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ABSTRAK:	Produk	gorengan	umumnya	memiliki	kandungan	minyak	yang	tinggi	akibat	proses	deep	fat	frying,	
yang	 dapat	 menurunkan	 kualitas	 produk	 dan	 mempercepat	 kerusakan	 selama	 penyimpanan.	 Penelitian	 ini	
bertujuan	untuk	mengevaluasi	efektivitas	penggunaan	spinner	machine	dalam	menurunkan	kandungan	minyak	
pada	produk	gorengan	melalui	pendekatan	eksperimental	komparatif.	Sampel	yang	digunakan	meliputi	keripik	
pisang,	 keripik	 tempe,	 dan	 bawang	 goreng.	 Setelah	 proses	 penggorengan,	 sampel	 diberi	 perlakuan	penirisan	
manual	 dan	 penirisan	 menggunakan	 spinner	 berbasis	 gaya	 sentrifugal.	 Parameter	 yang	 diamati	 meliputi	
rendemen,	 berat	 akhir,	 dan	 waktu	 proses.	 Hasil	 penelitian	 menunjukkan	 bahwa	 penggunaan	 spinner	
meningkatkan	 rendemen	 sebesar	 13–15%	 dibandingkan	 metode	 manual,	 yang	 mengindikasikan	 penurunan	
kandungan	minyak	pada	produk.	Selain	itu,	waktu	penirisan	berkurang	dari	4,10–5,00	menit	menjadi	2,00	menit,	
menunjukkan	peningkatan	efisiensi	proses	 lebih	dari	50%.	Analisis	 statistik	menunjukkan	adanya	perbedaan	
nyata	(p	<	0,05)	antara	perlakuan	manual	dan	spinner.	Mekanisme	penurunan	minyak	terutama	disebabkan	oleh	
gaya	sentrifugal	yang	efektif	menghilangkan	minyak	permukaan	serta	membatasi	penyerapan	minyak	lanjutan	
pada	fase	pendinginan.	Dengan	demikian,	penggunaan	spinner	machine	terbukti	sebagai	metode	yang	efektif	dan	
praktis	dalam	meningkatkan	kualitas	dan	efisiensi	produksi	produk	gorengan.	Teknologi	 ini	berpotensi	untuk	
diterapkan	 secara	 luas	 pada	 industri	 pangan,	 khususnya	 usaha	mikro,	 kecil,	 dan	menengah	 (UMKM),	 dalam	
menghasilkan	produk	yang	lebih	sehat,	berkualitas,	dan	kompetitif.	
	
Kata	Kunci:	gorengan,	kadar	minyak,	spinner,	gaya	sentrifugal,	rendemen	
	
ABSTRACT:	Fried	products	generally	have	a	high	oil	content	due	to	the	deep	fat	frying	process,	which	can	degrade	
the	quality	of	the	product	and	accelerate	deterioration	during	storage.	This	study	aims	to	evaluate	the	effectiveness	
of	the	use	of	spinner	machines	 in	reducing	the	oil	content	of	 fried	products	through	a	comparative	experimental	
approach.	The	samples	used	 included	banana	chips,	 tempeh	chips,	and	 fried	onions.	After	 the	 frying	process,	 the	
sample	 is	given	a	manual	 curing	 treatment	and	curing	using	a	 centrifugal	 force-based	 spinner.	The	parameters	
observed	included	yield,	final	weight,	and	process	time.	The	results	showed	that	the	use	of	spinners	increased	the	
yield	by	13–15%	compared	to	the	manual	method,	which	indicated	a	decrease	in	the	oil	content	of	the	product.	In	
addition,	 the	 drying	 time	was	 reduced	 from	4.10–5.00	minutes	 to	 2.00	minutes,	 showing	 an	 increase	 in	 process	
efficiency	of	more	 than	50%.	Statistical	analysis	 showed	a	significant	difference	 (p	<	0.05)	between	manual	and	
spinner	treatment.	The	oil	lowering	mechanism	is	mainly	due	to	the	centrifugal	force	that	effectively	removes	surface	
oil	as	well	as	limits	the	absorption	of	advanced	oil	in	the	cooling	phase.	Thus,	the	use		of	spinner	machines	has	proven	
to	be	an	effective	and	practical	method	in	improving	the	quality	and	efficiency	of	the	production	of	fried	products.	
This	 technology	has	 the	potential	 to	be	widely	applied	to	 the	 food	 industry,	especially	micro,	 small,	and	medium	
enterprises	(MSMEs),	in	producing	healthier,	quality,	and	more	competitive	products.	
	
Keywords:	Fried	product,	oil	content,	spinner	machine,	centrifugal	force,	yield	
	
	

PENDAHULUAN		
Produk	 gorengan	 merupakan	 pangan	 yang	
sangat	 populer	 karena	 memiliki	 karakteristik	
sensori	yang	khas	seperti	rasa	gurih	dan	tekstur	
renyah.	Namun	demikian,	produk	ini	umumnya	
memiliki	kandungan	minyak	yang	tinggi	akibat	
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proses	 deep	 fat	 frying,	 sehingga	 berpotensi	
menimbulkan	 masalah	 kesehatan	 serta	
mempercepat	ketengikan	selama	penyimpanan.	
Penyerapan	 minyak	 pada	 produk	 gorengan	
merupakan	 fenomena	 kompleks	 yang	
dipengaruhi	 oleh	 kondisi	 penggorengan,	
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komposisi	 bahan,	 serta	 struktur	 permukaan	
produk.	Mekanisme	utama	penyerapan	minyak	
terjadi	pada	fase	pendinginan,	di	mana	minyak	
masuk	 ke	 dalam	 pori-pori	 produk	 akibat	
tekanan	 kapiler	 (capillary	 pressure)	 dan	
fenomena	penggantian	air	oleh	minyak	 (Xie	et	
al.,	2022).	 Selain	 itu,	 karakteristik	 permukaan	
bahan	 dan	 viskositas	 minyak	 juga	 berperan	
penting	 dalam	 menentukan	 jumlah	 minyak	
yang	terserap	(Freitas	et	al.,	2009).	
Berbagai	 metode	 telah	 dikembangkan	 untuk	
menurunkan	 kandungan	minyak	 pada	 produk	
gorengan,	 seperti	 penggunaan	 coating,	
modifikasi	 proses	 penggorengan,	 dan	
perlakuan	pascagoreng.	Salah	satu	metode	yang	
praktis	dan	aplikatif	adalah	penggunaan	spinner	
machine	 yang	 bekerja	 dengan	 prinsip	 gaya	
sentrifugal	 untuk	 mengurangi	 minyak	 pada	
permukaan	produk.	
Penelitian	 ini	 bertujuan	 untuk	 menganalisis	
efektivitas	 penggunaan	 spinner	 dalam	
menurunkan	 kandungan	 minyak	 berdasarkan	
parameter	 rendemen	 dan	 efisiensi	 waktu	
proses.	
	
METODE	
Desain	Penelitian	
Penelitian	 ini	 menggunakan	 pendekatan	

eksperimental	komparatif	untuk	mengevaluasi	
efektivitas	 sistem	 penirisan	 minyak	 berbasis	
gaya	 sentrifugal	 (spinner	 machine)	 dalam	
menurunkan	kandungan	minyak	residual	pada	
produk	 gorengan.	 Tiga	 jenis	 sampel,	 yaitu	
keripik	 pisang,	 tempe,	 dan	 bawang	 goreng,	
dipilih	 untuk	 merepresentasikan	 variasi	
karakteristik	struktur	dan	porositas	bahan	yang	
diketahui	 berpengaruh	 terhadap	 retensi	
minyak.	 Setiap	 sampel	 distandarisasi	 dengan	
berat	 awal	 sebesar	 1000	 g	 guna	 memastikan	
konsistensi	 dan	 keterbandingan	 antar	
perlakuan.	
	
Proses	Penggorengan	
Seluruh	sampel	digoreng	menggunakan	metode	
deep	 fat	 frying	 dalam	 kondisi	 yang	 terkontrol	
hingga	mencapai	warna	kuning	keemasan	dan	
tekstur	 renyah.	 Kondisi	 penggorengan	 dijaga	
seragam	 untuk	 seluruh	 sampel	 guna	
meminimalkan	 variabilitas	 yang	 disebabkan	
oleh	faktor	termal	selama	proses.	
	
Perlakuan	Pascagoreng	
Segera	 setelah	 proses	 penggorengan,	 sampel	
dibagi	menjadi	dua	kelompok	perlakuan	untuk	

mengevaluasi	 efektivitas	 metode	 penirisan	
minyak:	
1. Penirisan	manual:	sampel	ditiriskan	secara	
pasif	 pada	 kondisi	 lingkungan,	 sehingga	
minyak	berkurang	melalui	gaya	gravitasi.		

2. Penirisan	sentrifugal	(spinner	machine):	
sampel	 langsung	dimasukkan	ke	dalam	alat	
spinner	 yang	 bekerja	 berdasarkan	 gaya	
sentrifugal	 untuk	 mengeluarkan	 minyak	
permukaan	secara	cepat.		

Penerapan	 gaya	 sentrifugal	 secara	 langsung	
setelah	 penggorengan	 bertujuan	 untuk	
membatasi	 penyerapan	 minyak	 lanjutan	 yang	
umumnya	 terjadi	pada	 fase	pendinginan,	yang	
dikenal	sebagai	 tahap	kritis	dalam	mekanisme	
penyerapan	minyak	pada	produk	gorengan.	
	
Parameter	Pengamatan	
Parameter	 yang	 diamati	 dalam	 penelitian	 ini	
meliputi	berat	akhir	produk	setelah	penirisan,	
rendemen,	serta	waktu	yang	dibutuhkan	untuk	
proses	penirisan.		
Rendemen	 dihitung	 sebagai	 persentase	
perbandingan	 antara	 berat	 akhir	 terhadap	
berat	 awal,	 yang	 digunakan	 sebagai	 indikator	
tidak	 langsung	 dari	 jumlah	 minyak	 yang	
berhasil	 dihilangkan	 dari	 produk.	 Selain	 itu,	
waktu	 penirisan	 dicatat	 untuk	 mengevaluasi	
efisiensi	 proses	 antara	 kedua	 metode.	
Rendemen	dihitung	sebagai	 rasio	antara	berat	
akhir	 terhadap	 berat	 awal	 dan	 digunakan	
sebagai	 indikator	 tidak	 langsung	 efisiensi	
pengurangan	minyak.	
	
Analisis	Statistik	
Data	 yang	 diperoleh	 dianalisis	 menggunakan	
statistik	deskriptif	 dan	 inferensial.	Uji	Analisis	
Varians	 (ANOVA	 satu	 arah)	 digunakan	 untuk	
mengevaluasi	 signifikansi	 perbedaan	 antar	
perlakuan,	 dengan	 tingkat	 signifikansi	
ditetapkan	pada	p	<	0,05.	
	
HASIL	DAN	PEMBAHASAN	
Hasil	 penelitian	 ini	 menyajikan	 perbandingan	
kinerja	 penirisan	 minyak	 antara	 metode	
manual	dan	penggunaan	spinner	machine	pada	
berbagai	 jenis	 produk	 gorengan.	 Parameter	
yang	 diamati	 meliputi	 rendemen,	 berat	 akhir,	
serta	 efisiensi	 waktu	 proses.	 Penyajian	 data	
difokuskan	 untuk	 menunjukkan	 efektivitas	
spinner	dalam	menurunkan	kandungan	minyak	
serta	 meningkatkan	 efisiensi	 produksi.	 Hasil	
lengkap	disajikan	pada	Tabel	1	dan	Tabel	2.	
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Tabel	 1.	 Perbandingan	 rendemen	 sebelum	
dan	setelah	penggunaan	spinner	

Sampel	 Rendemen	
(%)	

Manual	

Rendemen	
(%)	

Spinner	

Δ	
Rendemen	

(%)	
Keripik	pisang	 21ᵃ	 36ᵇ	 +15	
Keripik	Tempe	 23ᵃ	 38ᵇ	 +15	
Bawang	goreng	 32ᵃ	 45ᵇ	 +13	
	
Hasil	 penelitian	 menunjukkan	 adanya	
peningkatan	 rendemen	 yang	 konsisten	 pada	
seluruh	 sampel	 setelah	 penggunaan	 spinner,	
dengan	 kenaikan	 berkisar	 antara	 13–15%.	
Berdasarkan	 analisis	 statistik,	 nilai	 rendemen	
pada	 perlakuan	 spinner	 berbeda	 nyata	 (p	 <	
0,05)	 dibandingkan	 dengan	 metode	 penirisan	
manual,	 yang	 menunjukkan	 efektivitas	 gaya	
sentrifugal	 dalam	 menghilangkan	 minyak	
permukaan	pada	produk	gorengan.	
Peningkatan	 rendemen	 ini	 mengindikasikan	
terjadinya	 penurunan	 kandungan	 minyak	
residual	pada	produk.	Minyak	yang	menempel	
pada	 permukaan	 bahan	 berhasil	 dikeluarkan	
secara	 efektif	 selama	 proses	 spinning.	 Hal	 ini	
sejalan	 dengan	 laporan	 sebelumnya	 yang	
menyatakan	 bahwa	 minyak	 permukaan	
merupakan	 fraksi	 terbesar	 dari	 total	 minyak	
pada	 produk	 gorengan	 dan	 relatif	 mudah	
dihilangkan	melalui	perlakuan	mekanis	seperti	
sentrifugasi.	 Selain	 itu,	 penghilangan	 minyak	
secara	 cepat	 setelah	 penggorengan	 juga	
berperan	 dalam	 menghambat	 penyerapan	
minyak	 lanjutan	 pada	 fase	 pendinginan,	 yang	
merupakan	 tahap	 kritis	 dalam	 mekanisme	
absorpsi	minyak.	
Selain	 itu,	 Tabel	 2	 menunjukkan	 bahwa	
penggunaan	 spinner	 secara	 signifikan	
meningkatkan	 efisiensi	 waktu	 proses,	 dengan	
pengurangan	waktu	penirisan	sebesar	51–60%.	
Efisiensi	 ini	 sangat	 penting	 dalam	 konteks	
produksi	 skala	 industri,	 karena	 dapat	
meningkatkan	 throughput	 tanpa	 menurunkan	
kualitas	produk.	
	
Tabel	2.	Efisiensi	waktu	proses	
Sampel	 Waktu	

Manual	
(Menit)	

Waktu	
Spinner	
(Menit)	

Efisiensi	
Waktu	
(%)	

Keripik	pisang	 4.10ᵃ	 2.00ᵇ	 51.2	
Keripik	Tempe	 5.00ᵃ	 2.00ᵇ	 60.0	
Bawang	goreng	 4.50ᵃ	 2.00ᵇ	 55.6	

Catatan:	
Efisiensi	waktu	(%)	=	pengurangan	waktu	relatif	terhadap	metode	
manual	
	

Berdasarkan	 hasil	 tersebut	 diketahui	 bahwa	
penggunaan	 spinner	 juga	 secara	 signifikan	
menurunkan	 waktu	 proses	 penirisan.	 Waktu	
yang	 dibutuhkan	 berkurang	 dari	 4,10–5,00	
menit	pada	metode	manual	menjadi	2,00	menit	
pada	 semua	 sampel	 setelah	 penggunaan	
spinner.	 Hal	 ini	 menunjukkan	 efisiensi	 waktu	
lebih	 dari	 50%,	 dan	 perbedaan	 tersebut	
terbukti	 signifikan	 secara	 statistik	 (p	 <	 0,05).	
Efisiensi	 ini	 sangat	 penting	 dalam	 aplikasi	
industri	 karena	 berkontribusi	 langsung	
terhadap	peningkatan	kapasitas	produksi.	
Menariknya,	 besarnya	 peningkatan	 rendemen	
relatif	seragam	pada	semua	jenis	sampel,	yang	
menunjukkan	 bahwa	 efektivitas	 spinner	 tidak	
terlalu	dipengaruhi	oleh	 jenis	produk.	Namun,	
bawang	goreng	menunjukkan	nilai	peningkatan	
yang	 sedikit	 lebih	 tinggi,	 yang	 kemungkinan	
disebabkan	 oleh	 struktur	 yang	 lebih	 berpori	
sehingga	memudahkan	pelepasan	minyak	saat	
diberikan	gaya	sentrifugal.	
Secara	 keseluruhan,	 hasil	 penelitian	 ini	
menunjukkan	 bahwa	 penggunaan	 spinner	
machine	 memberikan	 dua	 keuntungan	 utama,	
yaitu	 menurunkan	 kandungan	 minyak	 dan	
meningkatkan	efisiensi	proses.	Oleh	karena	itu,	
teknologi	ini	memiliki	potensi	yang	besar	untuk	
diterapkan	dalam	industri	pengolahan	pangan,	
khususnya	 pada	 skala	 usaha	 kecil	 dan	
menengah.	
	
SIMPULAN	
Penggunaan	 spinner	 machine	 merupakan	
pendekatan	 efektif	 dalam	 mengurangi	
kandungan	minyak	dan	meningkatkan	efisiensi	
proses	pada	produk	gorengan.	Hasil	penelitian	
menunjukkan	 adanya	 peningkatan	 rendemen	
sebesar	 13–15%	 serta	 pengurangan	 waktu	
proses	 lebih	 dari	 50%,	 yang	mengindikasikan	
peningkatan	kinerja	produksi	secara	signifikan.	
Secara	 mekanistik,	 gaya	 sentrifugal	 berperan	
dalam	menghilangkan	minyak	permukaan	dan	
membatasi	 penyerapan	 minyak	 selama	 fase	
pendinginan.	 Implikasi	praktis	dari	 temuan	ini	
adalah	peningkatan	kualitas	produk,	khususnya	
dalam	hal	kerenyahan,	stabilitas	oksidatif,	dan	
penerimaan	konsumen.	
Ke	depan,	penelitian	lanjutan	disarankan	untuk	
mengevaluasi	pengaruh	variabel	proses	seperti	
kecepatan	 putar,	 waktu	 spinning,	 serta	
karakteristik	 bahan	 terhadap	 efisiensi	
penurunan	 minyak,	 serta	 melengkapi	 analisis	
dengan	 pengukuran	 kadar	 minyak	 secara	
kuantitatif	dan	uji	statistik	berbasis	replikasi.	
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