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Motto 

Hidup ini ada 2 pilihan perjalanan, ada yang mengikuti 

arah, berjalan lurus ketika jalanannya lurus, berbelok ketika 

bertemu tikungan. Ada juga yang mengambil jalan cepat, 

menembus jalan tikus demi sampai dengan cepat. Intinya, 

dimanapun kita melangkah selalu banyak pilihan, banyak 

jalan. Tinggal kita yang memutuskan apakah perjalanan itu 

akan membawa kitaa ke tempat yang baik atau malah 

sebaliknya. 
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ABSTRAK 

Rancang Bangun Alat Penggorengan Vakum (Tinjauan Pengaruh Suhu dan 

Tekanan Terhadap Nilai Gizi Pada Keripik Salak (Sallaca Edulis)) 

Lina Anikmah, 42 halaman, 3 tabel, 15 gambar 

 Penelitian Rancang Bangun Alat penggorengan vakum ini dibuat dengan 

tujuan membuat rancangan alat penggorengan vakum dan menentukan kondisi 

operasi pembuatan alat terhadap kualitas keripik salak dengan menggunakan 

penggorengan vakum. Dimensi keseluruhan alat penggorengan vakum ini adalah 

Panjang 110cm, Lebar 40cm dan tinggi 111cm. Volume keseluruhan 

penggorengan vakum ini yakni 488400cm
3
 (0.4884 dm

3
). Pada penelitian ini 

dilakukan dengan dua variabel adalah suhu (50,60,70 ˚C) dan tekanan 

(100,150,200 mmHg) dengan lama penggorengan yang konstan yaitu 40 menit. 

Analisa yang dilakukan yaitu penentuan rendemen, kadar air serta kadar vitamin 

C pada keripik salak. Dari penelitian ini didapatkan hasil rendemen yang terbaik 

adalah 44.56%, kadar air terbaik adalah 9.48% dan kadar vitamin C yang terbaik 

adalah 35.22 mg. 

 

Kata Kunci : Penggorengan Vakum, Keripik Salak, Vitamin C 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ABSTRACT 

The Design of Vacuum Fryer ( Review The Influence Of Temperature And 

Pressure On The Value Of Nutrition In Salak Chips (Sallaca edulis) ) 

 
Lina Anikmah, 42 pages, 3 table, 15 picture 

 

Research designed of vacuum frying  is made with the purpose of making 

the design of a frying pan a vacuum and determine the operation of making a tool 

against the quality of chips salak use of the frying pan with a vacuum . A whole 

dimension instrument vacuum fryer this is long 110cm, and the width of 40cm 

high 111cm.The overall volume of frying vacuum this namely 488400cm3 ( 

0.4884 dm3 ). On this research done with two variable is temperature ( 50,60,70 

˚C) and pressure ( 100,150,200 mmHg ) with long fryer constant namely 40 

minutes.The analysis was by the determination of rendemen, water levels and 

levels of vitamin c on crisps salak. From this research was obtained the results of 

best rendemen is 44.56 % the water level is 9.48 best % and levels of vitamin c 

that best is 35.22 mg. 

Keyword  :  Vacuum Fryer, Chips Salak, Vitamin C 
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