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RINGKASAN 

PROTOTYPE ALAT VACUUM FRYING UNTUK PENGGORENGAN 

KERIPIK JAMUR TIRAM (KAJIAN PENGARUH VARIASI 

TEMPERATUR TERHADAP PERPINDAHAN PANAS PADA ALAT  

VACUUM FRYING) 

(Andanti Pratiwi, 2021, 54 Halaman, 7 Tabel, 27 Gambar, 4 Lampiran) 

   

Penelitian ini bertujuan untuk membuat prototype alat vacuum frying dan 

menentukan pengaruh temperatur terhadap perpindahan panas yang terjadi pada 

alat vacuum frying. Produk yang dihasilkan dari alat penggorengan vakum ini 

adalah keripik jamur tiram. Pengolahan keripik jamur tiram masih banyak 

menggunakan peralatan yang konvensional karena masih terbatasnya inovasi 

teknologi yang digunakan, penggorengan keripik dengan system penggorengan 

konvesional menggunakan wajan belum menghasilkan produk keripik jamur tiram 

yang berkualitas baik, sehingga keripik yang dihasilkan cenderung memiliki umur 

waktu simpan yang relatif singkat (tidak tahan lama) karena kadar air yang 

terdapat pada keripik masih cukup banyak yang nantinya bisa menyebabkan 

keripik mudah tengik. Maka dibutuhkan suatu prototype alat vacuum frying 

sebagai inovasi teknologi yang dapat digunakan untuk penggorengan keripik 

jamur tiram. Alat vacuum frying ini merupakan alat khusus yang dibuat untuk 

dapat memudahkan penggorengan keripik jamur tiram dengan hasil kualitas yang 

baik. Penelitian ini menggunakan metode rancang bangun dan eksperimen. 

Metode eksperimen dilakukan untuk pengujian kinerja dari alat vacuum frying 

berdasarkan temperatur. Adapun parameter yang diukur yaitu kadar air sebelum 

dan sesudah dengan variasi temperatur 65oC, 70oC, 75oC, 80oC, 85oC dengan 

menggunakan waktu penggorengan selama 25 menit. Dari penelitian ini 

didapatkan hasil keripik terbaik yaitu pada temperatur 80oC dengan kadar air 

0,51%.  

 

Kata kunci : alat vacuum frying, penggorengan vakum, jamur tiram, keripik jamur 

tiram 
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ABSTRACT 

PROTOTYPE VACUUM FRYING OYSTER MUSHROOM CHIPS (STUDY 

OF THE EFFECT OF TEMPERATURE VARIATIONS ON HEAT 

TRANSFER THAT OCCURS IN VACUUM FRYING TOOLS) 

(Andanti Pratiwi, 2021, 54 Pages, 7 Tables, 27 Pictures, 4 Appendices) 

 

This study aims to make a prototype of a vacuum frying device and determine the 

effect of temperature on heat transfer that occurs in a vacuum frying device. The 

product produced from this vacuum fryer is oyster mushroom chips. Processing of 

oyster mushroom chips still uses conventional equipment because of the limited 

technological innovation used, frying chips with a conventional frying system 

using a frying pan has not produced good quality oyster mushroom chips 

products, so the chips produced tend to have a relatively short shelf life (not 

durable) because the water content contained in the chips is still quite a lot which 

can later cause the chips to go rancid easily. So we need a prototype of a vacuum 

frying tool as a technological innovation that can be used for frying oyster 

mushroom chips. This vacuum frying tool is a special tool that is made to 

facilitate the frying of oyster mushroom chips with good quality results. This study 

uses design and experimental methods. The experimental method was carried out 

to test the performance of the vacuum frying device based on temperature. The 

parameters measured were water content before and after with temperature 

variations of 65oC, 70oC, 75oC, 80oC, 85oC using a frying time of 25 minutes. 

From this study, the best chips were obtained at a temperature of 80oC with a 

water content of  0.51%. 

Keywords : vacuum frying device, vacuum fryer, oyster mushroom, oyster 

mushroom chips 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

MOTTO 

 

“Jangan berhenti untuk selalu bermimpi dan memiliki impian, berjuanglah dan 

berusaha sekuat yang kamu bisa untuk meraihnya, jangan menyerah dan selalu 

bersyukur atas setiap pencapaian yang kamu dapatkan setiap harinya.” 

-Andanti Pratiwi- 
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