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   MOTTO 

   BERANGKAT DENGAN KEYAKINAN 

 

Boleh Pasrah, 

Tapi Gak Boleh Nyerah…… 

 

Bukankah Masalah 

Malah Akan Jadi 

Makin Susah 

Jika Kita Menyerah ????? 
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ABSTRAK 

 

 

ANALISIS PENGARUH PUTARAN DAN DIAMETER TABUNG 

PUTAR TERHADAP KAPASITAS PENIRISAN PADA MESIN 

PENIRIS BAWANG GORENG  

 

 

Salah satu hasil pertanian di jawa timur yang unggul adalah bawang 

merah yang sangat melimpah. Pada era global saat ini bawang merah tidak 

hanya digunakan sebagai salah satu rempah olahan makanan, seiring 

berkembangnya dunia tataboga, bawang merah sekarang dijadikan sebagai 

olahan makanan bawang goreng. Dan seiring berkembangnya jaman banyak 

sekali produk mesin yang dapat membantu proses produksi, seperti mesin 

peniris bawang goreng. Dengan adanya mesin tersebut kebutuhan produksi 

setiap tahunnya akan meningkat.  

 Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh diameter tabung 

putar dan kecepatan tabung putar terhadap kapasitas dan waktu penirisan 

mesin peniris bawang goreng. Variasi parameter menggunakan diameter 

tabung putar 260 mm , 280 mm , 300 mm dan kecepatan tabung putar 350 

rpm , 400 rpm, 450 rpm .  

 Dari penelitian dapat di simpulkan bahwa semakin besar diameter 

tabung putar dan semakin cepat kecepatan tabung putar maka semakin 

bagus pula kapasitas penirisan mesin peniris bawang goreng tersebut. Hal 

ini terlihat pada kombinasi diameter 300 mm dengan kecepatan putar 450 

rpm yang menghasilkan kapasitas penirisan 31,726 kg/jam. Dari kualitas 

penirisan juga didapatkan hasil yang sama pada kombinasi diameter 300 mm 

dengan kecepatan putar 450 rpm, hasil tersebut di pengaruhi kecepatan yang 

tinggi dan gaya sentrifugal yang meniriskan minyak dari bawang goreng. 

Kata kunci : bawang goreng  , kapasitas , peniris. 
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ABSTRACT 

 

 

ANALYSIS OF INFLUENCE EFFECT AND PLASTER DIAMETER 

TUBE ON CUTING CAPACITY ON MACHINE OF FRESH ONLY 

CORNER  

 

One of the superior agricultural products in East Java is the abundant 

onion. In today's global era, red onion is not only used as one of the food processed 
spices, as the development of Tataboga world, onion is now served as processed 

fried onion food. And along with the development of the era of many machine 

products that can help the production process, such as fried onion cutting machine. 
With the existence of these machines the need for prosuksi every year will increase 

and keiginan to improve engine performance will appear to support the production 

capacity is good. 

This study aims to examine the effect of rotary tube diameter and rotary 
velocity velocity on the capacity and time of incision of fried onion cutting machine. 

Variations of the parameters using a rotary tube diameter of 260 mm, 280 mm, 300 

mm and 350 rpm rotary tube speed, 400 rpm, 450 rpm. 
From the above research can be concluded that the larger the diameter of 

the rotary tube and the faster the speed of the rotary tube the better the capacity of 

the frying machine slicing. This can be seen in the combination of diameter 300 mm 

with a speed of 450 rpm rotary that produces a capacity of 31,726 kg / hour 
draining so that disa be the best parameter variation for production capacity. 

 

 
Keywords: fried onion, capacity, slicer. 
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