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INTISARI 
  
 

Vacuum frying merupakan suatu alat yang dugunakan untuk mengolah buah-
buahan menjadi kripik buah. Kapasitas dari alat yang penyusun gunakan adalah sebesar 
3,5 kg daging buah segar dengan lama waktu penggorengan kurang lebih 30-45 menit 
dan bekerja pada suhu operasi 65 – 75oC,serta pada tekanan -76 cmHg. Bahan bakar 
yang digunakan adalah gas LPG. Vacuum frying terdiri atas tabung penggorengan, 
pompa, kondensor, unit pemanas, pengaduk penggorengan, bak penampung air, unit 
pemanas, unit pengendali operasi, dan spinner yang berfungsi untuk menghilangkan 
minyak yang menempel pada kripik hasil penggorengan. 
 Kripik buah yang dihasilkan oleh vacuum frying memiliki rasa yang khas dan rasa 
buahnya sangat terasa serta renyah. Dalam praktik, bahan yang digunakan adalah ubi 
cilembu sebagai bahan baku untuk membuat kripik ubi, dan dari hasil percobaan 
didapatkan hasil kripik ubi cilembu dengan warna kuning keemasan, aroma khas ubi, 
renyah dan rasa yang enak. 

Pemilihan bahan praktikum berupa ubi cilembu karena ubi cilembu mempunyai 
kadar air dan kadar gula tinggi, sehingga tidak bisa digoreng dengan penggorengan 
biasa. Ubi Cilembu merupakan komoditas hortikultura yang banyak dikembangkan di 
Indonesia. Ubi Cilembu banyak digemari konsumen karena kaya akan serat. Dalam 
usaha untuk mengawetkan dan meningkatkan nilai ekonomisnya, ubi cilembu dapat 
diolah menjadi keripik dengan cara penggorengan menggunakan vacuum fryer. 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari sifat fisik dan organoleptik keripik ubi 
cilembu yang digoreng dengan variabel lama waktu penggorengan hampa, agar dapat 
diperoleh produk keripik yang optimum dan memiliki mutu yang dapat diterima oleh 
konsumen. 

Penggorengan keripik ubi cilembu menggunakan vacuum frying dengan suhu 
penggorengan 800C, dan lama waktu penggorengan 25 menit, 30 menit, 35 menit, 40 
menit, dan 45 menit. Pengamatan yang dilakukan meliputi kadar air, dan uji organoleptik 
keripik ubi cilembu 

Berdasarkan hasil analisis kimia dan uji organoleptik diperoleh keripik ubi cilembu 
dengan kualitas optimum yaitu pada perlakuan lama penggorengan 35 menit diperoleh: 
rasa, warna, dan kerenyahan paling optimum dengan kadar air 17,4%  
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BAB I 

PENDAHULAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Sayuran dan buah-buahan merupakan produk pertanian strategis yang 

ketersediaannya di Indonesia senantiasa berlimpah sepanjang tahun, namun 

karena sifat dan kandungan zat gizinya, sayuran digolongkan sebagai bahan 

pangan yang mudah rusak atau busuk atau sangat mudah rusak/busuk. 

Teknologi yang dapat mengurangi kerusakan dan kebusukan sayuran sangat 

diperlukan selain dalam upaya untuk memperpanjang masa simpannya sebelum 

tiba di tangan konsumen juga untuk menyelamatkan keberlimpahan sayuran 

yang terjadi pada saat panen raya untuk meningkatkan daya saing produk 

sayuran, telah dilakukan pemantapan agrobisnis melalui cara mengolah sayuran 

segar menjadi sayuran kering dan bahkan siap santap agar memiliki nilai tambah 

yang menguntungkan petani.  

Peluang pasar ini di masa depan sangat cerah, apalagi untuk orientasi 

ekspor. Teknologi pengawetan sayur-sayuran dapat dilakukan dengan cara 

pengawetan sayur dalam bentuk segar (fresh fruit) maupun dalam bentuk 

makanan olahan. Salah satu bentuk makanan olahan dari sayur-sayuran yang 

mempunyai peluang pasar internasional adalah dalam bentuk olahan kering. 

Permintaan akan makanan kering buah-buahan dan sayur-sayuran saat ini terus 

meningkat disebabkan karena masyarakat negara-negara maju banyak 

menyukai makanan sehat (healthy foods) yang banyak mengandung serat 

makanan (dietary fiber) seperti dalam buah-buahan dan sayur-sayuran dan 

dalam proses pembuatannya tanpa bahan tambahan seperti pengawet 

 



[(Harmanto et al., 1999) dan Sofyan (2004)] untuk meningkatkan nilai tambah, 

pengawetan sayuran dengan mengolahnya menjadi sayuran kering mulai banyak 

dilakukan di Indonesia, sebelumnya sayuran kering seperti bawang daun, seledri, 

wortel dan kubis di impor dari Eropa. Pengeringan dilakukan dengan alat 

pengering vakum untuk memperoleh sayuran kering dengan warna, aroma, dan 

tekstur yang baik (Sinaga dan Histifarina, 2000). 

Ubi jalar atau ketela rambat (Ipomoea batatas L.) adalah sejenis tanaman 

budidaya. Bagian yang dimanfaatkan adalah akarnya yang membentuk umbi 

dengan kadar gizi (karbohidrat) yang tinggi. Di Afrika, umbi ubi jalar menjadi 

salah satu sumber makanan pokok yang penting. Di Asia, selain dimanfaatkan 

umbinya, daun muda ubi jalar juga dibuat sayuran. Terdapat pula ubi jalar yang 

dijadikan tanaman hias karena keindahan daunnya. 

 

1.2 Perumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka dapat dirumuskan 

masalah yaitu masih minimnya pemanfaatan sayuran dan buah pada musim 

panen yang dapat menyebabkan menurunnya nilai ekonomis dari sayuran itu 

sendiri, sehingga perlu di buat alat vacuum fryer agar sayuran dapat di olah dan 

dimanfaatkan menjadi produk yang mempunyai nilai jual tinggi dan massa 

simpan yang lebih lama dengan cara membuat sayuran tersebut menjadi keripik 

tanpa mengurangi nilai gizi yang terkandung didalamnya. 

Dari sinilah kami mendapatkan suatu permasalahan yang dapat kami 

rumuskan sebagai berikut : 

1. Bagaimana kinerja alat vacuum frying pada pembuatan keripik ubi cilembu? 

http://id.wikipedia.org/wiki/Tumbuhan�
http://id.wikipedia.org/wiki/Gizi�
http://id.wikipedia.org/wiki/Karbohidrat�
http://id.wikipedia.org/wiki/Afrika�
http://id.wikipedia.org/wiki/Makanan_pokok�
http://id.wikipedia.org/wiki/Tanaman_hias�


2. Bagaimana pengaruh variabel terhadap proses pembuatan keripik ubi 

cilembu yang didapat? 

3. Bagaimana sifat-sifat keripik ubi cilembu yang dihasilkan dengan 

menggunakan vacuum frying? 
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