
Buku Manual Mesin Vacuum Frying Dalam Produksi Kripik Buah 

 

Deskripsi Umum: 

Buku Panduan Pengoperasian Mesin Vacuum Frying adalah sebuah dokumen teknis yang 

disusun untuk memberikan petunjuk mengenai cara pengoperasian dan perawatan mesin 

penggoreng secara hampa (vacuum frying) dalam produksi keripik buah. Buku ini bertujuan 

untuk memberikan panduan bagi operator sehingga dapat mengoperasikan mesin vacuum 

frying secara benar dan aman dalam menghasilkan produk keripik buah, dan meminimalkan 

risiko kerusakan alat atau kegagalan proses. 

Buku panduan ini disajikan dalam tiga bagian antara lain sebagi berikut: 

1. Teknologi Vacuum Frying  

Bagian ini menjelaskan tentang teknologi vacuum frying Vacuum frying merupakan teknik 

menggoreng pada suhu rendah (sekitar 80-90°C) dan dalam keadaan vacuum. Dengan teknik 

vacuum frying akan dihasilkan keripik buah dengan kualitas sangat baik dimana mampu 

menjaga nutrisi, warna, dan tekstur produk. Pada bagian ini juga dijelaskan komponen utama 

mesin mesin vacuum frying dan fungsinya, serta cara kerja mesin vacuum frying yang 

digunakan dalam proses proses produksi keripik buah.  

2. Perakitan Mesin Vacuum Frying 

Bagian ini menjelaskan cara merakit dan menghubungkan komponen penyusun mesin 

vacuum frying. Bagian-bagian utama dari mesin vacuum frying yang terdiri dari tabung 

penggorengan, keranjang penggorengan, kompor pemanas, pompa vacuum, bak 

penampungan air, celah pengamatan, katup pemulihan tekanan, katup penguras minyak, 

indikator tekanan tabung penggorengan, sensor temperatur, dan panel kontrol.  

3. Pengoperasian Mesin Vacuum Frying  

Bagian ini menjelaskan tahapan pengoperasian mesin vacuum frying mulai dari persiapan 

bahan dan mesin, proses penggorengan (termasuk memasukkan bahan, mengatur suhu dan 

tekanan, pengadukan), hingga tahap pasca-penggorengan seperti pemulihan tekanan, 

membuka ruang pengggorengan, dan penirisan minyak (spinning). 
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