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ABSTRAK
Mesin penggoreng (Vacuum Frying) adalah mesin produksi untuk menggoreng berbagai macam buah dan sayuran. Teknik penggorengan nya yaitu menggoreng bahan baku buah-buahan dengan menurunkan tekanan udara pada ruang penggorengan sehingga menurunkan titik didih minyak sayur sampai 80°-90° C. Dengan turunnya titik didih minyak sawit  maka bahan baku yang biasanya mengalami kerusakan pada titik didih normal 160-180 °C bisa di hindari. Yang mana penulis menggambil lingkup permasalahan untuk di bahas yaitu “Analisa hasil produk Vacuum Frying Dengan Sistem Torak”. Semakin tinggi temperatur penggorengan maka semakin rendah pula kadar air keripik apel dan keripik salak dari hasil pengujian alat oven, kadar air tertinggi apel yaitu temperatur 800C dengan nilai 1.57% dan kadar air terendah apel adalah temperatur 880C dengan nilai 0.96% sedangkan kadar air tertinggi salak yaitu temperatur 800C dengan nilai 2.84% dan kadar air terendah apel adalah temperatur 880C dengan nilai 1.26%. Semakin tinggi temperatur penggorengan maka semakin keras tekstur keripik apel dan keripik salak dari hasil pengujian alat penetrometer, kekerasan tekstur tertinggi apel yaitu temperatur 880C dengan nilai 1.8mm dan kekerasan tekstur terendah apel adalah temperatur 800C dengan nilai 2.7mm sedangkan kekerasan tekstur tertinggi salak yaitu temperatur 880C dengan nilai 3.2mm dan kekerasan tekstur terendah salak adalah temperatur 800C dengan nilai 3.8mm. Hasil Perbandingan dari kedua mesin vacuum frying tersebut kekerasan tekstur dan kadar air dengan menggunakan mesin vacuum frying system torak keripik apel tidak renyah di bandingkan dengan keripik apel di pasaran sangat renyah dengan menggunakan mesin vacuum frying jet pump. 
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PENDAHULUAN
produk buah-buahan di Indonesia pada umumnya dikonsumsi dalam bentuk buah segar dan masih sedikit yang diolah ke dalam bentuk makanan olahan. Karena buah-buahan bersifat musiman dan mudah rusak setelah dipanen, salah satu alternatif untuk meningkatkan umur simpan dan pemanfaatan buah serta memberikan nilai tambah produk buah-buahan adalah dengan melakukan pengolahan buah-buahan menjadi keripik. Keripik buah merupakan makanan ringan yang menyehatkan karena kandungan seratnya tinggi. Pengolahan keripik buah dapat dilakukan dengan menggunakan penggorengan pada tekanan rendah (vacuum frying). Cara penggorengan keripik buah tergantung pada jenis buah dan tingkat kandungan air buah. Untuk buah-buahan yang kandungan airnya tinggi seperti buah nangka, nenas, pepaya, dan salak, penggorengannya dilakukan dengan menggunakan vacuum frying, Pada kondisi vakum, suhu penggorengan dapat diturunkan menjadi 80−90°C karena titik didih minyak mengalami penurunan. Dengan demikian, kerusakan warna, aroma, rasa, dan nutrisi pada produk akibat panas dapat dihindari. Selain itu, kerusakan minyak dan akibat lain yang ditimbulkan karena suhu tinggi dapat diminimalkan karena proses dilakukan pada suhu dan tekanan rendah. Namun demikian mesin penggoreng vakum belum banyak dimanfaatkan oleh pengrajin makanan olahan kripik, karena teknologinya belum sesuai dengan kebutuhan pengguna khususnya desa-desa. Kapasitas ruang penggoreng yang besar memiliki kapasitas daya litrik tinggi, Untuk memanfaatkan Vacuun Frying dengan kapasitas daya listrik rendah yang mempunyai kapasitas ruang produksi besar yaitu dengan membuat alat Vacuum Frying berupa penghisap uap sistem torak sebagai penghisap vacuum bertekanan dengan penggerak motor listrik dengan kapasitas daya listrik rendah, sehingga mampu memenuhi kebutuhan pengrajin makanan olahan kripik untuk industri-industri kecil.

PROSEDUR EKSPERIMEN
Studi Literatur Dan Mengidentifikasi Masalah
Sebelum dilakukan penelitian, dilakukan beberapa studi mengenai beberapa literatur dan referensi yang berkaitan dengan tugas akhir melalui media cetak,   berupa ebook  karya ilmiah yang telah dilakukan sebelumnya, maupun media elektronik (internet).
Membuat Variasi Pengujian
Pada penelitian ini variasi variasi pengujian yang di ambil yaitu variasi bahan baku, variasi kapasitas (berat) dan variasi temperatur.
Pemilihan Bahan Baku
Pemilihan bahan baku untuk pengujian vacuum frying sistem torak yaitu menggunakan buah apel dan buah salak.
Penggorengan Bahan Baku
Penggorengan bahan baku  buah apel dan buah salak yaitu dengan menggunakan mesin vacuum frying sistem torak, dimana alat ini sedang di di teliti dan sedang berlangsung oleh alex siswanto, mesin vacuum frying ini daya listrik nya 370 watt
Pengujian Dengan Variasi
Tahapan pengujian dengan variasi hasil keripik buah salak dan keripik buah apel yaitu pengujian tekstur keripik, pengujian kadar air
Alat Pengujian Tekstur
Alat uji penetrometer adalah alat untuk mengukur tingkat kekerasan pada bahan keripik, buah dan sayuran dengan satuan 1/10 mm.
Alat Pengujian kadar Air
Alat uji kadar air dengan menggunakan Oven yaitu di lakukan dengan cara mengekuarkan kadar air dari bahan pangan dengan bantuan pengeringan oven, suhu temperature 800C, selama 18 jam.

HASIL DAN PEMBAHASAN


Gambar 1. Grafik Hubungan Antara Temperatur dan Kadar Air pada Keripik Salak 5 kg

Jadi tingkat kadar air pada keripik buah apel berbeda-beda berdasarkan perbedaan temperatur penggorengan, semakin tinggi temperatur penggorengan, maka semikin rendah pula nilai Kadar Air dari data grafik tersebut. yaitu pada temperatur 800C  Kadar Air nya adalah 1.57 %. lalu temperatur 820C hasil grafik Kadar Air nya menurun  menjadi 1.21 %. lalu saat temperatur 840 C, Kadar Air nya terus menurun  menjadi 1.20 %. Dan saat temperatur di posisi 880 C, hasil grafik menunjukan angka Kadar Air nya 0.96 %. 

Jadi dari sampel pengujian kadar air keripik apel 5 kg yang nilai angka nya paling rendah dari antara penggorengan temperatur 800C, 820C, 840C dan 880C yaitu keripik apel dengan penggorengan temperatur 880C adalah 0.96 %..
Karena semakin tinggi temperatur penggorengan pada keripik  apel tersebut maka semakin rendah pula kadar air nya dibandingkan dengan penggorengan temperatur 800C, 820C dan 840C.

Tabel 1. Perbandingan berat sebelum dan setelah digoreng
	T0C
	
Berat Sebelum (gram)

	Berat Sesudh (gram)
	

	
	Cawan
	Bahan
	hasil
	Oven 18 Jam
	VA
(%)

	88
	19.802
	1.700
	21.502
	21.230
	1,26

	84
	19.802
	1.700
	21.502
	21.110
	1,82

	82
	19.802
	1.700
	21.502
	21.011
	2,28

	80
	19.802
	1.700
	21.502
	20.891
	2,84




Gambar 2. Hubungan antara penggorengan hasil keripik salak mesin vacuum frying sistem torak dengan hasil keripik salak di pasaran merk  cartika (mesin vacuum frying jet pump) terhadap kadar air

Keterangan :
1. Hasil pengujian kadar air sampel 5 kg keripik apel 1.26% dengan temperature 880C.
2. Hasil pengujian kadar air sampel 5 kg keripik apel 1.82% dengan temperature 840C.
3. Hasil pengujian kadar air sampel 5 kg keripik apel  2.28% dengan temperature 820C.
4. Hasil pengujian kadar air sampel 5 kg keripik apel 2.84% dengan temperature 800C.
5. Hasil pengujian kadar air sampel 5 kg keripik apel di pasaran merk cartika adalah 0.18%.

Jadi tingkat kadar air pada keripik buah apel dengan menggunakan mesin vacuum frying system torak Berbeda-beda berdasarkan perbedaan temperatur, semakin tinggi temperatur, maka semikin kecil pula nilai angka kadar air dari grafik tersebut, sedangkan nilai angka kadar air pada keripik di pasaran salak merk cartika dengan menggunakan mesin vacuum frying jet pump berbeda pula yaitu dengan kekerasan 0.18%. 
Dari hasil penggorengan dengan kedua mesin vacuum frying tersebut dengan menggunakan mesin vacuum frying system torak, kadar airnya tidak serendah dengan kadar air keripik apel di pasaran merk cartika dengan menggunakan mesin vacuum frying jet pump. 

KESIMPULAN DAN SARAN
Semakin tinggi temperatur penggorengan maka semakin rendah pula kadar air keripik apel dan keripik salak dari hasil pengujian alat oven, kadar air tertinggi apel yaitu temperatur 800C dengan nilai 1.57% dan kadar air terendah apel adalah temperatur 880C dengan nilai 0.96% sedangkan kadar air tertinggi salak yaitu temperatur 800C dengan nilai 2.84% dan kadar air terendah apel adalah temperatur 880C dengan nilai 1.26%.
Semakin tinggi temperatur penggorengan maka semakin keras tekstur keripik apel dan keripik salak dari hasil pengujian alat penetrometer, kekerasan tekstur tertinggi apel yaitu temperatur 880C dengan nilai 1.8mm dan kekerasan tekstur terendah apel adalah temperatur 800C dengan nilai 2.7mm sedangkan kekerasan tekstur tertinggi salak yaitu temperatur 880C dengan nilai 3.2mm dan kekerasan tekstur terendah salak adalah temperatur 800C dengan nilai 3.8mm
Hasil Perbandingan dari kedua mesin vacuum frying tersebut kekerasan tekstur dan kadar air dengan menggunakan mesin vacuum frying system torak keripik apel tidak renyah di bandingkan dengan keripik apel di pasaran sangat renyah dengan menggunakan mesin vacuum frying jet pump.
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