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Ringkasan 

Buah-buahan merupakan salah satu komoditas hortikultura yang memiliki 

nilai ekonomi tinggi dan memiliki peluang untuk di ekspor. Buah-buahan 

dikonsumsi dalam bentuk buah segar, dan masih sedikit yang diolah dalam bentuk 

olahan. Mesin vacuum frying dibuat dengan tujuan untuk membuat kripik buah 

dengan menggoreng dengan proses pemvakuman untuk menghilangkan kadar air 

dari buah tersebut. Sehingga mendapatkan kripik yang renyah tidak menimbulkan 

kerusakan warna, aroma, rasa, dan nutrisi 

Metode dalam pembuatan mesin vacuum ini diawali dengan proses 

perencanaan, pembuatan, dan pengujian penggunaan mesin. Tahap pembuatan 

mesin mencakup pekerjaan: Pemotongan bahan sesuai gambar, Pengerolan, 

Pengelasan, Perakitan, dan Uji unjuk kerja mesin untuk mengetahui hasil 

pembuatan mesin tersebut. 

 Hasil yang dicapai adalah membuat mesin penggoreng vacuum dengan 

kapasitas 1,5 kg sekali proses, bahan bakar yang digunakan LPG dengan control 

suhu otomatis, untuk sirkulasi pendingin menggunakan air, volume minyak 

goreng 15 liter. Konstruksi mesin ini cukup sederhana terdiri dari tabung 

penggoreng, tungku pemanas, bak air, pompa vacuum, control suhu dan tekanan 

serta mudah dalam pengoperasiannya. 

Kata kunci : kripik buah, pembuatan, vacuum frying dan venturi  
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ABSTRACT 

 

 Fruit is one of the horticultural commodities which have high economic 

value and have the opportunity to export. Fruits are consumed as fresh fruit, and 

little is processed in the form of processed. Vacuum frying machine created with 

the aim to make fruit chips with vacuum frying process to remove moisture from 

the fruit. So get the chips were crispy not cause damage to the color, aroma, 

flavor, and nutrients. 

The methods in the manufacture of vacuum machine is started with the 

planning process, manufacture, and testing of the use of the machine. Phase-

making machine includes work: Cutting material according to the image, Rolling, 

Welding, Assembly, and Test engine performance to determine the results of the 

manufacture of the machine. 

The results achieved was making vacuum frying machine with a capacity of 1.5 kg 

of processes, which use LPG fuel with automatic temperature control, to use the 

circulating cooling water, the volume of 15 liters of cooking oil. Construction is 

fairly simple machine consisting of a tube fryer, stove, water tank, vacuum pump, 

control temperature and pressure as well as easy to operate. 
 

Keywords: Fruit Chips, Manufacture, And Venturi Vacuum Frying 
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