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MOTTO

“Di manapun berada selalulah menjadi yang terbaik dan berikan yang terbaik dari
yany bisa Rita berikan”
-Anisa Nabillah-

Kupersembahkan untuk:

— Allahusubhana wataala yang selalu
mencurahkan rahmat disetiap harinya.

— Nabi Muhammad Shallallahu alaihi wasallam
dan ashabinya serta keturunannya.

— Orang tuaku tersayang. Terima kasih atas
setiap do’a yang dipanjatkan, kasih sayang
yang tak terkira, dukungan dan perjuangan
yang luar biasa.

— Saudara-saudariku. Terima kasih atas setiap
doa, dukungan dan motivasinya.

— Anggota Tri A, AHEA dan BUDAYA serta
mbaknya yang selalu memberikan dukungan,
saran dan membantu penulisan laporan.

— Teman-teman seperjuangan Kelas KIB’17.

— Semua pihak yang terlibat dalam penulisan
laporan ini.

— Kampus Politeknik Negeri Sriwijaya.



RINGKASAN

Jamur tiram merupakan tanaman yang cukup mudah untuk dibudidayakan
karna hanya memerlukan media tanam jamur tiram, bibit jamur tiram dan tempat
yang lembab untuk pembudidayaannya. Jamur tiram merupakan jenis tanaman
yang berserat dan banyak mengandung air menyebabkan umur simpan jamur
tiram setelah panen sangat singkat. Untuk meningkatkan nilai ekonomi jamur
tiram maka diperlukan pengolahan jamur tiram menjadi sesuatu sehingga olahan
berbahan dasar jamur tiram memiliki umur simpan yang lama yaitu dengan
mengolah jamur tiram menjadi keripik, namun pembuatan Kkeripik jamur tiram
masih menggunakan cara konvesional atau manual sehingga kualitas mutu keripik
yang dihasilkan masih kurang baik. Dengan menggunakan teknologi inovasi
melalui suatu perancangan prototype alat dengan metode vacuum frying
menghasilkan produk keripik yang lebih berkualitas dari pada penggorengan
dengan metode konvensional yang dilihat dari kadar air yang terkandung pada
keripik jamur tiram yaitu kurang dari 1% dengan kadar air teruapkan sebesar 80%.
Prototype alat penggorengan Vacuum Frying ini memiliki volume keseluruhan
yaitu 260.000 cm?® dengan panjang keseluruhan alat 100 c¢m, lebar 40 cm dan
tinggi 65 cm dan menggunakan daya motor listrik sebesar 2461,76 watt atau
3,3012 HP.
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Puji syukur penulis panjatkan kepada kehadirat allah swt, atas berkat dan
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