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MOTTO 
 

“Keluargamu adalah alasan untuk kerja kerasmu, maka 
janganlah sampai engkau menelantarkan mereka karena 
kerja kerasmu” ~ Noname 
 
“Percayalah kesulitan dalam hidupmu itu hanya sementara 
akan ada kemudahan yang datang setelahnya, itu janji-Nya” 
penulis 
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ABSTRAK 

 

Rancang Bangun Alat Penggorengan Vakum (Tinjauan Pengaruh Suhu dan 

Waktu Terhadap Kadar Air dan Organoleptik Keripik Jamur Tiram) 

 

(Novia Ayu Sulistyawati, 70 Halaman, 26 Gambar, 9 Tabel, 4 Grafik, 

3 Lampiran) 

 

Alat Penggorengan vakum adalah alat penggorengan yang digunakan untuk 

menggoreng sayuran dan buahan dengan cara penggorengan vakum. Dengan 

penggorengan vakum dapat menghasilkan kualitas produk yang lebih baik dan 

dapat memanfaatkan sayuran serta buahan agar dapat diolah menjadi produk yang  

lebih berkualitas contohnya menjadi keripik buah atau keripik sayuran. Dimensi 

pada alat keseluruhan penggorengan vakum ini adalah panjang 110 cm, lebar 40 

cm dan tinggi 111 cm. Penggorengan vakum ini menggunakan jamur tiram 

sebagai sampelnya, jamur tiram mempunyai kadar air tinggi sehingga dengan 

menggunakan alat penggorengan vakum maka jamur tiram dapat mengalami 

penurunan kandungan kadar air dan diubah menjadi keripik jamur tiram yang 

lebih kering dengan mutu yang baik. Pembuatan keripik jamur tiram ini dilakukan 

dengan pengaruh suhu (50,60,70
0
C) dan waktu (20,25,30,35 menit) penggorengan 

sehingga dapat diketahui pengaruhnya terhadap rendemen, kadar air dan 

organoleptik pada keipik jamur tiram. Secara umum, hasil yang diperoleh 

menunjukan bahwa pada setiap variabel tersebut hasil rendemen tertinggi dan 

kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan 50
0
C-20 menit sebesar 55.38% dan 

86.66% sedangkan hasil organoleptik warna dan organoleptik tekstur 

(kerenyahan) tertinggi terdapat pada perlakuan 70
0
C-35 menit sebesar 3 dan 2.75, 

dan organoleptik rasa pada perlakuan 70
0
C-25 menit sebesar 2.75. 

 

 

 

Kata kunci: penggorengan, vakum, jamur tiram 



 

ABSTRACT 

 

Design of Vacuum Frying Apparatus (Review The Effect Of Time and 

Temperature Of Water Content and Organolepthic Chips Oyster Mushroom) 

 

(Novia Ayu Sulistyawati, 70 Pages, 26 Pictures, 9 Tables, 4 Graphs, 

3 Appendices)) 

 

Vacuum frying apparatus is a tool that is used for frying frying of vegetables and 

fruits by means of vacuum frying. With vacuum frying can produce a better 

quality product and can utilize the vegetables and fruits that can be processed into 

higher quality products for example into chips fruit or vegetable chips. Overall 

dimensions of the vacuum frying appliance is 110 cm long, 40 cm wide and 111 

cm high. This vacuum frying use as a sample oyster mushrooms, oyster 

mushrooms have a high water content so that by using the vacuum frying oyster 

mushrooms can decrease the content of water and converted into chips oyster 

mushroom drier with good quality. Making the oyster mushroom chips is done 

with the effect of temperature (50,60,70
0
C) and time (20,25,30,35 minutes) fryer 

so that it can determine its effect on yield, moisture content and organoleptic 

keipik oyster mushrooms. In general, the results obtained show that in each of 

these variables results the highest yield and highest water content contained in the 

50
0
C-20-minute treatment at 55.38% and 86.66%, while the results of 

organoleptic color and texture (crispness) is highest in the treatment 70
0
C-35 

minute at 3 and 2.75, and organoleptic taste at 70
0
C-25-minute treatment at 2.75. 
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