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SUMMARY 

 

BAYU DIEN MAROKA. Performance Test Of Modification Centrifuge 

Machine With Partition Tube (Supervised by R. MURSIDI and 

HERSYAMSI).  

 

Chips are one of the typical Indonesian cuisines that are produced from 

various raw materials such as vegetable or fruit tubers to processed raw 

materials such as tempeh. The processing of tempe into chips is through a frying 

process that uses oil which generally accumulates in the chips. Draining is done 

to reduce the oil content of the chips so as to maintain the quality of the chips 

from the risk of rancidity. Reduction of oil content in tempe chips using a 

centrifuge machine. This study aims to determine the mechanical damage of the 

chips product on the use of amachine centrifuge, oil separation, and the reduction 

of oil content of tempe chips in machine centrifuge the observed. The study was 

conducted from August 2020 to March 2021. This study used a factorial 

randomized block design method with a combination of three repetitions in each 

treatment, using amachine centrifuge with a draining cylinder without the 

addition of partition and the addition of partition to the draining cylinder. The 

operating time of the centrifuge is 30 and 60 seconds with speeds of 573.3 rpm 

(slow), 825 rpm (medium) and 1192 rpm (fast). The research parameters 

observed were: the amount of separated oil and the weight of the whole chips. The 

results showed that the combination of independent variables of three treatment 

factors (cylinder type, rotation speed and separation time) affected the observed 

parameters. The best treatment combination was obtained in the R2T2S3 with a 

weight of 267.13 grams of whole tempeh chips, 97.35 grams of broken tempeh 

chips and 34.13 grams of separate cooking oil. 
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RINGKASAN 

 

BAYU DIEN MAROKA. Uji Kinerja Modifikasi Mesin Sentrifus Dengan 

Tabung Bersekat (Dibimbing Oleh R. MURSIDI dan HERSYAMSI). 

 

Keripik merupakan salah satu kuliner khas Indonesia yang dihasilkan dari 

berbagai bahan baku seperti umbi sayuran atau buah sampai bahan baku yang 

telah diolah seperti tempe. Adapun pengolahan tempe menjadi keripik melalui 

proses penggorengan yang menggunakan minyak yang secara umum akan 

terakumulasi pada keripik. Penirisan dilakukan untuk menurunkan kadar minyak 

keripik sehingga dapat mempertahankan kualitas keripik dari resiko rancidity. 

Penurunan kadar minyak pada keripik tempe menggunakan mesin sentrifus. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kerusakan mekanis dari produk keripik 

pada penggunaan mesin sentrifus, pemisahan minyak, dan pengurangan kadar 

minyak keripik tempe pada mesin sentrifus yang diamati. Penelitian dilaksanakan 

pada bulan Agustus 2020 sampai dengan Maret 2021. Penelitian ini menggunakan 

metode rancangan acak kelompok faktorial dengan kombinasi tiga kali 

pengulangan dalam setiap perlakuan, menggunakan mesin sentrifus dengan 

silinder peniris tanpa penambahan sekat dan penambahan sekat pada silinder 

penirisnya. Adapun waktu pengoperasian mesin sentrifus yaitu 30 dan 60 detik 

dengan kecepatan 573,3 rpm (lambat), 825 rpm (sedang) dan 1192 rpm (cepat). 

Parameter penelitian yang diamati antara lain: jumlah minyak yang terpisah dan 

berat keripik utuh. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi variabel bebas 

dari tiga faktor perlakuan (tipe silinder, kecepatan putaran dan waktu pemisahan) 

berpengaruh terhadap parameter yang diamati. Kombinasi perlakuan terbaik 

diperoleh pada perlakuan R2T2S3 dengan berat keripik tempe utuh sebesar 267,13 

gram, berat keripik tempe pecah sebesar 97,35 gram dan jumlah minyak goreng 

yang terpisah sebanyak 34,13 gram. 

 

Kata kunci : keripik tempe, mesin sentrifus, minyak goreng, penirisan
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara agraris yang beriklim tropis yang memiliki 

keberagaman jenis hewan dan tumbuhan. Pada saat ini kebutuhan makanan yang 

memiliki gizi tinggi akan mengalami peningkatan yang cukup pesat. Komoditas 

yang berpotensi gizi tinggi dan perlu mendapatkan pertimbangan seperti umbi-

umbian, buah-buahan, dan sayur-sayuran. Petani biasanya langsung menjual hasil 

panennya secara langsung, tanpa melalui proses pengolahan terlebih dulu, 

sehingga harga jual hasil panen menjadi murah. Pendapatan para petani akan 

meningkat atau menghasilkan nilai tambah, jika pengolahan bahan hasil panen 

mentah menjadi bahan siap dikonsumsi langsung atau menjadi suatu produk jadi 

siap pakai (Hamimi, et al. 2011). 

Keripik adalah salah satu kuliner khas yang ada di Indonesia dan sangat 

banyak dikonsumsi dan disukai oleh masyarakat Indonesia. Rasa keripik yang 

gurih, renyah dan disukai dapat dihasilkan dari adonan tepung pati yang diberi 

bumbu.  Keripik dapat juga dihasilkan dari bahan pengisi (bahan irisan umbi-umbi 

sayuran atau buah) yang dilumuri pada permukaan dengan adonan tepung yang 

biasanya juga dicampur bumbu rempah-rempahan tertentu, kemudian langsung 

digoreng (Rosmiyadi, 2018). 

Keripik yang ada di indonesia memilki beragam rasa, bentuk, dan jenisnya. 

Rasa keripik yang banyak ada antara lain, asin, manis, pedas, asam, gurih, pedas 

manis, balado, maupun kombinasi dari beberapa rasa, sehingga memiliki citarasa 

beragam yang biasanya disesuaikan dengan daerah keripik itu berasal atau target 

pasar yang diinginkan. Keripik yang ada di Indonesia sangat beragam jenisnya 

maupun bentuknya, mulai dari keripik singkong, keripik ubi jalar, keripik pisang, 

keripik tempe, keripik bayam, keripik buah, keripik kentang dan lainnya. Dalam 

prosesnya ada juga yang melalui tahap penjemuran ataupun pengeringan sebelum 

digoreng (Nugraha, et al, 2014). Keripik tempe setelah melalui proses 

penggorengan masih mengandung minyak yang terakumulasi dalam  keripik 
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goreng. Kadar minyak dalam keripik goreng dapat diturunkan dengan teknik 

pemisahan melalui penirisan. 

Penirisan minyak pada keripik tempe dapat dilakukan dengan dua cara, 

yaitu cara manual dan mekanis. Penirisan secara manual adalah pemisahan 

minyak yang menerapkan adanya aliran/gaya gravitasi  dan tekanan paksa pada 

kondisi minyak terikat bebas pada permukaan bahan dan memiliki viskositas yang  

rendah. Penirisan secara mekanis adalah proses pemisahan minyak yang 

berlangsung adanya gaya tekan dan sentrifugasi dengan suplai energi dari tenaga 

mesin. 

Alat penirisan secara mekanis yang dibuat untuk pemisahan minyak dan air 

pada keripik tempe adalah alat sentrifus. Alat ini memiliki kemampuan menekan 

waktu proses dan menurunkan kadar minyak serta air dalam suatu bahan atau 

produk keripik  (Hamimi, et al. 2011). 

Mesin sentrifus berfungsi sebagai alat yang dapat mengurangi kadar minyak 

dan air pada bahan makanan antara lain kerupuk, keripik, gorengan, abon, dan 

lainnya. Manfaat lain teknik penirisan secara mekanis dapat mempertahankan  

kualitas keripik agar memiliki umur simpan lebih lama dibandingkan dengan 

penirisan secara manual. Kadar minyak yang tinggi pada makanan setelah melalui 

penggorengan dapat beresiko terjadinya rancidity. Rancidity adalah proses 

teroksidasinya minyak menjadi tengik, terutama untuk bahan makanan yang 

terlalu lama disimpan atau dijajakan di pasaran. Makanan yang berubah menjadi 

tengik, tidak layak untuk dikonsumsi (Nugraha, et al, 2014). 

Prinsip kerja mesin sentrifus adalah dengan menerapkan aspek teknik 

pemisahan minyak dan air dari bahan makanan menggunakan suatu tabung 

(silinder) berpori/berlubang yang berputar (gerak rotasi) dan menghasilkan gaya 

sentrifugal. Gaya sentrifugal menggerakkan minyak dari bahan makanan/keripik 

tempe yang ada dalam tabung, karena adanya momen putar maka minyak yang 

ada pada bahan/keripik tempe dapat terlontar keluar melalui lubang yang ada pada 

dinding silinder peniris dan dari sekat. Gaya geser bahan pada dinding silinder  

menimbulkan gesekan dan tabrakan sehingga menghasilkan serpihan bahan 

dengan ukuran yang lebih kecil dari lubang yang ada di dinding silinder, sehingga 

gaya geser bahan membantu mengarahkan minyak, air, serpihan dan kotoran 
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melewati lubang pemisah. Bahan atau keripik tempe dengan kadar minyak yang 

rendah langsung dapat dimakan maupun dikemas (Dewi, et al. 2019). 

Efek mekanis dari  gaya sentrifugal pada mesin sentrifus terhadap bahan 

keripik tempe dapat menyebabkan kerusakan. Pada keripik yang telah disentrifus 

sering mengalami kerusakan berupa patah/pecah menjadi beberapa bagian. 

Kerusakan dapat terjadi karena berhubungan dengan faktor ketebalan 

bahan/keripik, kekasaran permukaan silinder, tanpa adanya penghalang atau sekat 

di dalam silinder peniris dan kecepatan putaran. Pada penelitian ini untuk 

mengetahui dampak kerusakan bahan yang ditimbulkan oleh gaya sentrifugasi dan 

menemukan metode untuk memperkecil dampak kerusakan atau keripik pecah 

tersebut.  Upaya yang dilakukan pada penelitian ini adalah melakukan modifikasi 

ruang silinder sentrifus dengan penyekatan. Tujuan penyekatan adalah untuk 

mengetahui besarnya kerusakan mekanis yang ditimbulkan oleh gaya sentrifugal 

pada silinder. Faktor lain yang menjadi pertimbangan untuk mengetahui 

kerusakan mekanis pada mesin sentrifus pada penelitian ini adalah memanipulasi 

faktor kecepatan putaran silinder peniris, penyekatan pada silinder peniris dan 

waktu pemisahan.  

 

1.2. Tujuan 

Adapun Tujuan penelitian ini mengetahui kerusakan mekanis dari produk 

keripik pada penggunaan mesin sentrifus  dengan memanipulasi mesin sentrifus 

melalui modifikasi penyekatan silinder, kecepatan putaran dan waktu pemisahan.  
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