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PENGARUH WAKTU TERHADAP HASIL PENIRISAN
MINYAK PADA CIRENG MENGGUNAKAN MESIN SPINNER

ABSTRAK

Konsumsi gorengan yang berlebihan mengakibatkannglestan resiko
masalah kesehatan seperti penyakit jantung daetésbJntuk mengurangi kadar
minyak pada gorengan dilakukan proses penirisagatemesimspinner.(mesin
peniris minyak), jenis mesin untuk meniriskan miysau disebut juga mesin
pemeras atau pengaktus. Ada juga yang menyebutly@ga mesin penapis.
Penelitian ini menggunakan mesapinner dengan kapasitas 5 kg, penggerak
motor listrik ¥4 pk. Pengujian dilakukan dengan asiriwaktu 15 detik, 30 detik
dan 45 detik, bahan cireng yang diuji untuk sattsipoerjumlah 10 buah cireng.
Temperatur minyak goreng saat penggorengan 100¢@eleggorengan selama 2
menit. Hasil penelitian menunjukkan dengan waktuninan 15 detik
mendapatkan selisih rata-rata berat minyak padangirsebesar 0,333 qr,
sedangkan waktu penirisan 30 detik menghasilkasilsghta-rata berat minyak
pada cireng sebesar 0,567 gr dan waktu penirisathetdls menghasilkan selisih
rata-rata berat minyak pada cireng sebesar 0,@Dgngan demikian seiring
dengan kenaikkan waktu penirisan menghasilkan kkaaiselisih berat rata-rata
minyak pada cireng sebelum dan sesudah ditiriskéaktu penirisan 30 detik
menghasilkan kenaikkan selisih rata-rata berat aknpada cireng sebesar
41,269% dan waktu penirisan 45 detik menghasilkamalkkan selisih rata-rata
berat minyak pada cireng sebesar 44,5% dibandik¢uvpenirisan 15 detik.

Kata kunci : Mesirspinner variasi waktu, temperatur minyak goreng, cireng
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EFFECT OF TIME ON OIL DRAINING RESULT IN CIRENG
USING SPINNER MACHINE

ABSTRACT

Excessive consumption of fried foods results innareased risk of health
problems such as heart disease and diabetes. Txeddvels the oil in the fryis
drained using a spinner machine (oil draining ma&)i a type of machine for
draining oil or also called a pressing machine. fiedhare also those who call it a
filter machine. This research uses a spinner machiith a capacity of 5 kg, % pk
electric motor drive. Tests were carried out withé variations of 15 seconds, 30
seconds and 45 seconds. There are 10 cireng ingmediested for one serving.
The temperature of cooking oil when frying is 108 frying for 2 minutes. The
results showed that with 15 seconds of drainingetiime average difference in
weight of oil in cireng was 0,333 gr, while the mhiag time of 30 seconds
resulted in a average difference in an averageetiffice in weight of oil in cireng
of 0,567 gr and 45 seconds of draining time resuitean average difference in
weigth of oil in cireng of 0,6 gr. Thus, along witte increase in draining time the
difference in mean weight of cireng before andrdftgng drained was increased.
Draining time of 30 seconds resulted in an increasehe difference in the
average weight of oil in cireng by 41,269% and 48amds of draining time
resulted in an increase in the difference in therage weight of oil in cireng by
44,5% comparised the draining time of 15 second.

Keywords : spinnner machine, time variation, cogkoi temperature, cireng
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Gorengan merupakan salah satu jenis makanan yagemdri oleh
masyarakat karena makanan jenis ini memiliki hargiag lebih terjangkau dan
memiliki cita rasa yang enak dan gurih. Cireng rpaekan salah satu jenis
gorengan khas dari Sunda yang pada umumnya tedaratadonan tepung
tapioka, tepung terigu, bawang merah, bawang pwgdram dan air. Pada
umumnya cireng merupakasnack yang memiliki tekstur kenyal dan harus
digoreng terlebih dahulu sebelum di konsumsi. Unhémperbaiki cita rasa dan
ketertarikan pada produk cireng, para pengusalagimelakukan banyak cara
untuk menjadikan cireng yang bervariasi dan banyakg dimodifikasi, seperti
disubtitusi dengan bahan lain dan dimodifikasi siepéeri isi didalamnya.

Salah satu faktor yang mempengaruhi kualitas ciraladp kandungan kadar
minyak yang berlebihan didalam cireng itu sendigddésarkan data yang
dihimpun dari Dinas Kesehatan Kota Bandung padaaehrtikelnya pada tahun
2017 bahaya pengkonsumsian minyak goreng yandudrégamyak. Menyebutkan
minyak goreng dapat menimbulkan berbagai macam gt@ngeperti kolesterol
dan pemicu kanker (Dinkes Kota Bandung, 2017). Kors gorengan yang
berlebihan juga mengakibatkan peningkatan resikgatah kesehatan seperti
penyakit jantung dan diabetes (B. Budiana, dkk2020

Oleh karena itu, proses penirisan cireng sangat@mting untuk

mengurangi kadar minyak pada cireng. Proses panifida salah satu industri
1



rumah tangga yang memproduksi cireng masih meng@umnaara tradisional,
yaitu dengan menggunakan koran untuk meniriskagngir Cara ini dianggap
belum maksimal karena cireng yang dihasilkan masihgandung minyak yang
berlebihan. Kandungan minyak yang berlebihan ininpengaruhi kualitas cireng
diantaranya cireng akan lembek, tidak gurih daaktiddhan lama. Sehingga untuk
meningkatkan kapasitas penirisan dan kualitas igsanidibutuhkan mesin peniris
cireng yang diharapkan dapat mengurangi kadar rkinjegbih banyak
dibandingkan dengan menggunakan media koran, sk@t meminimalisir
waktu penirisan sehingga meningkatkan kapasitaguBso cireng. Mesin peniris
di dalamnya terdapat tabung yang berputar dengacekg yang diputarkan oleh
motor listrik atau mesin penggerak lain. Bahan yakan ditiriskan berada dalam
tabung yang berputar sehingga sesuai dengan gatyduggal maka minyak yang
berada dalam gorengan akan terlempar keluar sehigggengan jauh lebih
kering dengan kandungan minyak yang sangat se&i&itggunaan mesin peniris
ini tergantung dari lamanya waktu penirisan, aletapi terlalu lama waktu yang
digunakan dalam proses penirisan dapat mengakibd&eusakan pada bahan
yang ditiriskan.

Berdasarkan latar belakang di atas maka laporaastaghir ini berjudul “
Pengaruh Waktu Terhadap Hasil Penirisan Minyak Raideng Menggunakan

MesinSpinnef.



1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian diatas maka dapat dirumuskamaggsatahan yaitu
Bagaimanakah pengaruh waktu terhadap hasil peminsayak pada cireng

menggunakan messpinnef?

1.3 Batasan Masalah
Agar pembahasan ini tidak meluas maka batasan amasaporan tugas

akhir ini adalah:

1. Menggunakan messpinnerpeniris minyak dengan penggerak motor listrik
Ya PK.

2. Penirisan menggunakan vaiasi waktu penirisan seldnaetik, 30 detik, 45
detik.

3. Banyaknya cireng yang ditiris dalam tiap prosessfzanyak 10 buah

1.4 Tujuan

Tujuan dari penelitian pengaruh waktu terhadapl pasiirisan minyak pada
cireng menggunakan mespinnerini adalah:
1. Untuk mendapatkan waktu yang ideal dalam peniniseryak pada cireng.

2. Dapat menghitung massa cireng sebelum dan setitlaskan.

1.5 Manfaat
Manfaat yang diperoleh dari mespinne adalah :
1. Membantu dan mempermudah dalam proses penirisamgcir
2.  Menghasilkan cireng yang memiliki kandungan minlgdkh rendah.

3. Meningkatkan tingkat kerenyahan cireng.



4. Daya tahan cireng menjadi lebih lama karna kandumgayak yang lebih

rendah dengan demikian cireng tidak cepat tengik.

1.6 Sistematika Penulisan

Adapun sistematika dalam penyusunan laporan adalah
BAB | PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan tentang latar belakang, rumuseasalah, batasan
masalah, tujuan, manfaat, dan sistematika penulisan
BAB Il LANDASAN TEORI
Pada bab ini berisikan tentang landasan teori yhagsi mesin ginner,
mekanisme kerja mesinpisiner, komponen-komponen utama mesipirser,
minyak goreng, minyak goreng bekas, cireng, dgauan pustaka.
BAB Ill METODE PENELITIAN

Pada bab ini berisi tentang diagram alur penelitedat dan bahan dalam
penelitian yang digunakan, variabel penelitian,adetpengumpulan data, metode
analisis data dan proses pengujian dalam penefigairisan cireng sesuai dengan
variasi waktu.
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN

Bab ini menjelaskan data hasil pengujian peniris@@ng dengan variasi
waktu penirisan dan pembahasan analisa data pesgujian penirisan cireng

dengan variasi waktu.



BAB V PENUTUP

Bab ini berisi tentang kesimpulan hasil penelitiang  telah dilakukan
untuk menjawab dari rumusan masalah yang dikemukaeta saran yang baik
dari hasil penelitian untuk lebih memaksimalkangdian yang akan datang.
DAFTAR PUSTAKA

LAMPIRAN



BAB I
LANDASAN TEORI

2.1. MesinSpinner

Mesin peniris minyak adalah jenis mesin untuk mskan minyak atau
disebut juga mesin pemeras atau pengaktus. Adaypigg menyebutnya sebagai
mesin penapis. Istilah tersebut bermacam-macamnapijuk pada satu produk
yang sama yaitu messgpinner.

Mesin ini menggunakan dua ukuran, ukuran halus demran standar.
Ukuran halus biasanya digunakan sebagai penirisan@ak abon. Sementara
peniris standar biasa digunakan sebagai penirisanaak bahan lainya seperti
keripik singkong, kacang telur, keripik pisang, dsgbagainya. Mesispinner

terlihat pada Gambar 2.1.

Gambar 2.1. Mesi&pinner(Wirapax.com).
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2.2. Mekanisme Kerja MesinSpinner

Cara kerja mesinspinner yaitu menggunakan motor listrik sebagai
penggerak untuk memutarkan kranjang berlubang. mBalamg akan ditiriskan
berada didalam keranjang berlubang yang berputaunasekecepatan motor
penggerak. Selanjutnya minyak yang ada pada gor@rejman yang ditiriskan)
akan terlempar sesuai gaya sertifugal, minyak yemgmpar akan mengalir
kebawah menuju bodspinner. Hasil dari proses penirisan tergantung dari
lamanya waktu yang digunakan untuk mendapatkan!| h@emirisan yang

maksimal.

2.3. Komponen-Komponen Utama Mesifspinner
2.3.1.Tabung pemutar makanan (Tabung peniris)
Tabung pemutar makanan ini sebagai tempat makaranakan di tiriskan

minyak gorengnya, tabung pemutar makanan terliada isambar 2.2.

i G o 1
AL RN LT RELEXEL]

Gambar 2.2. Tabung Pemutar makanan
(Hafidh Qarazia Barly, 2018)



Berfungsi untuk memutar makanan (gorengan) yang dikaiskan sesuai
dengan efek gaya sentrifugal minyak yang menempela pgorengan akan
terlempar sehingga gorengan menjadi lebih keringgde kadar minyak yang
lebih rendah.
2.3.2.Body spinner

Body spinnermerupakan tabung dengan tutup untuk menutup tabung
pemutar makanan dan mencegah minyak berceceraprsaat penirisanBody
spinnermempunyai pegangan yang dapat digunakan untuk ndaimgan mesin
spinner sekaligus sebagai pegangan untuk menahan getaran tgrjadi saat
mesin hidup. Padhody spinnedilengkapai juga dengan saluran keluar minyak

hasil penirisanbody spinneterlihat pada Gambar 2.3.

Gambar 2.8ody spinneflrdam, dkk, 2010)

2.3.3. Poros utama
Poros merupakan salah satu bagian yang terpentngsdtiap mesin,

seperti pada Gambar 2.4. Hampir setiap mesin mgkemuenaga bersama-sama



dengan putaran. Peranan utama dalam putaran igahg oleh poros (Sularso,
2002). Poros utama pada mespinnerberfungsi untuk memutar tabung peniris
pemutar makanan langsung. Poros utama ini terhumetglui pulley dan sabuk

dengan penggerak motor listrik atau mesin pengdamakya.

Gambar 2.4. Poros utama
(Ardi Noerpamoengkas, 2013)

2.3.4. Bantalan

Bantalan berguna untuk menumpu poros yang berbelgduimgga putaran
dapat berlangsung dengan halus, aman dan awetl&atiarus berfungsi dengan
baik, jika bantalan tidak berfungsi dengan baik amakan menurunkan kinerja
seluruh sistem atau tidak bisa bekerja sesuai depgag diharapkan. Bantalan
dipilih berdasarkan putaran, beban, pemakaian dagsf dari bantalan, seperti

pada Gambar 2.5. (Sularso, 1999).

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

Mesin-mesin yang dinamakan motor listrik sepertdgasambar 2.6.dirancang
untuk mengubah energi listrik menjadi energi mekanintuk menggerakan berbagai
peralatan, mesin-mesin dalam industri, pengangkddanlain-lain. Pada dasarnya motor
listrik digunakan untuk menggunakan elemen meseperi pully, poros, dan sudut

lempar (Sumanto, 1993).

Gambar 2.6. Motor listrik
(Gunawan, 2013)

2.4 Minyak Goreng

Minyak goreng merupakan bahan yang digunakan dalproses
menggoreng makanan. Minyak goreng merupakan sdtanbgang termasuk
dalam lemak, baik yang berasal dari lemak tumbutmaoupun lemak hewan.
Penggunaan minyak goreng berfungsi sebagai perayhgeamhas, menambah rasa
gurih, menambah nilai gizi dan kalori dalam makarimyak goreng tersusun
dari beberapa senyawa seperti asam lemak dansérigla. Berdasarkan
komponen utama asam lemaknya, minyak kelapa tergaebagai minyak asam

laurat. Berdasarkan bilangan iod minyak kelapadlergy sebagai minyak non
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drying oils dengan bilangan iod berkisar antara—71®,5. Komposisi trigliserida
dengan molekul asam lemak jenuh minyak kelapa kutalih 90%, terdiri dari
84% trigliseria (TG) dengan 3 molekul asam lematkufe 12% TG dengan 2
molekul asam lemak jenuh dan 4% TG dengbn 1 molakam lemak jenuh.
Minyak kelapa yang belum dimurnikan memiliki tokadke 0,003% dan asam
lemak bebas kurang dari 5%. Warna coklat terbedéukkandungan protein dan
karbohidrat yang mengalami reaksbwning Warna tersebut berasal dari reaksi
senyawa hidroksil (pemecahan peroksida) dengan asamo dan juga akibat
suhu tinggi (Ketaren 2008).
2.5 Minyak Goreng Bekas

Minyak goreng bekas merupakan minyak bekas yanghsterpakai untuk
menggoreng berbagai jenis makanan dan sudah mengataubahan komposisi
kimianya (Rukmini, 2007). Kerusakan minyak atau a&nsering disebut dengan
ketengikan i@ancidity). Kerusakan minyak selama proses menggoreng akan
mempengaruhi mutu dan nilai gizi bahan pangan yagoreng (Thadeus, 2005).
Minyak bekas (minyak jelantah) mengandung bahangyherbahaya bagi
kesehatan, untuk itu penggunaan minyak goreng lselcagat tidak dianjurkan.
2.6 Cireng

Cireng merupakan makanan ringan yang berasal @arad Sunda yang
dibuat dengan cara menggoreng campuran adonanbghghan utama tepung
kanji atau tapioca. Makanan ringan ini sangat papdi daerah Priangan dan
dijual dalam berbagai bentuk dan variasi rasa, makani cukup terkenal pada

era tahun 1980 an. Cireng merupakan singkatanadagoreng, bahan makanan
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ini anatara lain terdiri dari tepung kanji, tepueggu, air, merica bubuk, garam,
bawang putih, kedelai, daun bawang dan minyak gpm@Nikipedia bahasa
Indonesia).

Seiring dengan perkembangan zaman cireng telatotesi hingga variasi
rasa yang ada mencakup daging ayam, sapi, sosis, bmgga keju dan ayam
teriyaki. Bahkan inovasi tidak hanya secara rasaumabentuk, contohnya cimol.
Sekarang cireng tidak hanya terdapat di Prianggen teapi sudah menyebar

hamper ke seluruh penjuru nusantara. Cireng tépiida Gambar 2.7.

Gambar 2.7 Cireng (Wikipedia bahasa Indonesia
diakses pada tanggal 26 April 2021 pukul 21.05 WIB)

2.7 Tinjauan Pustaka

Beberapa penelitian terkait proses penirisan paaleanan gorengan telah
dilakukan, hal ini sebagai dasar dalam pengembapgaalitian yang dilakukan.
Penelitian yang dilakukan Hamimi, dkk (2011) yadfisiensi penirisan secara
manual dengan serok dan kertas koran yang hanygmsedikit meniris minyak

yang membuat keripik menjadi tidak tahan lama dandah tengik dan
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memerlukan waktu seharian untuk meniriskan kerggkesar 20 kg sedangkan,
jilka menggunakan mesin peniris minyak kapasitaskdOhanya memerlukan
waktu 90 menit untuk 20 kg keripik itupun keripikdah tiris dengan maksimal
dengan dibuktikanya minyak yang mengalir dari lubkeluaran minyak. Gambar

2.8 menunjukkan minyak yang teraktuskan pada Kesipigkong.

18
16 -
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-
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2
= 10 -
2 ——400 (rpm)
rxu -
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E
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=T L -]
1

40 60 a0

Lama waktu {detik)

Gambar 2.8 Minyak yang teraktuskan pada keripiglsoang dengan
variasi waktu (Hamimi, dkk., 2011)

Wahyu Sugandi, dkk (2018) dalam penelitiannya kiégmaktual penirisan
merupakan kemampuan yang dimiliki suatu mesin umgtakukan penirisan
dalam selang waktu tertentu. Pada penelitian itiageperlakuan dan ulangan
menggunakan 0,6 kg krupuk. Berdasarkan hasil pergn kapasitas aktual
sebesar 3,6 kg/jam nilai ini ternyata lebih kediashdingkan nilai kapasitas teoris
yaitu sebesar 5,487 kg/jam. Nilai kapasitas akheht total kerupuk yang di
tiriskan lebih sedikit dari pada kapasitas teoniaftk hasil penelitian penirisan

pada krupuk berdasarkan variasi putaran mesim&tiada Gambar 2.9.
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Gambar 2.9 Minyak yang tertiriskan pada berbagagkiat kecepatan sentrifugal
spinnerselama 10 menit penirisan (Wahyu Sugandi, dkk,820

Berdasarkan hasil uji kinerja melalui proses psaitiminyak kerupuk pada
berbagai kecepatan putaran motor peniris 450 r@®,rpm, 600 rpm, 650 rpm,
dan 700 rpm, hasil tes organoleptik yang melipatisai rasa, aroma, kesegaran,
kerenyahan kerupuk, diperoleh kesimpulan bahwansel@roses pemirisan
produk kerupuk yang dihasilkan pada kecepatan autarortor mesin peniris 650
rpm menunjukkan sensai rasa terbaik, yaitu selasa renak dilidah, renyah,
beraroma segar dan tidak tengik, juga dalam kemaastic tidak terdapat
adanya bercak minyak dan ketika dipegang dengantgagan tidak terdapat
minyak yang menempel.

Nani Mulyaningsih, dkk (2019) melakukan penelit@enirisan pada keripik
dengan waktu penirisan selama 6 menit dengan vamaaran mesin 350 rpm,
500 rpm dan 650 rpm. Hasil penelitian menunjukkamakin tinggi putaran

mesin maka hasil penirisan semakin tinggi, dimaamdapputaran mesin 650 rpm
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menghasilkan minyak yang ditiriskan sebesar 67mBkfingga keripik yang
ditiriskan akan memiliki warna yang lebih kuningndan kandungan minyak
yang sangat rendah.

B. Budiana, dkk (2020) melakukan penelitian mesenips terhadap
kualitas gorengan bakwan, data hasil penelitian umgikkan seiring dengan
kenaikkan putaran mesin peniris manghasilkan kelisassa gorengan bakwan
sebelum dan sesudah ditiriskan yang sangat signifikabel 2.1 Data gorengan
bakwan sebelum dan sesuah ditiriskan dengan vdaggpatan mesin peniris.
Dimana pada putaran mesin peniris 900,6 rpm mengaasselisih massa
gorengan bakwan paling tinggi sebesar 30 gram.

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

; ; Massa Massa Selisih
Jenis Jenis ; :
s Sebelum Sesudah {(gram}
Penirisan kecepatan
{gram) {gram)
Manual - 296 295 1
Mesin High . .
- 2,
Peniris Speed e . 0
Mesin Middle —_— -
o F-a 2 |ll
Peniris Speed E ht :
Mesin Low i
7 3 7
Peniris Speed 19 26

Irdam, dkk (2020) melakukan penelitian penirisamg&eripik singkon
dibanding penirisan manual dengan alat penirisaoumsta. Hasil penirisan dengan
mesin penirisan menunjukkan terjadi penurunan mhsspik singkong sebesar
20 gram atau sebesar 1,8% selama 1 menit prosedasgen Gambar 2.10
menunjukkan perbandingan hasil penirisan denganroanual dan menggunakan

mesin peniris dengan variasi waktu.
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Gambar 2.10 Pengurangan massa keripik singkongestradisional
dibanding mesin peniris dengan variasi waktu (rirddkk., 2020)



BAB Il
METODE PENELITIAN

3.1. Diagram Alur Penelitian

Persiapan Alat dan Bahan

A 4
Pembuatan Mesi8pinnerPeniris Minyak Goreng

A 4
Pengujian waktu penirisan pada cireng

terhadatbera cirenc sebelum dan sesudah ditiris

\ 4 \ 4 A 4

15 detik 30 detik 45 detik

Y
Hasil dan Pembahasan

\ 4
Kesimpulan dan Saran

A 4

Gambar 3.1. Diagram alur penelitian
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3.2 Alat dan Bahan
Penelitian proses penirisan cireng menggunakannnpsiiris terhadap

massa yang dihasilkan sebelum dan sesudah pentesaadap variasi waktu
penirisan selama 15 detik, 30 detik dan 45 detiknimguhkan alat dan bahan
sebagai berikut:
3.2.1 Alat
Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah ;
1. Mesinspinner

Mesin spinnerdigunakan untuk meniriskan minyak goreng yang [@aida
cireng dengan kapasitas 5 kg menggunakan penggestik listrik ¥4 pk . Mesin

peniris terlihat pada Gambar 3.2.

Gambar 3.2. Mesiapinner.
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2. Timbangan digital
Timbangan digital berfungsi untuk menimbang gorengaeng sebelum

dan sesudah ditiriskan. Timbangan digital terljeeda Gambar 3.3.

Gambar 3.3. Timbangan digital.
3. Stopwatch
Stopwatchdigunakan untuk menghitung lamanya waktu penirggaiengan

cireng.Stopwatcherlihat pada Gambar 3.4.

Gambar 3.4Stopwatch.
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4. Kompor gas
Kompor gas berfungsi sebagai penggoreng cirenggselpemanas minyak

goreng. Kompor gas terlihat pada Gambar 3.5.

Gambar 3.5. Kompor gas.
5. Wajan
Wajan berfungsi sebagai tempat proses penggoreyeyam berisi minyak

goreng dan cireng yang dipanaskan (digoreng). Wajdihat pada Gambar 3.6.

Gambar 3.6. Wajan.
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6. Susuk
Susuk berfungsi sebagai alat untuk membolak balieang saat proses

penggorengan. Susuk terlihat pada Gambar 3.7

Gambar 3.7. Susuk.
7. Serok
Serok berfungsi sebagai alat untuk mengangkat gismsudah digoreng.

Serok terlihat pada Gambar 3.8.

Gambar 3.8. Serok
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8. Nampan
Nampan berfungsi sebagai tempat untuk meletakaengirsesudah di

goreng. Nampan terlihat pada Gambar 3.9.

Gambar 3.9. Nampan.

9. Pisau dapur
Pisau dapur berfungsi sebagai alat untuk memotaattarb pembuatan

adonan cireng. Pisau dapur terlihat pada Gambér 3.1

Gambar 3.10. Pisau dapur.
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10. Thermometer digital
Thermometer digital berfungsi sebagai alat untukngoé&ur suhu pada

minyak goreng. Thermommeter digital terlihat padar®ar 3.11.

Gambar 3.11 . Thermometer digital.

3.2.2Bahan

Bahan yang digunakan dalam proses penelitian adahd
1. Minyak goreng

Minyak goreng digunakan sebagai media penggorenig@myak goreng
terlihat pada Gambar 3.12. Minyak goreng yang dagan adalah minyak goreng
baru yang digunakan dalam penggorengan cirengggdnimemiliki kualitas yang

baik bukan minyak goreng bekas.
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Gambar 3.12. Minyak goreng.

2. Adonan cireng
Adonan cireng terdiri dari tepung kanji, daun bagyabawang putih,
bawang merah, garam, penyedap rasa, dan air segtgkuppdonan cireng dapat

dilihat pada Gambar 3.13.

Gambar 3.13. Adonan cireng
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3. Gas elpiji
Gas elpiji di gunakan sebagai bahan bakar untulsgsrgpenggorengan

cireng. Gas elpiji dapat di lihat pada gambar 3.14.

Gambar 3.14 Gas elpiji.
4. Kertas tisu
Kertas tisu digunakan untuk membersihkan minyakgyarenempel pada

nampang setelah digunakan. Kertas tisu terlihad gzambar 3.15.

Gambar 3.15 Kertas tisu
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3.3 Metode pengumpulan data
Metode pengumpulan data pada penelitian ini sel@agdut:

3.3.1 Metode literature

Pada metode ini penulis mengumpulkan data melalkubuku , majalah ,
jurnal , website dan sumber pustaka lainya yangasedengan penelitian yang
dilakukan.
3.3.2 Metode inter view

Pada metode ini peneliti melakukan pengumpulan diagan cara
melakukan wawancara terhadap pengusaha cirengodan gembimbing.
3.3.3 Metode observasi

Pada metode ini penulis mengumpulkan data dengamgan®ati proses
penirisan menggunakan mesipinnerpeniris minyak.
3.3.4 Metode eksperimen

Pada metode ini penulis mengumpulkan data dengdakukan pengujian
proses penirisan menggunakan megimner, dengan variasi waktu terhadap

hasil penirisan.

3.4 Variabel Penelitian
3.4.1 Variabel Bebas

Variabel bebas dalam penelitian ini menggunakanirmpsniris dengan
penggerak motor listrik ¥4 pk, kapasitas 10 kg, éengariasi waktu penirisan

cireng selama 15 detik, 30 detik dan 45 detik.
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3.4.2 Variabel Terikat

Variabel terikat dalam penelitian ini adalah massairisan cireng sebelum
dan sesudah ditiriskan.
3.4.3 Variabel Kontrol

Variabel kontrol dalam penelitian ini temperatur ahwninyak goreng
100°C, lama penggorengan selama 2 menit, banyatirgiag yang ditiriskan 10

buah tiap pengujian.

3.5. Proses Pengujian

Proses pengujian penirisan cireng menggunakan nssimer sebagai

berikut;

3.5.1. Mempersiapkan alat dan bahan

Alat dan bahan yang akan digunakan dalam proseslipam disiapkan

terlebih dahulu agar tidak menghambat proses p@meli

3.5.2 Langkah penelitian

Langkah-langkah dalam proses penelitian sebagakiiei

1. Panaskan minyak goreng dan diukur temperatur mimyakingga mencapai
100°C, seperti terlihat pada Gambar 3.16.

2. Masukkan adonan cireng dan hitung lamanya penggareselama 2 menit
menggunakastopwatch terlihat pada Gambar 3.17.

3. Angkat cireng setelah waktu penggorengan selesaggumakan serok.



Gambar 3.16 Memanaskan minyak goreng hingga tertoyper@0°C

Gambar 3.17 Memasukan adonan cireng dalam penggoren
selama 2 menit

28
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4. Timbang cireng menggunakan timbangan digital sefetihat pada Gambar

3.18 dan catat hasil penimbangan.

Gambar 3.18 Menimbang cireng setelah digoreng
5. Masukkan cireng ke messpinneruntuk ditiriskan minyaknya sesuai variasi
waktu dalam penelitian selama 15 detik, 30 detih d& detik pada masing-
masing pengujian menggunakan sampel sebanyak Bupduk tiap waktu variasi
penirisan cireng, seperti terlihat pada Gambar.3.19
6. Selanjutnya timbang kembali cireng dengan timbangkgital setelah
ditiriskan dengan mesin spinner, seperti terlihatdgp Gambar 3.20. untuk
kemudian dicatat berat dari cireng setelah ditask
7. Setiap proses pengujian dilakukan dengan tahapary ysama untuk

mendapatkan data yang valid.



Gambar 3.20 Menimbang cireng setelah ditiriskargdammesirspinner
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3.6 Metode Analisa Data

Metode analisis data untuk mengetahui selisih laatcireng sebelum dan
sesudah ditiriskan dengan variasi waktu 15 detikd8tik dan 45 detik. Cireng
yang digunakan setiap sampel berjumlah 10 buahptaginya, digoreng dengan
temperatur awal minyak goreng 100°C dan digorergnse 2 menit. Proses
penimbangan dilakukan setelah digoreng dan sesdiimiskan dengan mesin
spinner untuk mengetahui selisih beratnya. Selanjutnyaa desil penelitian
dibuat dalam bentuk tabel dan grafik menggunaaitwareprogramOrigin Pro

8 sedangkan tabel menggunalsarftwareMicrosoft excel



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Data Hasil Pengujian Penirisan Cireng
4.1.1 Data Hasil Pengujian Penirisan Cireng Selaanl5 Detik
Data hasil pengujian penirisan minyak pada cireetpnsa 15 detik

menggunakan 3 sampel dan setiap sampel terdirisdéui porsi cireng sebanyak

10 buah, terlihat pada Tabel 4.1.

Tabel 4.1. Data hasil penirisan cireng selama 1i&.de

Pengujian Berat Berat | Selisih berat Rata-Rata | Temperatur
awal akhir cireng (gr) | selisih berat awal
cireng cireng cireng (gr) minyak
(9n) (9r) goreng (°C)
1 13,6 13,3 0,3
2 15,3 14,9 0,4 0,333 100
3 15,2 14,9 0,3

4.1.2 Data Hasil Pengujian Penirisan Cireng Selaan30 Detik
Data hasil pengujian penirisan minyak pada cireetansa 30 detik

menggunakan 3 sampel dan setiap sampel terdirisdéui porsi cireng sebanyak

10 buah, terlihat pada Tabel 4.2.

Tabel 4.2. Data hasil penirisan cireng selama 3@8.de

Pengujian | Berat awal Berat Selisih Rata-Rata| Temperatur
cireng (gr) akhir berat selisin | awal minyak
cireng (gr)| cireng (gr) berat goreng (°C)
cireng (gr)
1 14,5 13,9 0,6
2 13,3 12,8 0,5 0,567 100
3 14,4 13,8 0,6

32
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4.1.3 Data Hasil Pengujian Penirisan Cireng Selaan45 Detik

Data hasil pengujian penirisan minyak pada cireetprsa 45 detik
menggunakan 3 sampel dan setiap sampel terdirisdtui porsi cireng sebanyak
10 buah, terlihat pada Tabel 4.3.

Tabel 4.3. Data hasil penirisan cireng selama 4i&.de

Pengujian Berat Berat | Selisih berat Rata-Rata | Temperatur
awal akhir cireng (gr) | selisih berat awal
cireng cireng cireng (gr) minyak
(9r) (9r) goreng (°C)
1 13,6 14,2 0,7
2 15,2 14,6 0,6 0,6 100
3 15,1 14,6 0,5

Selanjutnya data hasil pengujian penirisan minyaklap cireng secara

keseluruhan dengan variasi waktu 15 detik, 30 dedik 45 detik terlihat pada

Tabel 4.4.

Tabel 4.4. Data hasil penirisan cireng dengan sawaktu 15 detik, 30 detik dan

45 detik, temperatur minyak goreng 100°C

Pengujian Berat Berat | Selisih berai Rata-Rata Waktu

awal akhir cireng (gr) | selisih beratl penirisan
cireng cireng cireng (gr) (detik)
(gr) (gr)

1 13,6 13,3 0,3

2 15,3 14,9 0,4 0,333 15

3 15,2 14,9 0,3

1 14,5 13,9 0,6

2 13,3 12,8 0,5 0,567 30

3 14,4 13,8 0,6

1 13,6 14,2 0,7

2 15,2 14,6 0,6 0,6 45

3 15,1 14,6 0,5
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4.2 Analisa Data Hasil Pengujian Penirisan

Data hasil pengujian penirisan minyak pada ciresggdn waktu penirisan
selama 15 detik menghasilkan rata-rata selisihtbenayak pada cireng sesudah
di goreng dan sesudah di tiriskan dengan mgginnersebesar 0,333 gr, hal ini
menunjukkan bahwa kandungan minyak yang ada padangcimengalami
penurunan dan cireng terasa renyah dan gurih s@ngan tidak basah kena
minyak saat dipegang. Persentase selisih beratig@miminyak pada cireng
pengujian pertama sebesar 2,206%, persentasén dmdisit penirisan minyak pada
cireng pengujian kedua sebesar 2,614%, sedangkesenp@se selisih berat
penirisan minyak pada cireng pengujian ketiga setiz206%. Sehingga rata-rata
persentase selisih berat penirisan minyak padaxgisesudah digoreng dan
setelah ditiriskan yaitu sebesar 2,342%.

Data hasil pengujian penirisan cireng dengan waldnirisan selama 30
detik menghasilkan rata-rata selisih berat penirisenyak pada cireng sesudah di
goreng dan sesudah di tiriskan dengan mepinner sebesar 0,567 gr, hal ini
menunjukkan bahwa kandungan minyak yang ada padangcimengalami
penurunan yang banyak karena waktu penirisan labila dan cireng terasa lebih
renyah dan gurih serta tangan tidak basah kenaakisgat dipegang. Persentase
selisih berat penirisan minyak pada cireng pengupartama sebesar 4,138%,
persentase selisih berat penirisan minyak padagipengujian kedua sebesar
3,759%, sedangkan persentase selisin berat penimsmyak pada cireng

pengujian ketiga sebesar 4,138%. Sehingga ratapatsentase selisih berat
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penirisan minyak pada cireng sesudah digoreng ddelak ditiriskan yaitu
sebesar 4,012%.

Data hasil pengujian penirisan minyak pada ciregggdn waktu penirisan
selama 45 detik menghasilkan rata-rata selisiht lpemairisan minyak pada cireng
sesudah di goreng dan sesudah di tiriskan dengam s@nnersebesar 0,6 gr,
hal ini menunjukkan bahwa kandungan minyak yangpatk cireng mengalami
penurunan yang lebih banyak karena waktu penitedaih lama dan cireng terasa
lebih renyah dan gurih serta tangan tidak basala kamyak saat dipegang.
Persentase selisih berat penirisan minyak padagpengujian pertama sebesar
4,93%, persentase selisih berat penirisan minyala mareng pengujian kedua
sebesar 3,947%, sedangkan persentase selisihpleaigsan minyak pada cireng
pengujian ketiga sebesar 3,311%. Sehingga ratapatsentase selisih berat
penirisan minyak pada cireng sesudah digoreng ddelak ditiriskan yaitu
sebesar 4,063%.

Selanjutnya data hasil selisih berat penirisan \knypada cireng
menggunakan variasi waktu 15 detik, 30 detik dandé&k temperatur awal
minyak goreng 100°C serta lamanya proses penggamesgjama 2 menit terlihat
pada Tabel 4.5.

Tabel 4.5. Data Hasil Pengujian Penirisan Ciregrggdn Variasi Waktu

No Waktu penirisan | Rata-Rata selisih| Temperatur minyak
(detik) berat cireng (gr) | awal goreng (°C)
1 15 0,333 100
2 30 0,567 100
3 45 0,6 100
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Grafik data hasil pengujian penirisan minyak panlang dengan variasi waktu

terlihat pada Grafik 4.1.

Data Hasil Pengujian Penirisan Cireng

0.60A /I
| n

0.50+
0.45+
0.404

0.357

030 T T T T T T T T T T T T T 1
15 20 25 30 35 40 45
Waktu penirisan (detik)

Rata-rata selisih berat cireng (gr)

Grafik 4.1. Data hasil pengujian penirisan rataslisih berat cireng
terhadap variasi waktu

Hasil pengujian penirisan minyak pada cireng meukkgn terjadinya
kenaikkan selisih berat cireng seiring kenaikkarktwaenirisan. Hasil penirisan
minyak pada cireng dengan waktu 30 detik menghasilgersentase kenaikan
selisih berat minyak pada cireng sebesar 41,26%#nding selisih berat minyak
pada cireng dengan waktu 15 detik, sedangkan pasifisan dengan waktu 45
detik menghasilkan persentase kenaikan selisiit b@rgyak pada cireng sebesar

44,5% dibanding selisih berat minyak pada cirentgda waktu 15 detik.



BAB V
PENUTUP

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan data hasil pengujian penirisan minya#tapcireng dengan
variasi waktu selama 15 detik, 30 detik dan 45kdeéémperatur minyak goreng
100°C, lama penggorengan 2 menit dan untuk tiapi poeng sebanyak 10 buah
menghasilkan selisih berat rata-rata penirisan aknyada cireng dengan waktu
15 detik seberat 0,333 gr dan rata-rata persestdisth berat minyak pada cireng
sebesar 2,342%, selisih berat rata-rata penirisayaik pada cireng dengan waktu
30 detik seberat 0,567 gr dan rata-rata persesisgh berat minyak pada cireng
sebesar 4,012%, selisih berat rata-rata penirisayaik pada cireng dengan waktu
45 detik seberat 0,6 gr dan rata-rata persentdisghdeerat minyak pada cireng
sebesar 4,063%.

Persentase kenaikkan rata-rata selisin berat mimpgada cireng dengan
waktu penirisan selama 30 detik seberat 0,567 bandiing waktu penirisan
selama 15 detik seberat 0,333 gr sebesar 41,268emRase kenaikkan rata-rata
selisih berat minyak pada cireng dengan waktu amr45 detik seberat 0,6 gr
dibanding waktu penirisan selama 15 detik sebeB&30gr sebesar 44,5%.

Dengan demikian waktu penirisan minyak pada cirselama 45 detik
menghasilkan penirisan minyak pada cireng yanghgatiptimal seberat 0,6 gr

selisih berat rata-ratanya dan terjadi kenaikkaisgregase hasil penirisan minyak
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pada cireng sebesar 44,5% dibanding selisih bemayaik pada cireng dengan

waktu 15 detik.

5.2. Saran

1. Pada proses pemasukan cireng harus kontinyu tdiaketerlambatan karena
mempengaruhi proses penggorengan cireng.

2. Besarnya api kompor gas harus stabil setiap puthtka kran gas pada
masing-masing pengujian harus sama.

3. Kebersihan peralatan mespinnerharus selalu terjaga agar tetap higienis.

4. Perlu diteliti lebih lanjut untuk variasi waktu pasan yang berbeda pada

penirisan cireng.
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