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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis performa mesin peniris minyak pada produk keripik kentang yang
dirancang khusus untuk kebutuhan industri makanan skala kecil. Mesin ini memiliki kapasitas 10 kg dan dioperasikan
selama 3 menit per siklus. Pengujian dilakukan sebanyak lima kali terhadap sampel keripik kentang, dengan
parameter utama berupa bobot sebelum dan sesudah proses penirisan. Rata-rata bobot keripik sebelum ditiriskan
adalah 568 gram, sedangkan setelah ditiriskan menjadi 529 gram, sehingga terjadi penurunan massa sebesar 39
gram yang menunjukkan pengurangan kadar minyak. Perhitungan efisiensi penirisan menunjukkan bahwa mesin
mampu mengurangi kadar minyak hingga 6,87% dari berat awal. Mesin digerakkan oleh motor listrik dengan putaran
1380 rpm, ditransmisikan melalui sistem pulley (3 inci : 13 inci) sehingga menghasilkan putaran tabung sebesar 330,5
rpm. Hasil ini menunjukkan bahwa mesin peniris bekerja secara efektif dalam menurunkan kadar minyak pada
keripik kentang dalam waktu singkat dan cocok diterapkan pada usaha mikro dan kecil di bidang makanan ringan
karena sederhana, hemat energi, dan efisien.

Kata Kunci: Mesin peniris, Keripik kentang, Kadar minyak, Efisiensi.

Abstract

This study aims to analyze the performance of oil slicing machines on potato chip products that are specifically
designed for the needs of small-scale food industries. The machine has a capacity of 10 kg and is operated for 3
minutes per cycle. The test was conducted five times on potato chip samples, with the primary parameters being the
weight before and after the slicing process. The average weight of chips before draining is 568 grams, while after
draining, it decreases to 529 grams, indicating a 39-gram decrease in mass, which corresponds to a reduction in oil
content. The calculation of the thinning efficiency revealed that the engine was capable of reducing the oil content
by up to 6.87% of the initial weight. The engine is driven by an electric motor with a rotation of 1380 rpm, transmitted
through a pulley system (3 inches: 13 inches), resulting in a tube rotation of 330.5 rom. These results demonstrate
that the slicing machine effectively reduces the oil content of potato chips in a short time, making it suitable for micro
and small businesses in the snack sector due to its simplicity, energy efficiency, and cost-effectiveness.

Keywords: Grinding machine, Potato chips, Oil content, Efficiency.

Keripik kentang merupakan salah satu produk pangan olahan yang banyak dikonsumsi
masyarakat karena memiliki cita rasa gurih, tekstur renyah, serta daya simpan relatif lama
(Debnath and Jain, 2015; Kalita and Jayanty, 2017; Linden et al., 2020). Proses penggorengan
pada suhu tinggi menyebabkan kadar minyak yang cukup tinggi pada produk, sehingga
berdampak pada kualitas sensori, kandungan gizi, dan umur simpan keripik kentang (Munekata
et al., 2021). Kandungan minyak berlebih juga meningkatkan risiko oksidasi lemak yang dapat
mempercepat kerusakan mutu pangan (Garg et al., 2022; Orkusz et al., 2021; Zhou et al., 2019).
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Oleh karena itu, dibutuhkan upaya penirisan minyak pasca-penggorengan untuk meningkatkan
kualitas dan keamanan produk (Ahmad Tarmizi et al., 2013; Akhundov and Rustamov, 2024;
Noon et al., 2020; Pandey and Moreira, 2012).

Mesin peniris berbasis gaya sentrifugal telah digunakan luas pada industri kecil sebagai
solusi pengurangan minyak berlebih, dengan prinsip memutar tabung berisi produk agar minyak
terlempar keluar melalui lubang dinding akibat gaya sentrifugal (Vidyarthi et al., 2020). Desain
mesin yang tepat, khususnya kapasitas tabung dan kecepatan putaran, sangat berpengaruh
terhadap efisiensi penirisan serta integritas fisik produk pangan (Melo et al., 2021). Kapasitas 10—
20 kg dinilai sesuai untuk usaha mikro dan kecil karena mampu mengimbangi jumlah produksi
sekaligus mempertahankan waktu proses yang relatif singkat (Akhundov and Rustamov, 2024;
Guofu et al., 2008).

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi kinerja mesin peniris minyak pada keripik
kentang dengan kapasitas 10 kg. Analisis dilakukan terhadap efisiensi penurunan kadar minyak,
kestabilan putaran tabung, serta waktu optimal penirisan. Hasil penelitian diharapkan dapat
menjadi dasar pengembangan mesin peniris yang sederhana, hemat energi, dan sesuai
kebutuhan industri makanan ringan skala kecil, sehingga mampu meningkatkan mutu dan daya
saing produk (Lopez-Gonzalez et al., 2021).

Penelitian ini dilaksanakan mengikuti tahapan yang terstruktur sesuai diagram alir
penelitian. Tahap awal adalah identifikasi kebutuhan mesin peniris minyak keripik kentang untuk
menetapkan kapasitas kerja dan spesifikasi utama, termasuk ukuran tabung, daya motor, serta
kecepatan putaran yang sesuai. Setelah kebutuhan ditetapkan, dilakukan perancangan desain
menggunakan perangkat lunak AutoCAD guna menghasilkan gambar teknik yang detail. Gambar
teknik tersebut menjadi acuan dalam proses pembuatan komponen, yang mencakup kegiatan
pemotongan material, permesinan poros dan dudukan, pengelasan rangka, serta penyelesaian
tabung peniris. Pada tahap berikutnya, dilakukan perakitan komponen dengan memperhatikan
kesesuaian dimensi, keseimbangan tabung, dan kestabilan rangka agar mesin dapat beroperasi
tanpa getaran berlebih. Setelah mesin selesai dirakit, pengujian dilakukan dengan beban +10 kg
keripik kentang selama 3 menit pada putaran 330,5 rpm. Efisiensi mesin dianalisis dengan
membandingkan bobot keripik sebelum dan sesudah proses penirisan.

Mulai

Identifikasi kebutuhan
mesin peniris minyak Perakitan Mesin
goreng keripik kentang

Perancangan desain Pengujian mesin
menggunakan AutoCAD

Analisis hasil

Pembuatan komponen pengujian

mesin

Selesai

Gambar 1. Diagram alir

Hasil penelitian menunjukkan bahwa mesin peniris keripik kentang pada Gambar 2
berhasil direalisasikan dengan konfigurasi komponen utama berupa tabung stainless steel,
rangka baja hollow, serta motor listrik 1 HP yang ditransmisikan melalui pulley hingga
menghasilkan kecepatan 330,5 rpm. Tabung stainless dipilih karena memiliki sifat anti karat dan
higienis, sesuai standar kebutuhan pangan, sedangkan rangka baja hollow dipilih karena ringan
namun tetap kokoh sehingga mampu menopang beban dinamis. Motor listrik berdaya 1 HP
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terbukti cukup untuk menghasilkan putaran tabung sesuai kapasitas mesin. Desain tabung dibuat
berlubang dengan diameter tertentu yang memungkinkan minyak berlebih terbuang secara
efisien melalui gaya sentrifugal, tanpa mengurangi kualitas maupun tekstur keripik.

Pengujian kinerja dilakukan sebanyak lima kali dengan beban +£10 kg keripik kentang,
masing-masing selama 3 menit. Data hasil pengujian menunjukkan penurunan berat terkecil 15
g atau 2,66% dan terbesar 36 g atau 6,15%, dengan rata-rata penurunan 23 g atau sekitar 3,90%.
Variasi hasil ini dipengaruhi oleh kadar minyak awal pada keripik serta distribusi ukuran irisan
kentang, karena irisan yang lebih tipis cenderung melepaskan minyak lebih cepat dibandingkan
irisan tebal. Konsistensi kinerja mesin terlihat jelas pada Gambar 3, dimana kurva berat sebelum
dan sesudah penirisan menunjukkan pola paralel dengan jarak relatif stabil. Batang penurunan
berat pada grafik memperlihatkan tren yang seragam, menandakan mesin mampu bekerja efektif
tanpa merusak bentuk keripik. Penurunan tertinggi terjadi pada uji ke-4 yang mengindikasikan
kondisi distribusi beban merata dalam tabung, sehingga efisiensi penirisan mencapai nilai
optimal. Dengan demikian, mesin ini terbukti andal, hemat energi, serta cocok untuk mendukung
produksi skala kecil hingga menengah.

Grafik Pengujian Penurunan Minyak pada Keripik Kentang
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Gambar 2. Mesin peniris kentang Gambar 3. Grafik perbandingan keripik kentang
sebelum dan sesudah

Korelasi antara tabel (Tabel 1) dan grafik menunjukkan bahwa mesin ini mampu
meningkatkan mutu produk dengan mengurangi minyak secara signifikan, membuat keripik lebih
renyah dan awet. Dengan konstruksi sederhana serta konsumsi energi rendah, mesin ini layak
diterapkan pada usaha mikro dan kecil karena efisien, stabil, dan mendukung peningkatan
kualitas pangan olahan.

Tabel 1. Hasil pengujian alat peniris kentang goreng (10 kg, 3 menit)

No. Massa Sebelum Berat Sesudah Penurunan Keterangan Penurunan
Ditiriskan (g) Ditiriskan (g) massa (g)
1 564 549 15 Penurunan minyak rendah (+2,66%)
2 644 624 20 Penurunan minyak sedang (+3,11%)
3 587 563 24 Penurunan minyak sedang (+4,09%)
4 585 549 36 Penurunan minyak tinggi (£6,15%)
5 569 549 20 Penurunan minyak sedang (+3,51%)

Berdasarkan hasil lima kali pengujian, mesin peniris keripik kentang kapasitas 10 kg
dengan kecepatan putaran tabung 330,5 rpom mampu menurunkan kadar minyak rata-rata
sebesar 3,90% dalam waktu 3 menit per siklus. Proses penirisan berlangsung stabil, konsisten,
dan tidak merusak bentuk maupun tekstur keripik kentang. Mesin dirancang dengan konstruksi
sederhana, hemat energi, serta efisien dalam mengurangi minyak berlebih. Dengan demikian,
mesin ini layak diterapkan pada industri makanan skala kecil sebagai solusi peningkatan mutu
produk olahan, sehingga dapat mendukung daya saing dan produktivitas usaha.
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