

keranjang berlubang yang berputar sesuai kecepatan motor penggerak. Selanjutnya 

minyak yang ada pada gorengan (bahan yang ditiriskan) akan terlempar sesuai gaya 

sertifugal, minyak yang terlempar akan mengalir kebawah menuju body spinner. 

Hasil dari proses penirisan tergantung dari lamanya waktu yang akan digunakan 

untuk mendapatkan hasil penirisan yang maksimal. 

 

2.3   Komponen-Komponen Utama Mesin Spinner 

2.3.1.Tabung pemutar makanan (tabung peniris) 

Tabung pemutar ini sebagai tempat makanan yang akan ditiriskan minyak 

gorengnya, tabung pemutar makanan terlihat pada Gambar 2.2 

 

Gambar 2.2. Tabung pemutar makanan (Sediamesin.com) 
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Berfungsi untuk memutar makanan (gorengan) yang akan ditiriskan sesuai 

dengan efek gaya sertifugal minyak yang menempel pada gorengan akan terlempar 

sehingga gorengan menjadi lebih kering dengan kadar minyak yang lebih rendah. 

2.3.2.Body Spinner 

Body spniner merupakan tabung demgan tutup. Untuk memindahkan mesin, 

bodi mempunyai pegangan yang dapat digunakan. Tabung dengan tutup ini yang 

kemudian menjadi jalur keluarnya kotoran, baik berupa sisa makanan maupun cairan 

dan minyak yang ditiriskan.Body spinner terlihat pada Gambar 2.3 

 

Gambar 2.3 Body spinner (Ardi Noerpamoengkas, 2013) 

2.3.3.Poros Utama 

Poros merupakan salah satu bagian terpenting dari setiap mesin, fungsi sebagai 

pemutar keranjang berlubang. Putarannya cukup kencang, yaitu hingga mencapai 

2800 rpm (rotation per minute) hamper setiap mesin meneruskan tenaga Bersama-

sama dengan putaran. Peranan utama dalam putaran itu dipegang oleh poros (sularso, 

2002). Poros utama ini terhubung melalui pulley dan sabuk dengan penggerak motor 

listrik. Poros utama terlihat pada Gambar 2.4. 
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Gambar 2.4. poros utama 
(Ardi Noerpamoengkas, 2013) 

2.3.4.Bantalan 

Bantalan berguna untuk menumpu poros yang berbeban, sehingga putaran 

dapat berlangsung dengan halus, aman dan awet. Bantalan harus berfungsi dengan 

baik, jika tidak berfungsi dengan baikmaka akan menurunkan kinerja seluruh sistem 

atau tidak bisa bekerja sesuai dengan yang diharapkan. Bantalan dipilih berdasarkan 

putaran, beban, pemakaian dan fungsi dari bantalan, seperti pada Gambar 2.5.  

 

Gambar 2.5 Bantalan. 
(Yohanes, 2016) 
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2.3.5.Motor listrik 

Motor listrik adalah mesin listrik yang berfungsi untuk mengubah energi listrik 

menjadi energi mekanik, dimana energi mekanik tersebut berupa putaran dari motor. 

Menurut sumber tegangan yang digunakan, motor listrik dapat dibedakan menjadi 

dua, yaitu motor listrik AC dan DC. Dalam memahami sebuah motor, penting untuk 

mengerti apa yang dimaksud dengan beban motor listrik. Beban mengacu kepada 

keluaran tenaga putar / torsi sesuai dengan kecepatan yang di butuhkan . Motor listrik 

terlihat pada Gambar 2.6. 

 

Gambar 2.6. Motor listrik 
(Gunawan, 2013) 

 

 

2.4   Minyak Goreng 

Minyak goreng adalah minyak yang berasal dari tumbuhan atau hewan yang di 

murnikandan berbentuk cair dalam suhu kamar dan biasanya digunakan untuk 

menggoreng bahan makanan.minyak dan lemak merupakan campuran dari ester-

ester asam lemak dengn gliserol yang akan membentuk gliserida, ester-ester tersebut 

biasa disebut dengan trigliserida (Ketaren, 2015). 
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Minyak goreng berfungsi sebagai medium penghantar panas, penambah rasa 

gurih, dan menambah nilai kalori bahan pangan. Mutu minyak goreng di tentukan 

oleh titik asapnya, yaitu suhu pemanasan minyak sampai sampai terbentuk acrolein 

yang tidak diinginkan dan dapat menimbulkan rasa gatal pada tenggorokan 

(Winarno, 2004). Berdasarkan bilangan iod minyak kelapa tergolong sebagai minyak 

non drying oils dengan bilangan iod berkisar antara 7,5 – 10,5. Komposisi trigliseria 

dengan molekul asam lemak jenuh minyak kelapa kurang lebih 90%, terdiri dari 84% 

trigliseria (TG) dengan 3 molekul asam lemak jenuh, 12% TG dengan 2 molekul 

asam lemak jenuh dan 4% TG dengan 1 molekul asam lemak jenuh. Minyak kelapa 

yang belum di murnikan memiliki tokoferol 0,003% dan asam lemak bebas kurang 

dari 5%. Warna coklat terbentuk dari kandungan protein dan karbohidrat yang 

mengalami reaksi browning. Warna tersebut berasal dari reaksi senyawa hidroksil 

(pemecahan peroksida) dengan asam amino dan juga akibat suhu tinggi (Ketaren, 

2008). 

2.5  Minyak Goreng Bekas 

Minyak goreng bekas merupakan minyak bekas yang sudah terpakai untuk 

menggoreng sebagai jenis makanan dan sudah mengalami perubahan komposisi 

kimianya (Rukmini, 2007). Kerusakan minyak atau lemak sering disebut dengan 

ketengikan (rancidity). Kerusakan minyak selama proses menggoreng akan 

mempengaruhi mutu dan nilai gizi bahan pangan yang di goreng (Thadeus, 2005). 

Minyak bekas (minyak jelatah) mengandung bahan yang berbahaya bagi kesehatan, 

untuk itu penggunaan minyak goreng bekas tidak dianjurkan. 
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2.6  Tempe Goreng 

Tempe goreng pengertian tempe goreng itu sendiri adalah tempe adalah 

makanan yang dibuat dari fermentasi terhadap biji kedelai atau beberapa bahan lain 

yang menggunakan beberapa jenis kapang Rhizopus, seperti Rhizopus oligosporus, 

Rh. oryzae, Rh. stolonifer (kapang roti), atau Rh. arrhizus. Sediaan fermentasi ini 

secara umum dikenal sebagai "ragi tempe". Kapang yang tumbuh pada kedelai 

menghidrolisis senyawa-senyawa kompleks menjadi senyawa sederhana yang 

mudah dicerna oleh manusia. Tempe kaya akan serat pangan, kalsium, vitamin B dan 

zat besi. Berbagai macam kandungan dalam tempe mempunyai nilai obat, seperti 

antibiotika untuk menyembuhkan infeksi dan antioksidan pencegah penyakit 

degeneratif. Secara umum, tempe berwarna putih karena pertumbuhan miselia 

kapang yang merekatkan biji-biji kedelai sehingga terbentuk tekstur yang memadat. 

Degradasi komponen-komponen kedelai pada fermentasi membuat tempe memiliki 

rasa dan aroma khas. Berbeda dengan tahu, tempe terasa agak masam. Tempe banyak 

dikonsumsi di Indonesia, tetapi sekarang telah mendunia. (Wikipedia Indonesia). 

Tempe goreng terlihat pada Gambar 2.7 

 

Gambar 2.7 Tempe goreng (Wikipedia Bahasa Indonesia diakses pada tanggal 28 
Mei 2021 pukul 18.10 WIB) 
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2.7  Tinjauan Pustaka 

Beberapa penelitian terkait proses penirisan pada makanan gorengan telah 

dilakukan, hal ini sebagai dasar dalam pengembangan penelitian yang dilakukan, 

penelitian yang dilakukan Hamimi,dkk (2015) yaitu efisiensi penirisan secara manual 

dengan serok dan kertas koran yang hanya mampu sedikit meniris minyak yang 

membuat keripik menjadi tidak tahan lama dan mudah tengik dan memerlukan waktu 

seharian untuk meniriskan keripik sebesar 20 kg sedangkan jika menggunakan mesin 

peniris minyak kapasitas 10 kg hanya memerlukan waktu 90 menit untuk 20 kg 

keripik, itupun keripik sudah tiris dengan maksimal, dengan dibuktikan minyak yang 

mengalir dari lubang keluaran minyak. Gambar 2.8 menunjukan minyak yang 

teraktuskan pada kripik singkong. 

 

Gambar 2.8 Minyak yang teraktuskan pada keripik singkong dengan variasi waktu 
(Hamimi, dkk., 2015) 

 

Wahyu sugandi, dkk (2018) dalam penelitiannya kapasitas actual penirisan 

merupakan kemampuan yang dimiliki suatu mesin untuk melakukan penirisan dalam 

selang waktu tertentu. Pada penelitian ini setiap perlakuan dan ulangan menggunakan 
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0,6kg krupuk. Berdasarkan hasil perhitungan kapasitas aktual sebesar 3,6 kg/jam 

nilai ini ternyata lebih kecil dibandingkan nilai kapasitas teoris yaitu sebesar 5,487 

kg/jam. Nilai kapasitas aktual berat total kerupuk yang di tiriskan lebih sedikit 

daripada kapasitas teori. Grafik hasil penirisan pada kerupuk brdasarkan variasi 

putaran mesin terlihat pada Gambar 2.9. 

 

 

Gambar 2.9 Minyak yang tertiriskan dengan berbagai tingkat kecepatan sentrifugal 
spinner selama 10 menit penirisan (Wahyu Sugandi, dkk., 2018) 

 
Berdasarkan hasil uji kinerja melalui proses penirisan minyak kerupuk pada 

berbagai kecepatan putaran motor peniris 450 rpm, 500 rpm, 600 rpm, 650 rpm, dan 

700 rpm, hasil tes organoleptik yang meliputi sensasi rasa, aroma, kesegaran, 

kerenyahan krupuk di peroleh kesimpulan bahwa selama proses penirisan produk 

kerupuk yang dihasilkan pada kecepatan motor mesin peniris 650 rpm menunjukan 

sensasi rasa terbaik, yaitu selain rasa enak dilidah, renyah, beraroma segar dan tidak 

tengik, juga dalam kemasan plastik tidak terdapat adanya bercak minyak dan ketika 

dipegang dengan jari tangan tidak terdapat minyak yang tertempel. 

Nani mulyaningsih, dkk (2019) melakukan penelitian penirisan pada keripik 

dengan waktu penirisan selama 6 menit dengan variasi putaran mesin 350 rpm, 500 

rpm, 650 rpm. Hasil penelitian menunjukan semakin tinggi putaran mesin maka hasil 
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penirisan semakin tinggi dimana pada putaran mesin 650 rpm menghasilkan minyak 

yang ditiriskan sebesar 67 ml/kg sehingga keripik yang ditiriskan akan memiliki 

warna yang lebih kuning dengan kandungan minyak yang sangat rendah. 

B. Budiman, dkk (2020) melakukan penelitian mesin peniris terhadap kualitas 

gorengan bakwan, data hasil penelitian menunjukan seiring dengan kenaikan putaran 

mesin peniris menghasilkan selisih massa gorengan bakwan sebelum dan sesudah 

ditiriskan dengan variasi kecepatan mesin peniris. Dimana pada putaran mesin 900,6 

rpm menghasilkan selisih massa gorengan bakwan paling tinggi sebesar 30 gram. 

Tabel 2.1 Data gorengan bakwan sebelum dan sesudah ditiriskan (B. Budiana, dkk,. 
2020) 
 

Jenis 
penirisan 

Jenis 
kecepatan 

Massa 
sebelum 
(gram) 

Massa 
sesudah 
(gram) 

Selisih (gram) 

Manual - 296 295 1 

Mesin 
Peniris 

High speed 295 265 30 

Mesin 
Peniris 

Middle speed 282 264 17 

Mesin 
Peniris 

Low speed 270 263 7 

 

Irdam, dkk (2020) melakukan penelitian penirisan pada keripik singkong 

dibanding penirisan manual dengan alat peniris buatannya. Hasil penirisan dengan 

mesin penirisan menunjukan terjadi penurunan massa keripik singkong sebesar 20 

gram atau sebesar 1,8% selama 1 menit proses penirisan. Gambar 2.10 menunjukan 

perbandingan hasil penirisan dengan cara manual danmenggunakan mesin peniris 

dengan variasi waktu. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

3.1.  Diagram Alur Penelitian 

 

 

 

 

 

 

              

 

 

 

 

                                                                  

                                                                        

 

                                                                    

 

 

 

 

Gambar 3.1. Diagram alur penelitian 

 

Mulai 

Persiapan Alat dan Bahan 

Pembuatan mesin spinner 

15 detik 

Kesimpulan dan Saran 

Pembuatan Mesin Spinner Peniris Minyak Goreng 

Pengujian waktu peniris pada tempe goreng terhadap massa 

tempe goreng sebelum  dan  sesudah di tiriskan 

10 detik 20 detik 

Hasil dan Pembahasan 

selesai 
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3.2  Alat dan Bahan 

Penelitian proses penirisan tempe goreng menggunakan mesin peniris terhadap 

massa yang dihasilkan sebelum dan sesudah penirisan terhadap variasi waktu 

penirisan selama 10 detik, 15 detik, dan 20 detik membutuhkan alat dan bahan 

sebagai berikut : 

3.2.1 Alat 

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah ; 

1. Mesin spinner 

Mesin spinner digunakan untuk meniriskan minyak goreng yang ad pada 

tempe goreng dengan kapasitas 5kg menggunakan penggerak motor listrik ¼ 

pk. Mesin peniris terlihat pada Gambar 3.2. 

 

 

Gambar 3.2. Mesin spinner 
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2. Timbangan digital 

Timbangan digital berfungsi untuk menimbang gorengan tempe sebelum 

dan sesudah ditiriskan. Timbangan digital terlihat pada Gambar 3.3. 

 

 

Gambar 3.3. Timbangan digital 

3. Stopwatch 

Stopwatch digunakan untuk menghitung lamanya waktu penirisan 

gorengan tempe. Stopwatch terlihat pada Gambar 3.4. 
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Gambar 3.4. Stopwatch 

4. Kompor gas  

Kompor gas berfungsi sebagai penggoreng tempe, sebagai pemanas 

minyak. Kompor gas terlihat pada Gambar 3.5. 

 

 

 

Gambar 3.5. Kompor gas 

5. Wajan 

Wajan berfungsi sebagai tempat proses penggorengan berisi minyak 

goreng dan tempe goreng yang dipanaskan. Wajan terlihat pada Gambar 3.6. 
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Gambar 3.6. Wajan 

 

 

 

6. Susuk 

Susuk berfungsi sebagai alat untuk membolak balikan tempe saat proses 

penggorengan. Susuk terlihat pada Gambar 3.7. 

 

 

Gambar 3.7. Susuk 
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7. Serok 

Serok berfungsi sebagai alat untuk mengangkat tempe sesudah digoreng. 

Serok terlihat pada Gambar 3.8. 

 

Gambar 3.8 Serok 

8. Nampan  

Nampan berfungsi sebagai tempat untuk meletakan tempe sesudah di 

goreng. Nampan terlihat pada Gambar 3.9. 

 

Gambar 3.9. Nampan 
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9. Pisau dapur 

Pisau dapur berfungsi sebagai alat untuk memotong tempe. Pisau dapur 

terlihat pada Gambar 3.10. 

 

Gambar 3.10 Pisau dapur 

10.   Thermometer digital 

Thermometer digital berfungsi sebagai alat untuk mengukur suhu pada 

minyak goreng. Thermometer digital terlihat pada Gambar 3.11. 

 

Gambar 3.11. Thermometer 
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3.3.2.  Bahan 

 Bahan yang digunakan dalam proses penelitian ini adalah : 

1.  Minyak goreng 

Minyak goreng digunakan sebagai media penggorengan. Minyak goreng yang 

digunakan adalah minyak goreng yang baru digunakan dalam penggorengan tempe 

goreng sehingga memiliki kualitas yang baik bukan minyak goreng yang bekas. 

Minyak goreng terlihat pada Gambar 3.12. 

 

Gambar 3.12. Minyak goreng 

 

2.  Adonan tempe goreng 

Adonan tempe goreng terdiri dari tepung trigu, tepung beras, daun bawang, 

bawang merah, bawang putih, garam, penyedap rasa, dan air secukupnya. Adonan 

tempe goreng dapat dilihat pada Gambar 3.13. 
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Gambar 3.13. adonan tempe goreng 

3.  Tempe 

Tempe sebagai sebagai bahan yang akan digoreng, tempe akan di masukan 

kedalam adonan sebelum di goreng dan akan di tiriskan menggunakan mesin spinner 

setelah digoreng. Tempe terlihat pada Gambar 3.14. 

 

Gambar 3.14. Tempe  
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4.  Gas elpiji 

Gas elpiji digunakan sebagai bahan bakar untuk memanaskan minyak goreng 

sebelum adonan tempe goreng di goreng. Gas eliji terlihat pada Gambar 3.15. 

 

Gambar 3.15. Gas elpiji 

5.  Kertas tissue 

Kertas tisu digunakan untuk membersihkan minyak yang menempel pada 

nampan setelah digunakan. Kertas tissue terlihat pada Gambar 3.16. 

 

Gambar 3.16. kertas tissue 
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3.3.  Metode pengumpulan data 

Metode pengumpulan data pada penelitian ini sebagai berikut: 

3.3.1.   Metode linterature 

Pada metode ini penulis mengumpulkan data melalui buku buku, majalah, 

jurnal, website, dan sumber pustaka lainnyayang sesuai dengan penelitian yang 

dilakukan. 

3.3.2.   Metode inter view 

Pada metode ini peneliti mengumpulkan data dengan cara melakukan 

wawancara terhadap pengusaha tempe goreng dan dosenpembimbing. 

3.3.3.   Metode observasi 

pada metode ini penulis mengumpulkan data dengan mengamati proses 

penirisan menggunakan mesin spinner peniris minyak. 

3.3.4.   Metode eksperimen 

.pada metode ini penulis mengumpulkan data dengan melakukan pengujian 

proses penirisan menggunakan mesin spinner, dengan variasi waktu terhadap hasil 

penirisan. 

3.4.  Variabel Penelitian 

3.4.1 . Variabel Bebas 

Variable bebas dalam penelitian ini meggunakan mesin peniris dengan 

penggerak motor listrik ¼ pk, kapasitas 5kg, dengan variasi waktu penirisan tempr 

goreng selama 10 detik, 15 detik dan 20 detik.  
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3.4.2.  Variabel Terikat 

Variable terikat dalam penelitian ini adalah massa penirisan tempe goreng 

sebelum dan sesudah ditiriskan. 

3.4.3.  Variabel Kontrol 

Variable control dalam penelitian temperature awal minyak goreng 80̊C, lama 

penggorengan selama 4 menit, banyaknya tempe goreng yang ditiriskan 10 buah tiap 

pengujian. 

3.5.     Proses Pengujian 

 Proses pengujian penirisan tempe goreng menggunakan mesin spinner sebagai 

berikut : 

3.5.1.  Mempersiapkan alat dan bahan 

Alat dan bahan yang akan digunakan dalam proses penelitian disiapkan terlebih 

dahulu agar tidak menghambat proses penelitian.  

3.5.2.1.  Langkah penelitian  

Langkah-langkah dalam preses penelitian sebagai berikut : 

1.   Panaskan minyak goreng dan diukur temperatur minyaknya hingga mencapai 

80℃, seperti terlihat pada gambar 3.17. 

2.    Masukan adonan tempe goreng dan hitung lamanya penggorengan selama 4menit 

menggunakan stopwatch, terlihat pada Gambar 3.18. 

3.    Angkat tempe goreng setelah waktu penggorengn selesai menggunakan serok. 
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Gambar 3.17 Memanaskan minyak goreng hingga temperature 80̊C 

 

Gambar 3.18 Memasukan adonan tempe goreng dalam penggorengan selama 4 
menit 

4.   Timbang tempe goreng menggunakan timbangan digital seperti terlihat pada 

Gambar 3.19. dan catat hasil penimbangan. 
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Gambar 3.19 Menimbang tempe goreng setelah digoreng 

5.   Masukan tempe goreng kedalam mesin spinner untuk di tiriskan minyaknyasesuai 

variasi waktu dalam penelitian selama 10 detik, 15 detik dan 20 detik pada masing 

masing pengujian menggunakan sample sebanyak 3 porsi untuk tiap variasi 

penirisan tempe goreng, seperti terlihat pada Gambar 3.20. 

6. selanjutnya timbang kembali tempe goreng dengan timbangan digital setelah 

ditiriskan dengan mesin spinner, seperti terlihat pada Gambar 3.21. untuk 

kemudian dicatat berat dari tempe goreng setelah ditiriskan. 

7.  Setiap proses pengujian dilakukan dengan tahapan yang sama untuk mendapatkan 

data yang valid 

 



29 

29 
 

 

Gambar 3.20 Proses meniriskan tempe goreng pada mesin spinner 

 

Gambar 3.21 Menimbang tempe goreng setelah di tiriskan dengan mesin spinner 
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3.6   Metode Analisa data 

Metode Analisa data untuk mengetahui selisih berat dari tempe goreng sebelum 

dan sesudah ditiriskan dengan variasi waktu 10 deti, 15 detik dan 20 detik yang 

digunakan setiap sempel berjumlah 10 buah tiapp porsinya, digoreng dengan 

temperatur awal minyak goreng 80̊C dan digoreng selama 4 menit. Proses 

penimbangan dilakukan setelah digoreng dan sesudah ditiriskan dengan mesin 

spinner untuk mengetahui selisih beratnya. Selanjutnya data hasil penelitian dibuat 

dalam bentuk tabel dan grafik menggunakan software program Microsoft word dan 

excel. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1    Data Hasil Pengujian Peniris Tempe Goreng 

4.1.1 Data Hasil Pengujian Peniris Tempe Goreng Selama 10 Detik 

Data hasil pengujian penirisan tempe goreng selama 10 detik menggunakan 3 

sampel dan setiap sampel terdiri dari satu porsi tempe goreng sebanyak 10 buah, 

terlihat pada Tabel 4.1. 

Tabel 4.1. Data hasil penirisan tempe goreng selama 10 detik 

  Berat Berat Selisih Rata-rata Temperatur 
  awal Akhir berat selisih Minyak 

Pengujian tempe Tempe tempe berat Goreng 
  goreng Goreng goreng tempe goreng   

  (gr) (gr) (gr) (gr) ((̊C) 

1 250 244 6     
2 237 232 5 5 80 

3 201 197 4     
 

4.1.2 Data Hasil Pengujian Peniris Tempe Goreng Selama 15 Detik 

Data hasil pengujian penirisan tempe goreng selama 15 detik menggunakan 3 

sampel dan setiap sampel terdiri dari satu porsi tempe goreng sebanyak 10 buah, 

terlihat pada Tabel 4.2. 

Tabel 4.2. Data hasil penirisan tempe goreng selama 15 detik 

  Berat Berat Selisih Rata-rata Temperatur 
  awal Akhir berat selisih Minyak 

Pengujian tempe tempe tempe berat Goreng 
  Goreng goreng goreng tempe goreng   

  (gr) (gr) (gr) (gr) ((̊C) 

1 188 180 8     
2 203 194 9 7,6 80 

3 184 178 6     
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4.1.2 Data Hasil Pengujian Peniris Tempe Goreng Selama 20 Detik 

Data hasil pengujian penirisan tempe goreng selama 20 detik menggunakan 3 

sampel dan setiap sampel terdiri dari satu porsi tempe goreng sebanyak 10 buah, 

terlihat pada Tabel 4.3. 

Tabel 4.3. Data hasil penirisan tempe goreng selama 20 detik 

  Berat Berat Selisih Rata-rata Temperatur 
  Awal Akhir berat selisih Minyak 

Pengujian Tempe Tempe tempe berat Goreng 
  Goreng Goreng goreng tempe goreng   

  (gr) (gr) (gr) (gr) ((̊C) 

1 227 208 19     
2 277 266 18 18,6 80 

3 270 251 19     
 

Selanjutnya data hasil pengujian penirisan tempe goreng secara keseluruhan 

dengan variasi waktu 10 detik, 15 detik dan 20 detik terlihat pada Tabel 4.4. 

Tabel 4.4. Data hasil penirisan tempe goreng dengan variasi waktu 10 detik, 15 detik 

dan 20 detik, temperatur minyak goreng 80̊C 

  Berat  Berat Selisih rata-rata Waktu 
Pengujian Awal Akhir berat selisih Penirisan 

  
tempe 
goreng 

tempe 
goreng 

tempe 
goreng berat (detik) 

  (gr) (gr) (gr) 

tempe 
goreng 

(gr)  
1 250 244 6     
2 237 232 5 5 10 
3 201 197 4     
1 188 180 8     
2 203 194 9 7,6 15 
3 184 178 6     
1 227 208 19     
2 277 266 18 18,6 20 
3 270 251 19     
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4.2  Analisa Data Hasil Pengujian Penirisan 

Data hasil pengujian penirisan tempe goreng dengan waktu penirisan selama 

10 detik menghasilkan rata-rata selisih tempe goreng sesudah di goreng dan sesudah 

ditiriskan dengan mesin spinner sebesar 5 gr, hal ini menunjukan bahwa kandungan 

minyak yang ada pada tempe goreng mengalami penurunan dan tempe goreng terasa 

renyah dan gurih serta tangan tidak basah kena minyak saat dipegang. 

Data hasil pengujian penirisan tempe goreng dengan waktu penirisan selama 

15 detik menghasilkan rata-rata selisih tempe goreng sesudah di goreng dan sesudah 

ditiriskan dengan mesin spinner sebesar 7,6 gr, hal ini menunjukan bahwa kandungan 

minyak yang ada pada tempe goreng mengalami penurunan yang banyak karena 

waktu penirisan lebih lama dan tempe goreng terasa lebih renyah dan gurih serta 

tangan tidak terasa basah kena minyak saat dipegang.  

Data hasil pengujian penirisan tempe goreng dengan waktu penirisan selama 

20 detik menghasilkan rata-rata selisih tempe goreng sesudah di goreng dan sesudah 

ditiriskan dengan mesin spinner sebesar 18,6 gr, hal ini menunjukan bahwa 

kandungan minyak yang ada pada tempe goreng mengalami penurunan yang lebih 

banyak karena waktu penirisan lebih lama dan tempe goreng terasa lebih renyah dan 

gurih serta tangan tidak basah kena minyak saat dipegang. 

Selanjutnya data hasil selisih penirisan tempe goreng dengan variasi waktu 10 

detik, 15 detik dan 20 detik temperatur minyak goreng 80̊C serta lamanya proses 

penggorengan selama 4 menit terlihat pada Tabel 4.5 
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Tabel 4.5 Data Hasil Pengujian Penirisan Tempe Goreng dengan Variasi Waktu 

No Waktu  Rata-rata selisih Temperatur 

  Penirisan berat tempe goreng minyak goreng 

   (detik) (gr)  ( ̊C) 

1 10 5 80 

2 15 7,6 80 

3 20 18,6 80 
 

Grafik data hasil pengujian penirisan rata-rata selisih berat tempe goreng dengan 

variasi waktu terlihat pada grafik 4.1 

 

Grafik 4.1 Data hasil pengujian penirisan rata-rata selisih berat tempe goreng 
terhadap variasi waktu 

 
Hasil pengujian penirisan tempe goreng menunjukan terjadinya kenaikan 

selisih berat tempe goreng seiring kenaikan waktu penirisan. Hasil penirisan tempe 

goreng dengan waktu 15 detik menghasilkan kenaikan selisih berat tempe goreng 

sebesar 52% dibanding selisih berat tempe goreng dengan waktu 10 detik, sedangkan 

hasil penirisan dengan waktu 20 detik menghasilkan kenaikan selisih berat tempe 

goreng sebanyak 272% dibanding selisih berat tempe goreng dengan waktu 10 detik. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1  Kesimpulan 

Berdasarkan data hasil pengujian penirisan tempe goreng dengan variasi waktu 

selama 10 detik, 15 detik dan 20 detik, temperatur minyak goreng 80ºC, lama 

penggorengan 4 menit dan untuk tiap porsi tempe goreng sebanyak 10 buah  

menghasilkan selisih berat rata-rata penirisan tempe goreng dengan waktu 10 detik 

sebesar 5 gr, selisih berat rata-rata penirisan cireng dengan waktu 15 detik sebesar 

7,6 gr, selisih berat rata-rata penirisan tempe goreng dengan waktu 20 detik sebesar 

18,6 gr. Prosentase kenaikkan rata-rata selisih berat dengan waktu penirisan 15 detik 

sebesar 52% dibanding selisih berat tempe goreng dengan waktu 10 detik. 

Prosentase kenaikkan rata-rata selisih berat dengan waktu penirisan 20 detik sebesar 

272%  dibanding selisih berat tempe goreng dengan waktu 10 detik 

Dengan demikian waktu penirisan tempe goreng selama 20 detik menghasilkan 

penirisan tempe goreng yang paling optimal sebesar 18,6 gr selisih berat rata-ratanya 

dan terjadi kenaikan prosentasi hasil penirisan sebesar, 272% dibanding selisih berat 

tempe goreng dengan waktu 10 detik. 
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5.2  Saran 

1. Pada proses pemasukan tempe goreng harus kontinyu tidak ada keterlambatan 

karena mempengaruhi proses penggorengan tempe goreng. 

2.  Besarnya api kompor gas harus stabil setiap putaran buka kran gas pada masing-

masing pengujian harus sama. 

3.  Kebersihan peralatan mesin spinner harus selalu terjaga agar tetap higienis. 

4. Perlu diteliti lebih lanjut untuk variasi wkatu penirisan yang berbeda pada 

penirisan tempe goreng. 
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