
 

 

 

I. PENDAHULUAN 

 

 

 

 

A. Latar Belakang 

 

Minyak goreng merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia sebagai alat 

pengolahan bahan-bahan makanan. Minyak goreng berfungsi sebagai media 

penggorengan sangat penting dan kebutuhannya semakin meningkat. Minyak 

dapat bersumber dari tanaman, misalnya minyak zaitun, minyak jagung, minyak 

kelapa sawit dan minyak biji bunga matahari (Ketaren, 1986). 

 

Diantara macam-macam minyak goreng tersebut minyak kelapa sawit dalam 

proses pemasarannya mampu mengisi dan bersaing dengan minyak nabati lainnya. 

Dilihat dari nilai gizi nya, penggunaan minyak kelapa sawit sebagai minyak 

goreng sangat menguntungkan, adanya karoten dan tokoferol yang terkandung 

didalamnya menyebabkan minyak kelapa sawit tidak mudah tengik, selain itu 

minyak kelapa sawit dapat dikatakan sebagai minyak goreng non kolesterol.  

 

Seringkali kita temukan penggunaan minyak goreng yang terlalu lama sehingga 

menyebabkan terjadinya perubahan warna, bau dan sifat-sifat fisika maupun kimia 

lainnya dari minyak goreng itu sendiri. Perubahan sifat fisika dan kimia dari 

minyak goreng akibat lamanya penggunaan ini tentu saja berpengaruh terhadap 

nilai gizi yang terkandung di dalam minyak goreng itu sendiri, secara langsung 
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maupun tidak langsung mempengaruhi sistem kesehatan tubuh kita yang 

mengkonsumsi minyak goreng tersebut (Ketaren, 1986). 

 

Minyak kelapa sawit merupakan benda yang berwujud cair, setiap benda yang 

berwujud cair akan memiliki suatu tetapan kekentalan, kekentalan yang dimiliki 

setiap zat akan berbeda bergantung pada konsentrasi dari zat atau fluida tersebut, 

kekentalan dari suatu zat cair disebut dengan viskositas. 

 

Viskositas dapat dinyatakan sebagai tahanan aliran fluida yang merupakan 

gesekan antara molekul-molekul cairan satu dengan yang lain. Bila suatu zat cair 

mudah mengalir, maka zat cair tersebut memilki viskositas yang rendah, dan 

sebaliknya bila zat cair tersebut sulit mengalir, maka zat cair tersebut memilki 

viskositas yang tinggi. Oleh karena itu, minyak kelapa sawit seharusnya memiliki 

kekentalan yang kecil saat suhu rendah dan tinggi. 

 

Ada beberapa metode yang dapat digunakan dalam pengukuran viskositas cairan, 

yaitu bola jatuh (Falling ball), bola bergulir (Rolling ball), pipa kapiler, rotasi 

silinder konsentris (Couette), rotasi kerucut-plat, pelat paralel dan ford-cup 

(Walters, 1996). Dari metode-metode tersebut ada beberapa metode yang tidak 

bisa menggunakan cairan dengan tingkat kekentalan yang sangat tinggi, yang 

dapat diakibatkan oleh sensor yang tidak dapat menembus cairan dengan tingkat 

kekentalan yang sangat tinggi. Untuk mengatasi masalah ini, maka dibuat cara 

lain yaitu dengan meletakkan sensor diluar cairan, dan baling-baling yang 

langsung bersentuhan dengan cairan.  

Uji kualitas fluida menggunakan baling-baling putar sebelumnya telah dilakukan 

oleh Andriyanto (2008), dengan bahan uji oli mesin. Dari penelitian tersebut 
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secara kualitatif ditunjukkan bahwa oli yang paling baik yaitu oli dengan nilai 

viskositas yang besar, pada penelitian tersebut pembacaan dilakukan 

menggunakan LCD. 

 

Selanjutnya pada penelitian ini akan dilakukan perancangan alat ukur viskositas 

(viskometer) dengan cara mengukur kecepatan putar baling-baling menggunakan 

sensor optocoupler dan pembacaannya menggunakan PC. Sensor optocoupler 

adalah sensor yang bersifat saklar. Sensor ini mampu mensaklar (on/of) bila 

terkena cahaya serta menghasilkan output digital. Sifat dari sensor optocoupler ini 

dimanfaatkan oleh peneliti untuk merealisasikan sebuah alat yang dapat 

menampilkan kecepatan putar. 

 

B. Tujuan Penelitian 

 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah 

1. Direlisasikannya sistem pengukuran index kekentalan (viskometer) berbasis 

optocoupler dengan metode pengukuran kecepatan putar baling-baling. 

2. Mengetahui kualitas minyak goreng dari variasi jenis minyak goreng dengan 

pengukuran kecepatan putar baling-baling pada minyak goreng tersebut. 

3. Mengetahui aplikasi sensor optocoupler (tak langsung) pada sistem 

viskometer. 
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C. Manfaat Penelitian 

 

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah 

1. Dapat mengetahui tingkat kekentalan minyak kelapa sawit dari kecepatan 

putar baling-baling pada minyak kelapa sawit tersebut. 

2. Dapat mengetahui waktu pemakaian minyak kelapa sawit yang baik dengan 

menggunakan prinsip kecepatan putar baling-baling yang didapatkan. 

 

D. Batasan Masalah 

 

Adapun batasan masalah pada penelitian ini adalah 

1. Menggunakan minyak goreng dengan tiga jenis sebagai bahan uji. 

2. Menggunakan sensor optocoupler sebagai pendeteksinya. 

3. Volume larutan uji harus sesuai dengan kapasitas bejana/tabung yang 

digunakan. 

4. Minyak goreng dipanaskan dengan waktu yang telah ditetapkan. 

 

E. Rumusan Masalah 

 

Dalam melakukan penelitian ini telah dirumuskan beberapa masalah sebagai 

berikut 

1. Bagaimana merancang sistem mekanik alat ukur kekentalan minyak goreng 

menggunakan baling-baling dan sensor optocoupler sebagai pendeteksi 

kecepatan motor DC. 

2. Bagaimana mengetahui tingkat kekentalan minyak goreng menggunakan 

prinsip kecepatan putar baling-baling. 


