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RINGKASAN 

 

Kulit pisang merupakan hasil samping dari pemanfaatan pisang yang dapat 

dijadikan makanan ringan seperti keripik kulit pisang. Walaupun kulit pisang 

merupakan hasil samping, namun kandungan gizinya tak kalah dari buahnya. 

Kulit pisang mengandung vitamin C, vitamin B, kalsium, protein, dan juga 

lemak yang cukup . Hasil analisis kimia menunjukkan bahwa komposisi kulit 

pisang banyak mengandung air yaitu 68,90% dan karbohidrat sebesar 18,50%. 

Mesin  penggoreng  hampa  (Vacuum Fryer)  adalah  mesin  produksi  

untuk  menggoreng berbagai macam buah dan sayuran dengan cara 

penggorengan hampa. Teknik penggorengan hampa yaitu menggoreng bahan 

baku (biasanya buah - buahan atau sayuran) dengan  menurunkan  tekanan  

udara  pada  ruang   

Prinsip Kerja Vacuum Frying (Penggorengan Vakum) adalah menghisap 

kadar air dalam sayuran dan buah dengan kecepatan tinggi agar pori - pori 

daging buah - sayur tidak cepat menutup, sehingga kadar air dalam buah dapat 

diserap dengan sempurna. Prinsip kerja dengan mengatur keseimbangan suhu 

dan tekanan vakum. Cara untuk menghasilkan produk dengan kualitas yang 

bagus dalam artian warna, aroma, dan rasa buah - sayur tidak berubah dan 

renyah maka pengaturan suhu tidak boleh melebihi 850C dan tekanan vakum 

antara 65 -76 cmHg. 

 

 

http://id.wikipedia.org/wiki/Hampa_udara�
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Pisang adalah tanaman yang banyak kegunaannya, mulai dari buah, 

batang , daun sampai pada bonggolnya. Tanaman pisang termasuk tanaman 

besar, berdaun besar memanjang yang berasal dari suku Musaceae.. 

Buah pisang adalah salah satu pilihan terbaik sebagai penyedia 

tenaga bagi tubuh terutama otak karena buah pisang memiliki kandungan gizi 

yang baik.  

Pisang dapat dikonsumsi dalam bentuk buah segar ataupun dalam 

bentuk olahan. Buah pisang segar biasanya disantap selesai makan sebagai 

pencuci mulut seperti; pisang ambon, pisang raja sereh, pisang susu, pisang 

seribu, pisang raja bener, pisang mas, sedangkan pisang yang dimakan 

dalam bentuk olahan (dibuat kolak atau digoreng) antara lain; pisang siem, 

pisang uli, pisang kepok, pisang tanduk, pisang kapas dan sebagainya. 

Semua bagian dari tanaman pisang seperti daun, batang, bonggol dan 

kulit pisang dapat dimanfaatkan secara optimal. Daun pisang sangat berguna 

untuk pakan ternak dan juga digunakan sebagai pembungkus nasi ataupun 

makanan. Makanan yang dibungkus oleh daun pisang mempunyai aroma 

alami dan menambah cita rasa yang khas. Batang pisang (gedebong) banyak 

dimanfaatkan orang untuk dibuat tali pengikat. Selain batang pisang dibuat 

tali, juga bisa digunakan sebagai pakan ternak ataupun untuk wadah hiasan 



 
 

janur sedangkan bonggol dan kulit pisang bisa dimanfaatkan atau dibuat 

menjadi keripik yang gurih. 

Secara umum orang yang memakan buah pisang kulitnya akan 

dibuang begitu saja. Membuang kulit pisang disembarang tempat, terkadang 

mengakibatkan kecelakaan pada orang lain yang menginjaknya. Seringkali 

kulit pisang dianggap sebagai barang tak berharga atau bisa disebut sampah. 

Ternyata dibalik anggapan itu, kulit pisang memiliki kandungan vitamin C, B, 

Kalsium, Protein dan Lemak yang cukup baik. 

Kulit pisang merupakan hasil samping dari pemanfaatan pisang yang 

dapat dijadikan makanan ringan seperti keripik kulit pisang. Hal ini menjadi 

peluang bisnis baru. Para pengusaha keripik pisang tidak perlu ragu untuk 

memanfaatkan kulit pisang menjadi olahan keripik kulit pisang. Kelezatan 

keripik kulit pisang tak kalah dengan keripik pisang. Untuk memberikan 

variasi rasa, taburkan bumbu tabor pada keripik kulit pisang. Pilih bumbu 

tabur aneka rasa untuk memberikan sensasi rasa yang berbeda. 

Cara pembuatan keripik dapat melalui penggorengan manual dan 

vacuum frying. Penggorengan manual dapat dilakukan dengan menggunakan 

wajan, sedangkan penggorengan  vacuum frying  dilakukan  dengan  

menggunakan  mesin  penggoreng  hampa atau  dikenal  dengan vacuum 

fryer. Teknik penggorengan dengan mesin vacuum fryer memiliki beberapa 

keunggulan daripada penggorengan manual dengan wajan, karena 

menghasilkan keripik yang mutunya lebih bagus dari segi warna, tekstur, 

aroma serta daya simpan yang lebih lama. Berdasarkan uraian tersebut 

maka diperlukan adanya gagasan atau usulan untuk mengembangkan 

http://bisnisukm.com/potensi-singkong-sebagai-ladang-berbisnis.html�


 
 

produksi keripik kulit pisang sehingga dapat menjadi sebuah terobosan usaha 

baru yang menguntungkan. 

 

1.2 Perumusan Masalah 

Usaha pemanfaatan dan pengolahan kulit pisang menjadi keripik yang 

mempunyai kualitas rasa yang baik sehingga nilai komersialnya lebih tinggi.  

Cara untuk menghasilkan keripik yang berkualitas baik dapat dilakukan 

melalui penggorengan vakum dengan mesin vacuum fryer. Oleh karena itu, 

perlu adanya suatu kajian tentang kondisi operasi optimum mesin vacuum 

fryer dalam pembuatan keripik kulit pisang agar didapatkan kualitas yang 

baik. 

Berdasarkan uraian diatas terdapat permasalahan yang dihadapi 

sebagai berikut: 

1. Bagaimana kinerja alat vacuum frying pada pembuatan keripik kulit 

pisang? 

2. Bagaimana pengaruh variabel terhadap proses pembuatan keripik kulit 

pisang? 

3. Bagaimana sifat-sifat keripik kulit pisang yang dihasilkan dengan 

menggunakan vacuum frying? 

 

Email : agukdewantara@yahoo.com 
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