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Abstract: Wilayah sekaran merupakan daerah yang cukup padat
penduduknya karena berada di sekitar kampus Universitas Negeri
Semarang. Dengan padatnya penduduk tersebut, usaha kuliner di sekitar
Sekaran juga banyak berkembang. Banyak usaha kuliner yang
memproduksi makanan berupa gorengan dengan berbagai macam jenis.
Permasalahan yang dijumpai pada usaha kuliner ini adalah masih banyak
kandungan minyak di dalam produk makanannya. Hal ini tentu saja dapat
mengganggu kesehatan konsumennya. Tujuan kegiatan ini adalah untuk
mengurangi kandungan minyak pada makanan. Solusi yang digunakan
adalah dengan menerapkan alat peniris minyak pada produk makanan yang
dihasilkan oleh usaha kuliner di sekitar Sekaran. Kegiatan yang dilakukan
berupa: memberi pemahaman tentang bahaya makanan yang banyak
mengandung minyak, memberi penjelasan cara meniriskan minyak pada
makanan dengan cepat, dan memberi pelatihan penggunaan alat peniris,
Hasil kegiatan yang telah dilaksankan yaitu 1) memberikan penjelasan
fungsi tiap-tiap bagian dari alat peniris minyak di dalam makanan; 2)
sosialisasi pentingya mengurangi kadar minyak di dalam gorengan; 3)
penyuluhan efek-efek yang ditimbulkan akibat adanya minyak pada
makanan; dan 4) pelatihan cara menggunakan alat bantu dalam meniriskan
minyak pada makanan telah dilaksanakan melalui peragaan penggunaan
alat.
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Pendahuluan

Universitas Negeri Semarang berada di
Kelurahan Sekaran, Kecamatan Gunungpati yang
wilayahnya terletak di bagian selatan kota
Semarang. Kecamatan Gunungpati berjarak kurang
lebih 17 km dari pusat Semarang sebagai daerah
daerah pengembangan kota. Dengan ketinggian dari

permukaan laut sekitar 259 m dan wilayahnya
memiliki luas sekitar 5399085 Ha, Kecamatan
Gunungpati berpenduduk sekitar 20605 kepala
keluarga atau sekitar 70901 jiwa. Di Kecamatan
Gunungpati terdapat 16 kelurahan. Salah satunya
adalah Kelurahan adalah Sekaran [1]. Sekaran
merupakan Kelurahan yang akan menjadi tempat
pelaksanaan  kegiatan  pengabdian  kepada
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masyarakat. Mitra yang smenjadi ubjek dalam
pengabdian ini adalah kelompok ibu-ibu PKK dan
pengusaha kecil kuliner di wilayah Kelurahan
Sekaran.

Jika dilihat dari letaknya, Kelurahan
Sekaran merupakan kelurahan yang terdekat
dengan Kampus UNNES. Kelurahan ini memiliki
luas wilayah + 153.425 Ha dan jumlah penduduk

sekitar 9.259 jiwa [2]. Masyarakat Sekaran
umumnya terdiri dari petani, wirausaha toko,
pedagang, kos-kosan, usaha kuliner, maupun

laundry. Sebagian lainnya adalah karyawan swasta
dan PNS. Banyaknya penduduk dan mahasiswa
yang tinggal di kelurahan Sekaran, menyebabkan
berkembangnya usaha kuliner dan warung-warung
makanan. Banyak makanan yang dijual berupa
goreng-gorengan Yyang banyak digemari oleh

penduduk dan mahasiswa [3]. Bahan makanan yang
diolah melalui digoreng menjadi tidak sehat karena
selain kalori yang terkandung di dalam makanan,
adanya minyak yang terkandung di dalamnya
mengandung lemak yang tinggi [4].

Gambar 1. Be‘rgagai macam gorengan
(https://www.rri.co.id/kuliner/592183/gorengan-dan-
sejarahnya)

Di kelurahan Sekaran, banyak pengusaha
kuliner yang memang tidak melakukan hal khusus
terhadap gorengan yang dihasilkan. Gorengan yang
sudah matang hanya ditiriskan saja secara alami
dengan memanfaatkan grafitasi, yaitu minyak
menetes sendiri setelah gorengan diangkat dari
wajan. Hal ini memakan waktu yang cukup lama.
Untuk itu, perlu diberikan edukasi dan usaha untuk
mengurangi  kandungan minyak goreng pada
makanan dengan alat peniris. Khalayak sasaran
dalam kegiatan ini adalah usaha-usaha kecil kuliner
di Kelurahan Sekaran Gunungpati Semarang.
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Gambar 2. Proses penggorengan dengan banyak minyak
(https://www.fimela.com/lifestyle/read/3740475)

Selama ini, penirisan minyak dari makanan
setelah penggorengan masih dilakukan secara
manual menggunakan ayakan agar minyak tuntas.
Namun, sisa minyak hasil penggorengan,
mengakibatkan gorengan cepat melempem [5].
Masalahnya, cara meniriskan ini membutuhkan
waktu yang lama. Waktu yang relatif lama ini
disebabkan karena tidak adanya pengaruh dari luar
untuk menekan minyak keluar dari gorengan [6].
Salah satu cara untuk meniriskan minyak adalah
menggunakan mesin peniris minyak merupakan
solusi yang dapat diterapkan untuk pengentasan
minyak dalam pembuatan produk makanan [7].
Minyak pada makanan dapat ditiriskan jika ukuran
gorengannya tidak lebih kecil dari lubang saringan
pada alat peniris minyak ini [8]. Apabila kadar
minyak pada gorengan masih banyak, maka dapat
memperpendek masa simpan makanan. Oleh karena
itu, untuk memperpanjang keawetan makanan ini
dapat menggunakan cara meniriskan kandungan
minyak pada makanan dengan menggunakan alat
peniris minyak [9][10].

Peluang usaha gorengan sangat terbuka
karena masyarakat suka mengkonsumsi gorengan
sebagai lauk saat makan maupun untuk cemilan
[11][12]. Hal ini akan membawa peluang untuk
mendapatkan keuntungan dari usaha kuliner ini
[13][14]. Berkaitan dengan  permasalahan-
permasalahan yang ada pada usaha kecil kuliner

dan ibu-ibu, maka perlu solusi yang harus
diberikan.
Berdasarkan penjelasan di atas, ada

beberapa permasalahan yang dihadapi mitra:

1. Penirisan minyak pada usaha kecil kuliner
makanan masih manual.

Membutuhkan waktu yang lama agar minyak
tuntas sehingga proses penuntasan
membutuhkan waktu.

2.
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3. Minyak yang terkandung dalam makanan akan
mengganggu kesehatan.

4. Belum pernah mencoba menggunakan alat
bantu dalam meniriskan minyak pada
makanan.

Metode Pelaksanaan

Berdasarkan pada permasalahan-
permasalahan yang ada pada usaha kecil kuliner
dan ibu-ibu, maka perlu solusi yang harus
diberikan. Permasalahan-permasalahan yang ada
mencakup: penirisan minyak pada usaha kecil
kuliner makanan masih manual, membutuhkan
waktu yang lama agar minyak tuntas sehingga
proses penuntasan membutuhkan waktu, minyak
yang terkandung dalam makanan akan mengganggu
kesehatan karena mengandung lemak jenuh, Lemak
jenuh kerap disebut sebagai lemak jahat yang
berisiko menyumbat peredaran darah [15][16][17],
dan belum pernah mencoba menggunakan alat
bantu dalam meniriskan minyak pada makanan.

Permasalahan-permasalahan yang
dijelaskan di atas, perlu diatasi dengan baik.
Berikut adalah solusi permasalahan yang akan
dilakukan: 1) Memberikan sosialisasi penirisan
minyak pada usaha kecil kuliner makanan masih
agar dilakukan dengan lebih efisien; 2)
Memberikan sosialisasi pentingya penirisan minyak
yang efektif agar waktu produksi lebih efisien; 3)
Memberikan penyuluhan  efek-efek  yang
ditimbulkan akibat adanya minyak pada makanan
yang dapat mengganggu kesehatan; dan 4)
Memberikan pelatihan cara menggunakan alat
bantu dalam meniriskan minyak pada makanan.
Peniris minyak ini efektif dalam mengentaskan
minyak yang ada di dalam makanan dengan cepat
[18][19][20].

Hasil dan Pembahasan

Universitas  Negeri  Semarang Yyang
memiliki peran penting dalam kegiatan pendidikan,
penelitian, dan pengabdian masyarakat turut

mengambil peran dalam usaha untuk mengurangi
kadar minyak di dalam makanan yang diolah
dengan proses menggoreng. Kegiatan yang
dilakukan untuk mengatasi masalah tersebut adalah
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dengan melaksanakan kegiatan pengabdian kepada
masyarakat.

Kegiatan yang didanai DPA Fakultas
Teknik  Universitas Negeri  Semarang ini,
dilaksanakan di rumah Ibu Novita, salah satu warga
RT 04 / RW 01 Kelurahan Sekaran Kecamatan
Gunungpati Kota Semarang, pada hari Minggu 11
Agustus  2024. Dalam melaksanakan kegiatan,

Ketua tim pengabdian, dibantu oleh anggota tim.
Kegiatan ini juga melibatkan tiga mahasiswa dari
Jurusan Teknik Mesin, Fakultas Teknik Universitas
Negeri Semarang yaitu Riski Deriansyah, Krisma
Nandes Al Rafi, dan Indra Wahyu Kurniawan.

Gambar 3. Anggota tim memberikan penjelasan umum
kegiatan pengabdian

Kegiatan diawali dengan penjelasan umum
mengenai program pengabdian masyarakat oleh
Ibu Ratna Dewi Kusumangtyas (gambar 3) dan
dilanjutkan ~ dengan  penjelasan  mengenai
kandungan minyak di dalam gorengan oleh Ibu Rini
Kusumawardani (Gambar 4). Penjelasan teknis
mengenai alat peniris minyak pada gorengan
dijelaskan secara rinci oleh Bapak Dwi Widjanarko
(gambar 5). Penjelasan teknis juga disertai dengan
cara pengoperasian alat peniris minyak pada
gorengan oleh mahasiswa (gambar 6).
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Gambar 4. Anggota tim memberikan penjelasanterkait
minyak dalam makanan
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salah satu tim mahasiswa

Diskusi mengenai alat dilakukan setelah
peragaan cara mengoperasikan alat. Beberapa
pertanyaan mengenai penggunaan alat disampaikan
oleh ibu-ibu peserta kegiatan dengan antusias. Di
akhir kegiatan, alat peniris minyak pada olahan
makanan dengan proses penggorengan diserahkan
kepada salah satu peserta yang mewakili warga
yang ikut dalam kegiatan tersebut. Harapannya, alat
tersebut dapat dimanfaatkan dengan baik sebagai
salah satu usaha untuk mengurangi kandungan
minyak pada produk gorengan yang juga akan
menurunkan  resiko terkena penyakit yang
disebabkan oleh tingginya kadar minyak yang
masuk ke dalam tubuh.

Tim Pelaksana mengucapkan terima kasih
kepada Fakultas Teknik Universitas Negeri
Semarang yang telah memberikan dukungan dana
sehingga kegiatan ini dapat terlaksana. Tim
pelaksana juga mengucapkan terima kasih kepada
pengurus RT 04 / RW 01 Kelurahan Sekaran dan
semua pihak yang telah membantu sehingga
kegiatan ini terlaksana dengan baik. Di akhir
kegiatan, Tim Pelaksana dan semua peserta
kegiatan berfoto bersama sebagai bentuk keakraban
dalam kegiatan pengabdian ini.
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Gambar 8. Sesi foto bersama di akhir kegiatan
pengabdian

Kesimpulan

Berdasarkan hasil kegiatan pengabdian
masyarakat yang telah dilaksanakan, beberapa
simpulan yang dapat disampaikan adalah sebagai
berikut:

1. Sosialisasi penirisan minyak pada usaha kecil
kuliner makanan telah dilaksanakan dengan
memberikan penjelasan fungsi tiap-tiap bagian
dari alat peniris minyak di dalam makanan.
Sosialisasi  pentingya mengurangi  kadar
minyak di dalam gorengan menggunakan
penirisan minyak yang efektif agar waktu
produksi lebih efisien.

Penyuluhan efek-efek yang ditimbulkan akibat
adanya minyak pada makanan yang dapat
mengganggu Kesehatan telah dilaksanakan
melalui penjelasan langsung selama kegiatan
pengabdian berlangsung.

Pelatihan cara menggunakan alat bantu dalam
meniriskan minyak pada makanan telah
dilaksanakan melalui peragaan penggunaan
alat oleh tim pelaksana dosen dan mahasiswa.

Ucapan Terima Kasih

Penulis mengucapkan terima kasih kepada
Fakultas Teknik Universitas Negeri Semarang yang
telah  memberi dukungan finansial terhadap
kegiatan ini.
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