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ABSTRAK 

PROTOTYPE ALAT PENGGORENGAN VAKUM (VACUUM FRYING) 

KERIPIK JAMUR TIRAM (KAJIAN PENGARUH VARIASI TEKANAN 

TERHADAP PERPINDAHAN PANAS YANG TERJADI PADA ALAT 

VACUUM FRYING) 

(Anisah Luthfiyah, 2021, 42 Halaman, 6 Tabel, 23 Gambar, 4 Lampiran) 

   

Penelitian ini bertujuan untuk membuat prototype alat vacuum frying dan 

menentukan pengaruh tekanan terhadap perpindahan panas yang terjadi pada alat 

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

keripik jamur tiram. Untuk meningkatkan nilai ekonomi jamur tiram maka diperlukan 

olahan yang tahan lama untuk disimpan yaitu mengolah jamur tiram menjadi keripik, 

namun pembuatan keripik jamur tiram masih menggunakan cara konvesional atau 

manual sehingga keripik yang dihasilkan masih kurang berkualitas, dengan 

menggunakan teknologi yaitu suatu perancangan alat dengan metode vakum sehingga 

menghasilkan produk keripik yang lebih berkualitas daripada penggorengan dengan 

metode konvensional. Selama proses penggorengan jamur pada kondisi vakum terjadi 

perpindahan panas dan penggorengan vakum dilakukan pada tekanan dibawah satu 

atmosfir sehingga penguapan dapat berlangsung cepat dan menurunkan titik didih air. 

Penelitian ini menggunakan metode rancang bangun dan eksperimen. Metode 

eksperimen dilakukan untuk pengujian kinerja dari alat vacuum frying berdasarkan 

tekanan terhadap produk yang dihasilkan. Adapun parameter yang diukur yaitu kadar 

air sebelum dan sesudah dengan variasi tekanan -55cmHg, -60cmHg,-65cmHg, -

70cmHg, -75cmHg dengan menggunakan temperatur 75◦C selama 20 menit. Dari 

penelitian ini didapatkan hasil keripik terbaik yaitu pada tekanan -70 cmHg dengan 

kadar air 0,55%.  

 

Kata kunci : Jamur tiram, penggorengan, alat vacuum frying 
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ABSTRACT 

PROTOTYPE VACUUM FRYING OYSTER MUSHROOM CHIPS (STUDY OF 

THE EFFECT OF PRESSURE VARIATIONS ON HEAT TRANSFER THAT 

OCCURS IN VACUUM FRYING TOOLS) 

(Anisah Luthfiyah, 2021, 42 Pages, 6 Tables, 23 Pictures, 4 Appendices) 

 

 

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

the effect of pressure on heat transfer that occurs in the vacuum frying tool. The 

product produced from this vacuum fryer oyster mushroom chips. To increase the 

economic value of oyster mushrooms, it is necessary to process durable oyster 

mushrooms to be stored , namely processing oyster mushrooms into chips, but 

making oyster mushroom chips using conventional or manual methods , so that 

resulting chips are still of low quality , using technology, namely a tool design with 

the vacuum method , so that produce chips that are of higher quality than 

conventional frying methods. During the process of frying mushrooms under vacuum 

conditions heat transfer occurs and vacuum frying is carried out at a pressure below 

one atmosphere so that evaporation can take place quickly and lower the boiling point 

of water. This research uses design and experimental methods. The experimental 

method was carried out for testing the performance of the vacuum frying device 

based on the pressure on the product produced. The parameters measured were water 

content before and after with pressure variations -55cmHg, -60cmHg, -65cmHg, -

70cmHg, -75cmHg using a temperature of 75 degrees celcius for 20 minutes. From 

this study, the best result were obtained, namely at a pressure of -70cmHg with a 

water content of 0.55% 

Keywords : oyster mushroom, frying pan, vacuum frying device 
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MOTTO 

 

 

• Sesulit apapun rintangan yang sedang kita hadapi, cukup ingat  dua hal. 

Kerjakan dan Tuntaskan! –Iq 

• Memulai dengan penuh keyakinan, menjalankan dengan penuh rasa ikhlas, 

menyelesaikan dengan penuh rasa bahagia. 

• Jadilah orang kuat tapi tidak menyakiti, jadilah orang baik tapi tidak 

lemah, jadilah orang rendah hati tapi tidak rendahan, jadilah orang yang 

optimis tapi tidak sombong 

 

Akhirnya, perjalanan panjang bersama rekan rekan seperjuangan terlewati. 

Terdapat suka dan duka di cerita kita. Saya adalah sesosok insan yang masih 

penuh kekurangan, tetapi saya memiliki orang orang terkasih yang selalu 

memotivasi saya.  

 

 

Kupersembahkan untuk : 

• Kedua Orang Tuaku 

• Dosen Pembimbingku 

• Teman – temanku 

• Almamaterku 
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