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ABSTRAK

RANCANG BANGUN ALAT PENGGORENGAN VAKUM
(TINJAUAN PENGARUH TEKANAN DAN SUHU TERHADAP MUTU
KERIPIK NANAS)

(Dika Sapitri, 2015, 53 Halaman, 7 Tabel, 17 Gambar, 4 Lampiran)

Tujuan dari penelitian ini yaitu membuat alat penggorengan vakum, menentukan
kadar air dan vitamin C pada keripik nanas dan menentukan kondisi optimum untuk
membuat keripik nanas dengan mutu yang baik. Metode dalam pembuatan mesin
penggoreng adalah rancangan fungsional, rancangan structural, perakitan alat,
menghubungkan control panel, menghubungkan alat dengan instalasi listrik,
melakukan uji coba alat ( uji randemen , kadar air dan kadar vitamin C). Mesin
penggoreng vakum dengan kapasitas 1kg per proses, bahan bakar LPG dengan kontrol
suhu manual, pendingin sirkulasi air, volume minyak 7-8 liter, kebutuhan daya700-
800 watt, dimensi bak air 40 x 22,5 x 28,5cm, dimensi total 111 x 110 x 40 cm. Mesin
penggoreng vakum dapat berfungsi dengan baik pada kapasitas 500 gram dengan
temperatur penggorengan (50-70)°C, lama penggorengan 20 menit. Hasil uji coba alat
penggorengan vakum adalah nilai rendemen yang tertinggi diperoleh pada perlakuan (
50 mbar -50°C) sebesar 42,88 % dan nilai rendemen terendah pada perlakuan (150
mbar - 70°C) sebesar 19,25 %. Nilai kadar air yang tinggi dijumpai pada perlakuan
(50 mbar-50°C) sebesar 39.63% dan nilai kadar air rendah dijumpai pada perlakuan
(150 mbar - 70°C) yaitu sebesar 5,71 %Nilai kadar vitamin C tertinggi dijumpai pada
perlakuan (50 mbar-50°C) sebesar 52,842 mg. Sedangkan, nilai kadar vitamin C
terendah dijumpai pada perlakuan (150 mbar-70°C) sebesar 17,614 mg.

Kata kunci: , Rancang Bangun Alat, Penggorengan Vakum, Keripik Nanas



ABSTRACT

DESIGN OF VACUUM FRYING APPARATUS ( OVERVIEW INFLUENCE
PRESSURE AND TEMPERATURE OF
QUALITY PINEAPPLE CHIPS)

(Dika Sapitri, 2015, 53 pages, 7 Tables, 17 Pictures, 4 Appendixs)

The purpose of the research is to make a tool vacuum frying, determine the water
content and vitamin C in pineapple chips and determine the optimum conditions to
make pineapple chips with good quality. In the manufacturing method fryer is
functional design, structural design, assembly tools, connecting control panel,
connect the appliance to the electrical installation, test tool (test randemen, water
content and vitamin C). Vacuum frying machine with a capacity of 1kg per process,
LPG fuel with manual temperature control, cooling water circulation, the volume of
7-8 liters oil, needs daya700-800 watt, the dimensions of the water bath 40 x 22.5 x
28,5cm, total dimensions 111 x 110 x 40 cm. Vacuum frying machine can function
properly at a capacity of 500 grams with frying temperature(50-70)°C, old frying pan
20 minutes. The trial results are vacuum frying appliance highest yield values
obtained at treatment (50 mbar -50°C) amounted to 42.88% and the lowest yield on
treatment (150 mbar - 70C) amounted to 19.25%. The value of high water content
found in treatment (50 mbar-50°C) of 39.63% and a low water content found in
treatment (150 mbar - 70C) that is equal to 5.71% Value highest levels of vitamin C
found in treatment ( 50 mbar-50°C) of 52.842 mg. Meanwhile, the value of the lowest
levels of vitamin C found in treatment (150 mbar-70°C) of 17.614 mg.

Keywords:, Design Tool, Vacuum Frying, Pineapple Chips
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