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RINGKASAN 

Sangrai merupakan teknik menggoreng tanpa menggunakan minyak, 

melainkan menggunakan tabung yang dipanaskan dari sumber panas kompor 

elpiji. Kacang tanah merupakan tanaman polong-polongan serta menjadi 

kacang-kacangan kedua terpenting setelah kedelai di Indonesia. Kacang tanah 

salah satu tanaman tropic yang tumbuh memiliki tinggi 300 sampai 500 mm 

dan mengeluarkan daun yang kecil.  

Tujuan penelitian adalah mengetahui berapa suhu penyangraian kacang 

tanah untuk mendapatkan hasil sangrai yang baik, mengetahui berapa putaran 

mesin (Rpm) untuk menggerakkan tabung sangrai. 

Metode  yang digunakan dengan  melalui tahapan, yang pertama 

mempersiapkan alat dan bahan, lalu yang kedua yaitu menguji alat, kemudian 

setelah tahap pengujian dilanjutkan pengambilan data, berapa putaran 

mesinya, bagaimana putaran pengaduk, kemudian melakukan analisa data, 

setelah analisa data selesai, lalu dilanjutkan penulisan kesimpulan dan saran, 
setelah itu maka selesai. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa kecepatan putaran pada mesin 

sangria dapat mempengaruhi penurunan kadar air pada kacang. Sedangkan 

kenaikan variabel waktu dan temperatur memberikan pengaruh terhadap 

penurunan kadar air kacang. Pada pengerian kcanag didapatkan hasil sangrai 

yang  optimal dengan kecepatan pada drum 60 rpm, dengan temperature suhu  

63,6  dan waktu pengeringan 30 menit menghasilkan kadar air 12,0 %. 

 

 

Kata kunci : Sangrai, Kompor Elpiji, Kacang Tanah, Mesin Sangrai (Rpm) 
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ANALYSIS OF THE INFLUENCE OF TEMPERATURE AND SPIN ON PEANUT 

ROASTERING MACHINE ON ROYALED RESULTS 

 

 

 

ABSTRAC 

 

Roasting is a frying technique without using oil, but using a tube that is 

heated from a heat source from an LPG stove. Peanuts are legumes and are the 

second most important legume after soybeans in Indonesia. Peanut is a tropical 

plant that grows 300 to 500 mm high and produces small leaves. 

The aim of the study was to find out what the roasting temperature of the 

peanuts was to get good roasting results, to find out how many engine revolutions 

(Rpm) to drive the roaster tube. 

The method used is to go through the stages, the first is preparing the tools 

and materials, then the second is testing the tool, then after the testing stage it is 

continued with data collection, how many rotations is the engine, how is the mixer 

rotation, then performs data analysis, after data analysis is complete, then 

continues writing conclusions and suggestions, after that it's done. 

The results showed that the rotational speed of the sangria machine can 

affect the decrease in the water content of the peanuts. While the increase in time 

and temperature variables had an effect on decreasing the moisture content of the 

peanuts. In drying the cannag, optimal roasting results were obtained at a drum 

speed of 60 rpm, with a temperature of 63.6  and a drying time of 30 minutes 

resulting in a moisture content of 12.0%. 

 

 

Keyword : Roasted, LPG Stove, Peanut, Roasted Machine (Rpm) 
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