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MOTTO 
 

 

IT’S NOT ABOUT THE GUN , IT’S ABOUT THE MAN BEHIND IT  
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ABSTRAK 

 

 
KAJI EKSPERIMEN KINERJA POMPA VAKUM SISTEM TORAK  PADA 

MESIN VACUUM FRYING SISTEM TORAK 

 

 

Penelitian tentang vacuum frying ini bertujuan untuk mendapatkan kinerja 
mesin vacuum frying dapat menghasilkan produk keripik buah sesuai standard 

dipasaran. Penelitian ini juga di latar belakangi kebutuhan para petani buah yang 

mempunyai hasil panen buah yang berlimpah pada musim tertentu tetapi usia 
simpan hasil panen yang pendek. Salah satu cara mengolah hasil panen buah 

tersebut adalah dengan dijadikan produk keripik buah.Pengolahan keripik dengan 

mesin vacuum frying yang beredar di pasaran menggunakan sistem jetpump dengan 

daya motor penggerak berkisar antara 559,2-745,6 Watt. 
 Oleh karena itu pada penelitian sebelumnya , saudara Langen Cahyo R dan 

Ahmad Jafar Shadiq mendesain ulang rancang bangun vacuum frying sistem torak 

dengan daya motor penggerak 370 Watt. Hasil pengujian mesin prototypenya 
memiliki kekurangan pada tekanan vakum yang dihasilkan oleh pompa vakum 

sistem torak. Tekanan pengujian yang dihasilkan adalah -40 cmHg dan hasil produk 

keripik buah nanas yang dihasilkan masih belum memenuhi standard di pasaran. 
 Perencanaan Ulang pompa vakum sistem torak ini bertujuan guna 

mengatasi kekurangan penelitian sebelumnya. Pompa vakum yang awal mulanya 

menggunakan Kompresor AC mobil diganti dengan kompresor udara IMOLA 75 

Setelah pembaruan pompa vakum dilakukan , didapatkan tekanan maksimal -70 
cmHg yang dijadikan untuk tekanan pengujian mekanisme vacuum frying sistem 

torak. Pengujian dilakukan dengan variasi bahan yaitu buah nanas dan salak. 

Bahan digoreng dengan variasi temperature 80 ºC, 90 ºC dan 100 ºC dengan 

perbedaan lubang output 6,35mm dan 15,87mm. Waktu lama penggorengan tiap 

variasi yaitu 50 menit.  

Hasil pengujian terbaik pada keripik buah nanas dicapai dengan 

temperatur 90 ºC saluran out 15,87mm dibuktikan hasil pengujian kadar air sebesar 

3.48%. Hasil ini sesuai standard SNI yaitu kadar air keripik buah nanas maksimal 

adalah 5%.Hasil terbaik pada keripik buah salak dicapai dengan suhu 100 ºC 

dengan saluran out 6,35 mm dibuktikan dengan hasil uji kadar air yaitu sebesar 

2.20%. Hasil ini diatas standard pasaran yaitu 3.75%. 

Kata kunci : Pompa vakum, ,Torak , Penggorengan Vakum 
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ABSTRACT 

 
STUDY EXPERIMENT PERFORMANCE OF VACUUM PUMP PISTON 

SYSTEM IN VACUUM FRYING PISTON SYSTEM MACHINE 

 

 
 Research on vacuum frying aims to get the performance of vacuum frying 
machine can produce fruit chips according to market standard. This study is also in 

the background of the needs of fruit farmers who have abundant fruit crops in 

certain seasons but the short shelf life of short crops. One way to process the fruit 

harvest is to be a product of fruit chips. Processing chips with vacuum frying 
machines circulating on the market using a jetpump system with driving force power 

ranges between 559.2-745.6 Watt. 

Therefore in previous research, brother Langen Cahyo R and Ahmad Jafar 
Sadiq redesigned the design of vacuum frying piston system with 370 Watt motor 

power. The test results of the prototype machine have a defect in the vacuum 

pressure generated by the vacuum pump of the piston system. The resulting test 

pressure is -40 cmHg and the resulting pineapple fruit chip product still does not 
meet the standard in the market. 

Re-planning of the piston system vacuum pump is intended to overcome the 

lack of previous research. The initial vacuum pump using a car air conditioning 
compressor is replaced with an air compressor IMOLA 75 After a vacuum pump 

update is made, a maximum pressure of -70 cmHg is obtained for pressure testing of 

the vacuum frying system of the piston system. Tests conducted with a variety of 
materials namely pineapple and snake fruit. The material is fried with temperature 

variation 80 ºC, 90 ºC and 100 ºC with difference of output hole 6,35mm and 

15,87mm. Frying time of each variation is 50 minutes. 

The best test result on pineapple fruit chips is achieved with temperature of 
90 º C outlet 15,87mm ,the result of testing of moisture content equal to 3,48%. This 

result is in accordance with SNI standard, the maximum water content of pineapple 

fruit chips is 5%. The best result in snake fruit chips is reached with temperature of 
100 º C with outlet 6.35 mm proved by water content test that is equal to 2.20%. 

This result is above the market standard of 3.75%. 

Keywords: Vacuum pump, Piston, Vacuum Fryers 
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