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Abstrak

Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM) sektor pangan masih menghadapi kendala pada tahap penirisan minyak
kentang yang dilakukan manual. Proses tersebut mengurangi kualitas, mempercepat ketengikan, serta menurunkan
daya simpan produk. Penelitian ini merancang mesin peniris minyak sederhana berbasis gaya sentrifugal dengan
material food grade yang aman digunakan. Pengujian menunjukkan mesin mampu menurunkan kadar minyak hingga
28% dalam durasi 60 detik per siklus, dengan kapasitas efektif lima kilogram kentang goreng. Inovasi ini
meningkatkan efisiensi produksi, mutu, serta daya saing UMKM dalam industri makanan olahan.

Kata Kunci: UMKM, Mesin peniris minyak, Kentang goreng, Efisiensi produksi.

Abstract
Micro, Small, and Medium Enterprises (MSMEs) in the food sector still face obstacles at the stage of drying potato
oil. This process reduces quality, accelerates cooling, and reduces product shelf life. This research designed a simple
centrifugal force-based oil slicing machine with food-grade material that is safe to use. Tests showed the machine
was able to lower the oil content by up to 28% in a duration of 60 seconds per cycle, with an adequate capacity of
five kilograms of fries. This innovation improves production efficiency, quality, and competitiveness of MSMEs in the
processed food industry.

Keywords: MSMEs, Oil slicing machines, French fries, Production efficiency.

Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM) berperan penting dalam perekonomian
Indonesia karena menyerap tenaga kerja dan mendorong pertumbuhan industri berbasis pangan
(Ridwan Maksum et al., 2020). Salah satu subsektor yang berkembang adalah industri keripik
kentang, yang digemari konsumen karena cita rasa gurih dan teksturnya yang renyah (Lussak et
al., 2020). Namun, proses produksi masih menghadapi kendala serius, khususnya pada tahap
penirisan minyak pasca penggorengan (Zhang et al., 2025). Penirisan secara manual dengan
saringan atau kipas memerlukan waktu lama, menghasilkan kadar minyak tidak konsisten, dan
menurunkan mutu produk (Valle et al., 2024).

Kadar minyak berlebih mempercepat proses ketengikan, menurunkan daya simpan, serta
berdampak negatif pada kesehatan konsumen (Yang et al., 2020). Penelitian sebelumnya
menunjukkan bahwa pengendalian kadar minyak sangat menentukan kualitas dan umur simpan
produk gorengan (Moreira, 2014). Oleh karena itu, inovasi teknologi sederhana dan terjangkau
menjadi kebutuhan mendesak untuk meningkatkan daya saing UMKM.
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Mesin peniris minyak berbasis gaya sentrifugal terbukti mampu memisahkan minyak
secara efektif dengan waktu singkat serta konsumsi energi rendah (Zeng et al., 2021). Teknologi
ini tidak hanya meningkatkan efisiensi produksi, tetapi juga menjamin higienitas dan konsistensi
mutu produk olahan pangan (Lekomtsev et al., 2021). Dengan rancangan sederhana, biaya
terjangkau, dan penggunaan material food grade, mesin peniris minyak sangat relevan bagi
UMKM (Semenov et al., 2021; Verma et al., 2025).

UMKM pengolah kentang masih menggunakan metode manual yang kurang efisien,
sehingga produk memiliki kadar minyak tinggi, masa simpan pendek, dan kualitas rendah.
Diperlukan inovasi mesin peniris minyak berbasis gaya sentrifugal yang mampu meningkatkan
efisiensi, higienitas, dan daya saing produk UMKM.

Penelitian ini menggunakan pendekatan rekayasa (engineering design) untuk merancang
mesin peniris minyak kentang berbasis gaya sentrifugal. Tahap awal dilakukan identifikasi
kebutuhan melalui observasi proses produksi UMKM guna menentukan spesifikasi dasar mesin,
seperti kapasitas, durasi kerja, dan efisiensi energi. Desain mesin dibuat menggunakan perangkat
lunak Computer-Aided Design (CAD) untuk memperoleh visualisasi komponen secara presisi.
Komponen utama meliputi drum stainless steel food grade, motor listrik satu fasa, sistem
transmisi sabuk-pulley, serta rangka penyangga baja ringan. Pemilihan material mengacu pada
standar keamanan pangan serta ketahanan terhadap korosi.

Mesin peniris minyak kentang berhasil dirancang dengan prinsip kerja gaya sentrifugal.
Komponen utama terdiri dari drum peniris berbahan stainless steel 304 berlubang, motor listrik
0,5 HP, rangka besi UNP 50, dan sistem transmisi sabuk—pulley. Drum memiliki diameter 30 cm
dan tinggi 35 cm sehingga mampu menampung +5 kg kentang goreng per siklus. Desain ini
mempertimbangkan keamanan pangan, ketahanan korosi, dan kemudahan perawatan.
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Gambar 1. Skema mesin peniris minyak kentang

Pengujian dilakukan pada tiga variasi waktu penirisan, yaitu 30, 45, dan 60 detik per siklus.
Hasil pengukuran penurunan berat akibat minyak ditampilkan pada Tabel 1 dan dan secara
visualisasi dapat dilihat pada Gambar 2.

Tabel 1. Hasil Penirisan Minyak

Waktu Penirisan Penurunan
(detik) Minyak (%)
30 12-15
45 18-22
60 25-28
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Gambar 2. Hasil pengujian penirisan minyak pada kentang

Hasil menunjukkan tren peningkatan efisiensi penirisan seiring bertambahnya waktu.
Namun, setelah 60 detik, peningkatan tidak signifikan. Hal ini menegaskan bahwa durasi optimal
berada pada kisaran 45-60 detik. Mesin mampu meniriskan minyak secara efektif dengan
kapasitas stabil £5 kg per siklus. Mesin dapat beroperasi hingga 30 menit tanpa overheating,
menunjukkan performa motor cukup andal untuk skala UMKM. Operator menyatakan mesin
mudah digunakan, dengan kontrol sederhana berupa saklar on/off dan sistem penutup drum
yang aman.

Dibandingkan metode manual, penggunaan mesin menghemat waktu, meningkatkan
konsistensi hasil, dan menurunkan kadar minyak secara signifikan. Hasil ini sejalan dengan
penelitian sebelumnya yang menekankan efektivitas gaya sentrifugal dalam mengurangi
kandungan minyak berlebih pada produk pangan. Selain itu, desain yang sederhana dan biaya
pembuatan relatif rendah (Rp 3,2-5,2 juta) menjadikannya sesuai dengan keterbatasan modal
UMKM. Dari perspektif higienitas, penggunaan stainless steel 304 menjamin produk lebih bersih
dan sesuai standar keamanan pangan. Hal ini menjadi nilai tambah yang meningkatkan
kepercayaan konsumen. Dengan demikian, inovasi mesin ini tidak hanya menyelesaikan masalah
teknis produksi, tetapi juga memberikan dampak ekonomi dan sosial bagi pelaku UMKM.

Penelitian ini berhasil merancang mesin peniris minyak kentang berbasis gaya sentrifugal
yang sederhana, higienis, dan sesuai kebutuhan UMKM. Hasil pengujian menunjukkan mesin
mampu menurunkan kadar minyak hingga 25-28% dalam waktu 60 detik per siklus, dengan
kapasitas efektif lima kilogram kentang goreng. Inovasi ini terbukti meningkatkan efisiensi
produksi, memperpanjang masa simpan, serta meningkatkan kualitas produk olahan kentang.
Dengan biaya produksi terjangkau dan kemudahan operasional, mesin ini berpotensi diadopsi
secara luas oleh UMKM sebagai solusi tepat guna untuk meningkatkan daya saing produk pangan
lokal.
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