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LAMPIRAN 

 Dokumentasi proses pembuatan mesin vacuum frying
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 Langkah proses penggorengan 

        

        

        

1. Menyalakan saklar control panel dan saklar 

termokontrol dengan menekan saklar 

sebelah kanan 

 

 

 

 

 

2. Setting termo control sesuai variable 

 

 

 

 

 

 

 

3. Menyalakan Kompor 
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4. Setelah temperature pengujian 

tercapai masukkan bahan 

 

 

 

 

 

 

 

5. Nyalakan motor dengan menekan 

saklar tengah 
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6. Tunggu hingga tekanan 

pengujian tercapai 

 

 

 

 

 

 

 

7. Masukkan bahan ke dalam 

minyak dengan memutar 

pengaduk 

 

 

 

 

 

 

8. Periksa kematangan melalui 

kaca pengintai  
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9. Setelah matang , angkat 

bahan dan tiriskan 
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 Hasil pengujian kadar air 
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 Standard Mutu Keripik Nanas 
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 Angket Uji Organoleptic 

 


