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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis performa mesin peniris bawang goreng yang dirancang untuk 
memenuhi kebutuhan industri makanan skala kecil. Mesin ini bekerja menggunakan prinsip gaya sentrifugal dan 
dibuat dari bahan stainless steel 304 demi menjamin keamanan pangan dan ketahanan terhadap korosi. Pengujian 
dilakukan dengan variabel kecepatan putaran, waktu penirisan, dan kapasitas bahan. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa mesin ini mampu mengurangi kadar minyak bawang goreng sebesar 14,29% dalam waktu 2 menit, dengan 
kapasitas produksi mencapai 50 kg per jam pada putaran 700 rpm. Efisiensi energi tercapai sebesar 35,49%, 
menunjukkan potensi aplikasi praktis mesin ini di lingkungan UMKM. Dengan penggunaan mesin ini, produk 
bawang goreng menjadi lebih renyah, tahan lama, dan diproses secara lebih higienis dan efisien. Rekomendasi 
lanjutan meliputi optimasi desain dan sistem pengoperasian untuk peningkatan kinerja. 
 
Kata Kunci: Mesin peniris, bawang goreng, gaya sentrifugal, industri makanan kecil, kadar minyak. 

 

Abstract 
This study aims to analyze the performance of a fried onion draining machine designed for the needs of small-scale 
food industries. The machine operates using the principle of centrifugal force and is constructed with 304 stainless 
steel to ensure food safety and resistance to corrosion. Testing was conducted using variables such as rotation 
speed, draining time, and material capacity. Results show that the machine can reduce oil content in fried onions by 
14.29% within 2 minutes, with a draining capacity of 50 kg per hour at 700 rpm. Energy efficiency achived was 
35,49%, showing the potential for practical application of this machine in the UMKM environment. The use of this 
machine results in fried onions that are crispier, have a longer shelf life, and are processed more hygienically and 
efficiently. Further recommendations include design and operation system optimization to improve performance. 
 
Keywords: Draining machine, fried onion, centrifugal force, small-scale food industry, oil content. 

1. Pendahuluan 

Industri makanan merupakan salah satu sektor yang berkembang pesat di Indonesia, 
baik dalam skala besar maupun skala kecil. Salah satu produk olahan makanan yang sangat 
populer dan memiliki permintaan tinggi adalah bawang goreng. Bawang goreng sering kali 
digunakan sebagai pelengkap dalam berbagai masakan, baik itu makanan rumah tangga, 
restoran, hingga industri kuliner (Harmen, Sofi’i, & Baharta 2021). Permintaan yang tinggi 
terhadap produk ini menjadikannya sebagai peluang usaha yang menjanjikan, terutama bagi 
industri kecil, Tabel 1 menunjukkan produksi bawang merah di Indonesia menurut data Biro 
Pusat Statistik (BPS) tahun 2021-2023 (Statistik 2024). Data diambil untuk 6 propinsi dengan 
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produksi terbesar yaitu sekitar 90% dibandingkan dengan produksi seluruh provinsi lain. Dalam 
proses produksinya, terdapat beberapa tantangan yang dihadapi oleh pengusaha kecil, salah 
satunya adalah penanganan pasca penggorengan, khususnya proses penirisan minyak (Sugandi, 
Kramadibata, Fetriyuna, & Prabowo, 2018). Mesin peniris minyak adalah alat yang mempunyai 
fungsi mengurangi kadar minyak yang masih terkandung pada hasil gorengan seperti bawang 
goreng, keripik, dan hasil gorengan lainnya (Romiyadi, 2018). Faktor utama yang 
mempengaruhi kualitas dan umur simpan bawang goreng adalah kadar minyaknyayang masih 
banyak terkandung dalam bawang goreng tersebut (Andriyono, 2021). Untuk mengatasi 
kelemahan dan keterbatasan tersebut, maka dibuatlah penelitian tentang perancangan mesin 
peniris minyak pada bawang goreng agar menghasilkan efektifitas dan efisiensi waktu 
(Mataram, Bahry, & Nurrohkayati, 2020). 

Kualitas produk bawang goreng dipengaruhi oleh bahan baku dan kadar minyak yang 
tersisa pada produk setelah digoreng. Kadar minyak rata-rata bawang goreng dengan variasi 
bahan mentah dari berbagai daerah berkisar antara 35-40%. Kadar minyak sebesar ini cukup 
tinggi dan tidak baik bagi kesehatan. Selain itu kadar minyak yang tinggi juga menurunkan daya 
tahan penyimpanan produk. Adapun kadar minyak yang diijinkan adalah sekitar 30% (Annisa, 
Rostiati dan Kadir 2023), Untuk mengurangi jumlah minyak yang terkandung dalam bawang 
goreng secara efektif maka digunakan alat yang disebut mesin penguras minyak atau peniris 

(Limbong, Doni dan Koehuan 2022). Jumlah minyak yang terkandung di dalamnya merupakan 
salah satu aspek terpenting yang menentukan kualitas dan masa simpannya. Seiring 
berkurangnya jumlah minyak dalam bawang goreng, kualitas bawang dan kemampuannya 
untuk disimpan dalam jangka waktu lebih lama pun meningkat. Oleh karena itu, mesin yang 
digunakan untuk menguras minyak dari bawang goreng harus berkualitas tinggi dan 
memberikan hasil yang memuaskan (Putri, et al. 2022). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan (Nur, 2020), proses penirisan pada industri 
rumah tangga yang berada di pasar terong makassar yang masih menggunakan cara tradisional 
dengan menggunakan kertas koran. Alat ini hanya bisa mengurangi kadar minyak sebanyak 20 
gram dari berat bawang merah 0,5 kg yang diolah menjadi 190 gram. Dalam hal ini berlangsung 
selama 7 menit sampai 10 menit per satu kali produksi dan menghabiskan sekitar 4 sampai 5 
lembar koran. Sehingga proses penirisannya masih belum efektif dan efisien. Lalu penelitian 
yang dilakukan oleh (Hutasoit, Hermanto, & Sinurat, 2024), mesin peniris bawang dengan 
volume 124 liter mampu meniriskan minyak goreng pada bawang dan menghasilkan produksi 
secara terus menerus hingga 300 kg/jam. 

Pengolahan bawang goreng masih menjadi komoditas penting dalam meningkatkan 
perekonomian masyarakat, harapan ini dari ikhtiar bawang goreng mampu memberikan 
manfaat untuk pelaksana UKM. Agar dapat menghasilkan bawang goreng berkualitas salah satu 
syarat yang harus dipenuhi adalah kadar minyak bawang goreng yang rendah. Proses 
penggorengan terhadap bawang merah sering terjadi penurunan mutu selama penyimpanan 
yang dapat mempengaruhi ketahanan dan kualitas (Indrawansyah, Nachrowie dan Gumilang 
2023). Untuk pemilihan bahan terutama umbi segar bawang yang baik harus memenuhi 
standar nasional. Ditampilkan syarat mutu bawang merah sesuai dengan SNI 01-3159-1992. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengkaji efisiensi mesin peniris bawang goreng 
yang digunakan dalam indsutri makanan kecil (Geralfine, et al. 2024). Mesin peniris bawang 
goreng yang efisien diharapkan dapat meningkatkan produktivitas dengan cara mengurangi 
waktu yang dibutuhkan untuk meniriskan minyak dari bawang goreng, sehingga proses 
produksi dapat berlangsung lebih cepat. Dengan mesin yang efisien, bawang goreng yang 
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dihasilkan akan memiliki tekstur yang lebih renyah dan tidak terlalu berminyak, sehingga 
meningkatkan daya saing produk di pasar (Wijayanti, et al. 2021). 

Tabel 1. Syarat Mutu Bawang Merah Sesuai Dengan SNI 01-3159-1992 

Karakteristik 
Syarat 

Cara Pengujian 
Mutu I Mutu II 

Kesamaan Sifat Varietas Seragam Seragam Organoleptik 
Ketuaan Tua Cukup tua Organoleptik 
Kekerasan Keras Cukup keras Organoleptik 
Diameter (cm) minimal 1,7 1,3 SP-SMP-309-1981 
Kerusakan, % (bobot/-
bobot) maks 

5 8 SP-SMP-310-1981 

Busuk, % (bobot/-bobot) 
maks 

1 2 SP-SMP-311-1981 

Kotoran, % (bobot/-bobot) 
maks 

Tidak ada Tidak ada SP-SMP-313-1981 

2. Metode 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen, yaitu melakukan pengujian langsung 
terhadap kinerja mesin peniris bawang goreng. Penelitian dilaksanakan di Bengkel Bubut dan 
Las Sudarman yang berlokasi di Jl. Mangaan VIII, Pasar III, Kelurahan Mabar Hilir, Kecamatan 
Medan Deli, Kota Medan, Sumatera Utara. Kegiatan penelitian ini berlangsung selama tiga 
bulan, dimulai dari tahap perencanaan, pembuatan mesin, pengujian, hingga analisis hasil. 

Mesin peniris yang digunakan dalam penelitian ini bekerja berdasarkan prinsip gaya 
sentrifugal. Mesin dirancang menggunakan material stainless steel 304 untuk bagian tabung, 
poros, dan saringan, dengan tujuan menjamin ketahanan terhadap korosi serta keamanan 
pangan. Dimensi mesin meliputi tinggi 1255 mm, panjang 600 mm, dan diameter tabung peniris 
580 mm, dengan berat keseluruhan ± 60 kg. Motor penggerak yang digunakan memiliki daya 
0,85 HP dan menghasilkan putaran sebesar 700 rpm. Adapun desain dari mesin peniris bawang 
yang digunakan adalah sebagai berikut dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

Gambar 1. Skema Mesin Peniris (Marojahan, 2024) 

Dibawah ini adalah keterangan bagian pada mesin peniris bawang goreng, dapat dilihat 
pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Keterangan bagian mesin peniris 

No. Part Number Description Qty 

1 Rangka Baja Profil L 1 
2 Dinamo  1 
3 Tabung Stainless Steel 304 1 
4 Poros Stainless Steel 304 1 
5 Saringan Stainless Steel 304 1 
6 Pulley Penghubung Stainless Steel 304 2 
7 Belt  S 37 1 
8 Keran Karet 1 

Pengujian dilakukan dengan cara menimbang berat bawang goreng sebelum dan 
sesudah proses penirisan. Lama waktu penirisan yang digunakan adalah 2 menit untuk setiap 
pengujian, sementara jumlah bahan uji dalam satu kali proses adalah 2,1 kg bawang goreng 
segar yang baru diangkat dari proses penggorengan. Proses pengumpulan data dilakukan 
secara sistematis, dimulai dari pencatatan berat awal bawang goreng, kemudian dilakukan 
penirisan selama waktu tertentu, dan diakhiri dengan pengukuran berat akhir produk. Selisih 
antara berat sebelum dan sesudah penirisan dihitung untuk mengetahui jumlah minyak yang 
berhasil dikurangi oleh mesin. 

Alat pendukung untuk mendapatkan data yang digunakan pada penelitian ini: 

a) Stopwatch 

Stopwatch juga digunakan untuk menganalisis pengaruh waktu penirisan terhadap 
kadar minyak yang tersisa, sehingga dapat diketahui durasi optimal yang memberikan hasil 
terbaik tanpa merusak tekstur dan kualitas bawang goreng (Alfauzi, Sriyanto, & Yaqin, 2020). 
Dalam proses pengujian, stopwatch membantu mencatat waktu stabilisasi putaran mesin, yaitu 
waktu yang dibutuhkan mesin untuk mencapai kecepatan optimal sebelum proses penirisan 
berlangsung. 

b) Tachometer 

Tachometer berfungsi sebagai alat untuk mengukur kecepatan putaran mesin secara 
akurat, sehingga dapat diketahui hubungan antara kecepatan penirisan dengan efisiensi 
penurunan kadar minyak pada bawang goreng (Wasito, Purnama, & Anggoro, 2019).  

c) Alat ukur berat (Timbangan) 

Timbangan berperan penting dalam proses pengujian karena digunakan untuk 
mengetahui perubahan berat bawang goreng sebelum dan sesudah penirisan minyak. Data 
berat ini menjadi indikator utama dalam menghitung efisiensi kerja mesin peniris (Randi, Sidik, 
Mangala, & Salimin, 2023). Ketelitian alat timbangan sangat menentukan akurasi hasil 
pengujian, karena selisih berat sekecil apa pun akan mempengaruhi perhitungan kadar minyak 
yang berhasil dikurangi. Oleh karena itu, pemilihan timbangan yang stabil dan presisi menjadi 
salah satu faktor penting dalam validitas data penelitian. Timbangan digunakan untuk 
mengukur berat bawang goreng sebelum dan setelah proses penirisan minyak. 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini meliputi: 

a) Bawang Merah 

Bawang merah yang digunakan dalam penelitian ini merupakan bahan utama dalam 

pembuatan bawang goreng. Pemilihan bawang merah dilakukan dengan mempertimbangkan 
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beberapa kriteria, yaitu kondisi bawang harus segar, berukuran seragam, tidak bertunas, dan 

memiliki kadar air yang tidak terlalu tinggi. Bawang dengan kadar air yang rendah akan lebih 

cepat kering saat digoreng dan tidak menyerap minyak secara berlebihan. Selain itu, kualitas 

bawang juga mempengaruhi warna, aroma, dan kerenyahan bawang goreng yang dihasilkan. 

Oleh karena itu, pemilihan bahan baku bawang merah yang tepat sangat penting untuk 

memperoleh hasil akhir produk yang optimal (Wijaya, et al. 2022). 

b) Minyak Goreng 

Minyak goreng merupakan salah satu faktor utama yang mempengaruhi kualitas 

bawang goreng, baik dari segi kerenyahan, warna, rasa, maupun kandungan minyak yang 

tersisa setelah proses penirisan. Pemilihan minyak yang tepat akan membantu menghasilkan 

bawang goreng dengan tekstur renyah, warna keemasan yang menarik, serta rasa yang gurih 

tanpa meninggalkan rasa tengik atau berminyak berlebih (Wahyudi, et al. 2024). 

Setelah selesai setup alat dilakukan dilanjutkan dengan pengujian terhadap kinerja 
mesin dalam meniriskan minyak dari bawang goreng. Bawang goreng segar hasil penggorengan 
ditimbang, lalu dimasukkan ke dalam mesin untuk diproses selama waktu tertentu. Setelah 
proses penirisan selesai, bawang goreng kembali ditimbang untuk melihat selisih berat yang 
menunjukkan jumlah minyak yang berhasil dikurangi. Pengujian ini dilakukan dengan 
konsistensi waktu dan jumlah bahan yang sama untuk memperoleh data yang dapat 
dibandingkan. 

Tahap selanjutnya adalah pengolahan data. Data hasil pengujian kemudian dianalisis 
untuk menghitung efisiensi kerja mesin, yaitu dengan membandingkan energi berguna yang 
digunakan untuk proses penirisan terhadap total energi yang masuk ke mesin. Selain itu, 
dilakukan perhitungan terhadap parameter performansi lain seperti rendemen penirisan dan 
indeks performansi mesin. Data yang diperoleh kemudian digunakan sebagai dasar dalam 
menarik kesimpulan terhadap efektivitas dan efisiensi mesin peniris yang diuji. 

Melalui tahapan-tahapan tersebut, diharapkan penelitian ini mampu memberikan 
kontribusi dalam pengembangan teknologi tepat guna untuk industri makanan skala kecil, 
khususnya dalam meningkatkan kualitas dan efisiensi produksi bawang goreng. 

3. Hasil dan Pembahasan 

3.1. Hasil pengujian mesin  

Pengujian ini dilakukan untuk mengevaluasi kinerja mesin peniris bawang goreng dalam 
mengurangi kadar minyak setelah proses penggorengan. Gambar dan data spesifikasi mesin 
peniris bawang goreng seperti pada Gambar dan Tabel 3.  

 

Gambar 3. Mesin peniris bawang goreng 

Spesifikasi: 

− Daya Motor 0,85 HP 

− Putaran Poros 700 rpm 

− Kapasitas Penirisan 50 kg/jam 
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Pengujian mesin peniris bawang goreng dilakukan menggunakan bawang goreng segar, 
timbangan digital untuk akurasi penimbangan, dan stopwatch untuk mengukur durasi penirisan 
dan hasilnya ditampilkan pada Tabel 4.  

Tabel 4. Data Hasil Penirisan Bawang Goreng 

Pengupasan Bawang Goreng 
Bawang Merah Sebelum Dikupas Kulit 5 kg 
Bawang Merah Sesudah Dikupas Kulit 4,5 kg 
Setelah Ditiriskan Menjadi 4,3 kg 
Waktu Penirisan Bawang 1 kg/13 menit 

Proses Penggorengan Bawang 

Waktu Penggorengan 7 menit 
Sebanyak 2 Sendok Sayur 
Mengalami Penyusutan Menjadi 2,1 kg 

Penirisan Bawang Goreng 

Waktu Penirisan 2 menit 
Sebelum Ditiriskan 2,1 kg 
Sesudah Ditiriskan 1,8 kg 
Minyak yang berhasil ditiriskan 0,3 kg (300 gram) 

Hasil pengujian, yang merujuk pada Tabel 4, menunjukkan penurunan berat bawang 
goreng secara signifikan pasca penirisan. Pada tahap awal, bawang mentah dengan berat awal 
5 kg mengalami penyusutan selama proses pengupasan hingga menjadi 4,5 kg. Setelah proses 
pemotongan dan pencucian, bobot bawang kembali berkurang menjadi 4,3 kg sebelum 
digoreng. Kemudian, setelah proses penggorengan, dihasilkan bawang goreng dengan berat 1 
kg setelah mengalami penyusutan selama proses pemanasan dan penguapan air dalam 
bawang. Waktu yang dibutuhkan untuk proses penggorengan ini adalah 13 menit. Selanjutnya, 
dilakukan proses penirisan minyak dengan menggunakan mesin peniris. Proses ini berlangsung 
selama 2 menit untuk mengurangi kandungan minyak dalam bawang goreng. Sebelum 
dilakukan penirisan, berat bawang goreng yang masih mengandung minyak adalah 2,1 kg. 
Setelah proses penirisan selesai, berat bawang goreng yang sudah ditiriskan menjadi 1,8 kg, 
yang berarti minyak yang berhasil dikurangi sebanyak 0,3 kg.Hal ini membuktikan bahwa proses 
sentrifugal mesin mampu mengurangi kandungan minyak secara optimal dan cepat tanpa 
merusak tekstur bawang. Berdasarkan data hasil penelitian yang telah dilakukan, proses 
pemrosesan bawang goreng melibatkan beberapa tahapan, yaitu pengupasan bawang, 
penggorengan, dan penirisan minyak dari bawang goreng. Gambaran bawang goreng sebelum 
dan sesudah ditiriskan menggunakan mesin peniris yang dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

Sebelum 

 

Sesudah 

Gambar 4. Bawang Goreng Sebelum dan Sesudah Penirisan 
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Secara lebih luas, data tabel juga mengindikasikan adanya penyusutan berat bawang 
merah pada setiap tahapan pengolahan, mulai dari pengupasan, penggorengan, hingga setelah 
ditiriskan. Penurunan berat yang signifikan pada tahap penirisan ini berdampak positif tidak 
hanya pada peningkatan nilai gizi dan kualitas produk akhir bawang goreng, tetapi juga pada 
efisiensi penggunaan bahan baku. Dengan demikian, mesin peniris yang diuji ini memberikan 
kontribusi nyata dalam mewujudkan proses produksi yang lebih higienis, cepat, dan efisien. 

3.2. Persentase penurunan minyak proses penirisan 

Untuk menghitung persentase penurunan minyak dari bawang goreng setelah dilakukan 
proses penirisan, kita gunakan rumus berikut. 

% 𝑃𝑒𝑛𝑢𝑟𝑢𝑎𝑛 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘 =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘 𝑦𝑎𝑛𝑔 ℎ𝑖𝑙𝑎𝑛𝑔

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑏𝑎𝑤𝑎𝑛𝑔 𝑠𝑒𝑏𝑒𝑙𝑢𝑚 𝑑𝑖𝑡𝑖𝑟𝑖𝑠𝑘𝑎𝑛
× 100% (1) 

Peniris bawang goreng diketahui: 

Berat bawang goreng sebelum ditiriskan  = 2,1 kg 
Berat bawang goreng setelah ditiriskan  = 1,8 kg 
Berat minyak yang hilang    = 2,1 kg - 1,8 kg  

= 0,3 kg (300 gram) 
 maka, 

0,3 kg

2,1 kg
× 100% = (0,1429) × 100% 

= 14,29% 
Jadi, setelah dilakukan proses penirisan dengan mesin, kandungan minyak dalam 

bawang goreng mengalami penurunan sebesar 14,29% dari total berat awalnya. Hal ini 
menunjukkan bahwa mesin peniris cukup efektif dalam mengurangi kadar minyak dalam 
bawang goreng, sehingga dapat meningkatkan kualitas produk dengan tekstur yang lebih 
renyah dan lebih tahan lama. 

3.3. Efisiensi mesin peniris 

Berdasarkan data dari tabel spesifikasi mesin dan hasil penirisan bawang goreng diatas, 
kita bisa menghitung efisiensi mesin peniris bawang goreng menggunakan pendekatan energi 
input dan output, dengan asumsi efisiensi dihitung dari energi input dibandingkan dengan 
energi output. 

𝐸𝑓𝑖𝑠𝑖𝑒𝑛𝑠𝑖 =
𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 𝑖𝑛𝑝𝑢𝑡

𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 𝑜𝑢𝑡𝑝𝑢𝑡
× 100%  (2) 

Untuk efisiensi kerja mesin peniris bawang goreng dihitung dengan membandingkan 
antara energi input yang digunakan untuk proses penirisan dan total energi output selama 
pengoperasian mesin. Mesin menggunakan motor listrik berdaya 0,85 HP atau setara dengan 
633,77 Watt. Pada proses pengujian, mesin dijalankan selama 2 menit (120 detik), sehingga 
total energi listrik yang masuk ke sistem sebesar 76,05 kJ. 

Persamaan untuk energi output, 
Energi Output = Daya × Waktu (3) 

maka, 

Energi Output = Daya × Waktu 

= 633,77 Watt × 120 detik = 76,052 kJ 

Selama proses penirisan, berat bawang goreng berkurang dari 2,1 kg menjadi 1,8 kg, 
yang menunjukkan bahwa sebanyak 0,3 kg minyak berhasil dipisahkan dari produk. Dengan 
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mengacu pada literatur teknis terkait proses penirisan berbasis gaya sentrifugal, energi mekanis 
rata-rata yang dibutuhkan untuk mengeluarkan satu kilogram minyak berkisar antara 80–100 
kJ/kg. Oleh karena itu, energi berguna yang dihasilkan mesin dalam proses ini diperkirakan 
sebesar 27 kJ (menggunakan pendekatan konservatif 90 kJ/kg × 0,3 kg). 

Persamaan untuk energi input, 

Energi Input = Massa minyak × Energi mekanis estimasi per-kg minyak (4) 

Untuk pendekatan praktis, menggunakan nilai referensi energi kerja untuk proses 
penirisan sentrifugal ± 80–100 kJ/kg. 

Energi Input = 0,3 kg × 90 kJ/kg = 27 kJ (estimasi konservatif) 

Dari hasil tersebut, efisiensi mesin peniris dapat dihitung sebagai rasio antara energi 
input terhadap energi output. Nilai efisiensi yang diperoleh adalah. 

𝐸𝑓𝑖𝑠𝑖𝑒𝑛𝑠𝑖 =
27

76,052
× 100% = 35,49% 

Dari hasil tersebut, efisiensi mesin peniris dapat dihitung sebagai rasio antara energi 
input terhadap energi output. Nilai efisiensi yang diperoleh adalah sebesar 35,49%. Artinya, 
sekitar sepertiga energi listrik yang digunakan oleh mesin benar-benar dikonversi menjadi 
energi mekanik yang efektif untuk mengurangi kadar minyak dalam bawang goreng. Sementara 
sisanya hilang dalam bentuk panas, getaran, dan gesekan mekanik pada komponen mesin. 
Meskipun efisiensi mesin belum mencapai nilai optimal seperti pada mesin industri berskala 
besar, nilai tersebut cukup baik untuk kategori mesin peniris minyak skala kecil. Hal ini 
menunjukkan bahwa mesin yang diuji sudah mampu menjalankan fungsinya dengan baik dalam 
mendukung produktivitas industri makanan rumah tangga, serta memberikan hasil produk yang 
lebih kering, renyah, dan berkualitas. 

4. Kesimpulan 

Berdasarkan analisis kinerja yang telah dilakukan, mesin peniris bawang goreng berbasis 
gaya sentrifugal ini menunjukkan performa yang efektif dan efisien, sehingga sangat 
mendukung kebutuhan industri makanan skala kecil. Secara spesifik, kinerja mesin ditunjukkan 
dengan kemampuannya mengurangi kandungan minyak pada bawang goreng hingga 14,29% 
hanya dalam waktu proses 2 menit. Mesin ini memiliki kapasitas penirisan yang mencapai 50 
kg/jam pada kecepatan putaran 700 rpm, dengan penggunaan material stainless steel 304 yang 
menjamin aspek higienitas. 

Dari sisi efisiensi energi, analisis menunjukkan bahwa mesin ini mencapai 35,49%, 
mengindikasikan konversi energi listrik menjadi energi mekanis yang cukup baik untuk proses 
penirisan. Lebih lanjut, analisis dampak penggunaan mesin pada kualitas produk menunjukkan 
hasil akhir bawang goreng yang lebih renyah dan memiliki daya simpan lebih lama. Hal ini, 
ditambah dengan proses produksi yang menjadi lebih cepat dan higienis dibandingkan metode 
tradisional, menegaskan kontribusi positif mesin dalam meningkatkan efisiensi dan kualitas 
produksi pada skala industri kecil. Dengan demikian, mesin peniris bawang ini terbukti sebagai 
solusi teknologi yang relevan untuk peningkatan produktivitas di sektor industri makanan skala 
kecil. 
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