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ABSTRAK

Konsumsi gorengan yang berlebihan mengakibatkamgkatan resiko masalah kesehatan seperti pengakitng dan
diabetes. Untuk mengurangi kadar minyak pada garemtjlakukan proses penirisan dengan mepinner.(mesin
peniris minyak), jenis mesin untuk meniriskan mingdau disebut juga mesin pemeras atau pengaktisjugja yang
menyebutnya sebagai mesin penapis. Penelitian @mggunakan mesin spinner dengan kapasitas 5 kggeek
motor listrik ¥ pk. Pengujian dilakukan dengan asriwaktu 15 detik, 30 detik dan 45 detik, bahaarg yang diuiji
untuk satu porsi berjumlah 10 buah cireng. Temperatinyak goreng saat penggorengan 100°C dan pesmgggn
selama 2 menit. Hasil penelitian menunjukkan dengahktu penirisan 15 detik mendapatkan selisih rata-berat
cireng seberat 0,333 gr, sedangkan waktu penififatetik menghasilkan selisih rata-rata berat girggberat 0.567 gr
dan waktu penirisan 45 detik menghasilkan seligia-rata berat cireng seberat 0,6 gr. Dengan damégeiring dengan
kenaikkan waktu penirisan menghasilkan kenaikkéiniséerat rata-rata cireng sebelum dan sesudatskiin. Waktu
penirisan 30 detik menghasilkan kenaikkan seligth-rata berat cireng sebesar 41,269% dan wakitiggen45 detik
menghasilkan kenaikkan selisih rata-rata berahgisebesar 44,5%.

Kata kunci : Mesirspinner variasi waktu, temperatur minyak goreng, cireng

ABSTRACT

Excessive consumption of fried foods increasesriihkeof health problems such asheart disease amdbedes. To
reduce the oil content in fried foods, the drainprgcessis carried out with a spinner machine ¢lpdining machine),
a type of machine for draining oil or also calledsaqueezer or actuator. The are also those whoitallfiltering
machine. This study uses a spinner machine withpadaity of 5 kg, electric motor drive 4 hp. The t#as carried out
with variations in time of 15 seconds, 30 secondd 45 seconds, the cireng ingredients tested fa& serving
amounted to 10 cireng. The temperature of the egpkil when frying is 100°C for 2 minutes. The hesbhowed that
with a draining time of 15 seconds, the averagdgitedifference of cireng was 0,333 gr, while thraiding time 30
seconds resulted in an average difference in waftreng 0,567 gr and a draining time of 45 set®nesulted in an
average difference in weight of cireng 0,6 gr. Thaleng with the increase in the draining time é@sulted in an
increase in the average weight difeferenceof theng before and after being drained. Draining timie30 seconds
resulted in an increase in the average weight difiee of cireng by 41,269% and draining time ofsé6onds resulted
in an increase in the average difference of ciremight by 44,5%.

Keywords: spinner machine, time variation cookiiigemperature, cireng

1. PENDAHULUAN
kadar

Salah satu faktor yang mempengaruhi
kualitas cireng ialah kandungan kadar minyak
yang berlebihan didalam cireng itu sendiri
bedasarkan data yang dihimpun dari Dinas
Kesehatan Kota Bandung pada sebuah artikelnya
pada tahun 2017 bahaya pengkonsumsian minyak
goreng yang terlalu banyak. Menyebutkan minyak
goreng dapat menimbulkan berbagai macam
penyakit seperti kolesterol dan pemicu kanker [2].
Konsumsi gorengan yang berlebihan juga
mengakibatkan peningkatan resiko masalah
kesehatan seperti penyakit jantung dan diabetes
[1]. Oleh karena itu, proses penirisan cireng
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sangatlah penting untuk mengurangi
minyak pada cireng.

2. Landasan Teori
a. 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 mesginner



b. MekanismeKerjaMesin Spinner pulley dan sabuk dengan penggerak motor listrik
Cara kerja mesinspinner yaitu menggunakan atau mesin penggerak lainnya.

motor  listrik  sebagai  penggerak  untuk
memutarkan kranjang berlubang. Bahan yang
akan ditiriskan berada didalam keranjang
berlubang yang berputar sesuai kecepatan motor
penggerak. Selanjutnya minyak yang ada pada
gorengn (bahan yang ditiriskan) akan terlempar
sesuai gaya sertifugal, minyak yang terlempar Gambar 3. Poros utama
akan mengalir kebawah menuju bedinner

4) Bantalan

c. Komponen Utama Mesin Pengupas sabut Bantalan berguna untuk menumpu poros
Kelapa N yang berbeban, sehingga putaran dapat
1) Tabung pemutar makanan (Tabung peniris) berlangsung dengan halus, aman dan awet.

Tabung pemutar makanan ini sebagai tempat Bantalan harus berfungsi dengan baik, jika
makanan yang akan di tiriskan minyak  bantalan tidak berfungsi dengan baik maka akan
gorengnya[3], tabung pemutar makanan terlihat menurunkan kinerja seluruh sistem atau tidak bisa
pada Gambar 1. bekerja sesuai dengan yang diharapkan. Bantalan
dipilih berdasarkan putaran, beban, pemakaian
dan fungsi dari bantalan, seperti pada Gambar
4.[5].

Gambar 1. Tabung pemutar makanan
2) Body spinner

Body spinner merupakan tabung dengan
tutup untuk menutup tabung pemutar makanan
dan mencegah minyak berceceran saat proses Gambar 4. Bantalan
penirisan. Body spinnermempunyai pegangan L
yang dapat digunakan untuk memindahkan mesin ) Motor listrik _ o
spinner sekaligus sebagai pegangan untuk M_esm-mesm yang o_Ilnamakan motor listrik
menahan getaran yang terjadi saat mesin hidup. SePerti pada Gambar 5.dirancang untuk mengubah
Pada body spinner dilengkapai juga dengan energi listrik menjadi energi mekanik, untuk

saluran keluar minyak hasil peniri§dl) body mengg_erakan_ berbagai peralatan, _mes_,in-mesin
spinnerterlihat pada Gambar 2. dalam industri, pengangkutan dan lain-lain. Pada

dasarnya motor listrik digunakan  untuk
menggunakan elemen mesin, sepeully, poros,
dan sudut lempar [6].

Gambar 2Body spinner o
Gambar 5. Motor listrik
3) Poros utama ]
Poros merupakan salah satu bagian yang d- Minyak Goreng
terpenting dari setiap mesin, seperti pada Gambar _ Minyak goreng merupakan bahan yang
3. Hampir setiap mesin meneruskan tenaga dlgunakan dalam proses menggoreng makanan.
bersama-sama dengan putaran. Peranan utama Minyak goreng merupakan satu bahan yang
dalam putaran itu dipegang oleh poros [5]. Poros termasuk dalam lemak, baik yang berasal dari
utama pada mesinspinner berfungsi untuk lemak tumbuhan maupun lemak hewan.
memutar tabung peniris pemutar makanan Penggunaan minyak goreng berfungsi sebag_al
langsung. Poros utama ini terhubung melalui Penghentar panas, menambah rasa gurih,
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menambah nilai gizi dan kalori dalam makanan.
Minyak goreng tersusun dari beberapa senyawa
seperti asam lemak dan trigliserida [7].
e. Minyak Goreng Bekas

Minyak goreng bekas merupakan minyak
bekas yang sudah terpakai untuk menggoreng
berbagai jenis makanan dan sudah mengalami
perubahan komposisi kimianya [8].

f. Cireng
Cireng merupakan makanan ringan yang
berasal dari daerah Sunda yang dibuat dengan Gambar 7. Mesispinner

cara menggoreng campuran adonan yang
berbahan utama tepung kanji atau tapioca. b)  Timbangan digital

Makanan ringan ini sangat popular di daerah Timbangan digital berfungsi untuk
Priangan dan dijual dalam berbagai bentuk dan menimbang gorengan cireng sebelum dan sesudah
variasi rasa, makanan ini cukup terkenal pada era ditiriskan. Timbangan digital terlihat pada
tahun 1980 an. Cireng merupakan singkatan dari Gambar 8.

aci goreng, bahan makanan ini anatara lain terdiri
dari tepung kanji, tepung terigu, air, merica
bubuk, garam, bawang putih, kedelai, daun
bawang dan minyak goreng [9].

3. Metode Pendlitian
a. Diagram Alur Pendlitian

Gambar 8. Timbangan digital

| Perssapom Adar don Haban I

C) Stopwatch

Stopwatch digunakan untuk menghitung
: lamanya waktu penirisan gorengan cireng.
! Stopwatcherlihat pada Gambar 9.

Pezgupien waidu peninsan pada mineng

| Pembeainn Mesin Sotungr Peiris Minyek Goreng |

teshadap berat cireng sehebom din secude® ditirishe

| Hiasil dan Pambahasan |

Gambar 9Stopwatch

¥
| Kesimpulan den Sampn I

d) Kompor Gas
@ Kompor gas berfungsi sebagai penggoreng
cireng, sebagai pemanas minyak goreng. Kompor
Gambar 6. Diagram alur penelitian gas terlihat pada Gambar 10.

b. Alat dan Bahan
1) Alat
a) Mesin spinner

Mesin spinner digunakan untuk meniriskan
minyak goreng yang ada pada cireng dengan
kapasitas 5 kg menggunakan penggerak motor
listrik ¥ pk . Mesin peniris terlihat pada Gambar
7.

Gambar 10. Kompor gas



e Wajan i) Pisau dapur

Wajan berfungsi sebagai tempat proses Pisau dapur berfungsi sebagai alat untuk
penggorengan yang berisi minyak goreng dan memotong bahan pembuatan adonan cireng. Pisau
cireng yang dipanaskan (digoreng). Wajan terlihat dapur terlihat pada Gambar 15.
pada Gambar 11.

Gambar 11. Wajan
f) Susuk Gambar 15. Pisau dapur
Susuk berfungsi sebagai alat untuk
membolak  balikan cireng saat proses j) Thermometer digital
penggorengan. Susuk terlihat pada Gambar 12. Thermometer digital berfungsi sebagai alat
untuk mengukur suhu pada minyak goreng.
Thermommeter digital terlihat pada Gambar 16.

Gambar 12. Susuk Gambar 16. Thermometer digital
g)  Serok
Serok berfungsi sebagai alat wuntuk 2) Bahan
mengangkat cireng sesudah digoreng. Serok a) Minyak goreng

terlihat pada Gambar 13. Minyak goreng digunakan sebagai media
penggorengan. Minyak goreng terlihat pada
Gambar 17.

Gambar 13. Serok
Gambar 17. Minyak goreng

h)  Nampan

Nampan berfungsi sebagai tempat untuk b)  Adonan cireng
meletakan cireng sesudah di goreng. Nampan Adonan cireng terdiri dari tepung kanji, daun
terlihat pada Gambar 14. bawang, bawang putih, bawang merah, garam,

penyedap rasa, dan air secukupnya. Adonan
cireng dapat dilihat pada Gambar 18.

Gambar 14. Nampan

Gambar 18. Adonan cireng



C) Gas elpiji

Gas elpiji di gunakan sebagai bahan bakar
untuk proses penggorengan cireng. Gas elpiji
dapat di lihat pada gambar 19.

Gambar 19. Gas elpiji

d) Kertastisu

Kertas tisu digunakan untuk membersihkan
minyak yang menempel pada nampang setelah
digunakan. Kertas tisu terlihat pada Gambar 20.

Gambar 20. Kertas tisu

4. Hasl dan Pembahasan
a. Data Hasil Pengujian Penirisan Cireng

Data hasil pengujian penirisan cireng selama
15 detik menggunakan 3 sampel dan setiap
sampel terdiri dari satu porsi cireng sebanyak 10
buah terlihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Data hasil penirisan cireng selama 15
detik.

Pengupian | Herat | Herat | 5eheihberat | Rem-Res | Temperater
awel akhir | cineng igr} | selisis bera waal
cireng | cineng cireng (gr) minyek
igr| [z gorzng [C}
i 13,6 153 04
1 ] (] 04 1,331 1
3 132 &4 0,4
Data hasil pengujian penirisan cireng

selama 30 detik menggunakan 3 sampel dan
setiap sampel terdiri dari satu porsi cireng
sebanyak 10 buah, terlihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Data hasil penirisan cireng selama 30
detik.

Pangujian | Barat awal | Bara Sefigh | Rxe-Bets | Tomparawe
girmgig) | akhiz berat stz | ewal minyuk
creng ) | cirengigrt | heeat | gomeng ()
tirme (ar)
I L 133 [T
1 11 138 [ () (]
E] A2 138 Ly

Data hasil pengujian penirisan cireng
selama 45 detik menggunakan 3 sampel dan
setiap sampel terdiri dari satu porsi cireng
sebanyak 10 buah, terlihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Data hasil penirisan cireng selama 45
detik.

Pengujian Her: Barar | Seligih berat | Hewa-Rea | Tewperaner
o awel akhir | cirengigr) | selisih Berat waal
pireng | cireng o gireng (gr} minyak
(g1} | goreng [“C)
i 136 03
1 |82 (] LB L 1
E 4.1 {44 04

b. Analisa DataHas| Pengujian Penirisan

Hasil pengujian penirisan cireng
menunjukkan terjadinya kenaikkan selisin berat
cireng seiring kenaikkan waktu penirisan. Hasil
penirisan cireng dengan waktu 30 detik
menghasilkan kenaikan selisih berat cireng
sebesar 41.269% dibanding selisih berat cireng
dengan waktu 15 detik, sedangkan hasil penirisan
dengan waktu 45 detik menghasilkan kenaikan
selisin berat cireng sebesar 44.5% dibanding
selisih berat cireng dengan waktu 15 detik.

Selanjutnya data hasil selisih penirisan cireng
dengan variasi waktu 15 detik, 30 detik dan 45
detik temperatur minyak goreng 100°C serta
lamanya proses penggorengan selama 2 menit
terlihat pada Tabel 4.
Tabel 4. Data hasil pengujian penirisan cireng
dengan variasi waktu

No Waktu penirisan | Rata-Rata selisth | Temperatur minyak
(detik) berat cireng (gr) | awal goreng (°C)
1 15 0,333 100
2 30 0,567 100
43 0.6 100

Grafik data hasil pengujian penirisan rata-rata
selisih berat cireng dengan variasi waktu terlihat
pada Grafik 1.

Data Hasil Pengujian Penirisan Cireng

I

o
o
=1

0.554

0.50+

0.45+

0.404

0.354

0.30

15 20 25 30 35 40 45
Waktu penirisan (detik)

Rata-rata selisih berat cireng (gr)

Grafik 1. Data hasil pengujian penirisan rata-rata
selisih berat cireng terhadap variasi waktu



5. Penutup
a. Kesmpulan
Berdasarkan data hasil pengujian penirisan

cireng dengan variasi waktu selama 15 detik, 30

detik dan 45 detik, temperatur minyak goreng

100°C, lama penggorengan 2 menit dan untuk tiap
porsi cireng sebanyak 10 buah sebagai berikut :

1) Selisih berat rata-rata penirisan cireng dengan
waktu 15 detik sebesar 0,333 gr.

2) Selisih berat rata-rata penirisan cireng dengan
waktu 3 detik sebesar 0,567 gr.

3) Selisih berat rata-rata penirisan cireng dengan
waktu 45 detik sebesar 0,6 gr

4) Prosentase kenaikkan rata-rata selisih berat
dengan waktu penirisan 30 detik sebesar
41,269% dibanding selisih berat cireng dengan
waktu 15 detik.

5) Prosentase kenaikkan rata-rata selisih berat
dengan waktu penirisan 45 detik sebesar
44 5% dibanding selisih berat cireng dengan
waktu 15 detik

Dengan demikian waktu penirisan cireng
selama 45 detik menghasilkan penirisan cireng
yang paling optimal sebesar 0,6 gr selisih berat
rata-ratanya dan terjadi kenaikkan prosentasi hasil
penirisan sebesar 44,5% dibanding selisih berat
cireng dengan waktu 15 detik.

b. Saran

1) Pada proses pemasukan cireng harus kontinyu
tidak ada keterlambatan karena mempengaruhi
proses penggorengan cireng.

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

3) Kebersihan peralatan mesiapinner harus
selalu terjaga agar tetap higienis.

4) Perlu diteliti lebih lanjut untuk variasi waktu
penirisan yang berbeda pada penirisan cireng.
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