
tIP DASAR MENGGORENC
;AN VACUUM F'RYING

han yang dimasukkan ke dalarn

nggorengan vacuum akan digoreng secara

--uum. Penggorcngan secara vacuutn ini

ln membuat kadar air di dalam buah atau

{uran akan dikeluarkan dan digantikan
:h minyak" Dengan suhu penggorengan

a-rata yang digunakan berkisar 80-90

rajat Celsius dan tekanan bisa mencapai 76

rhg, dengan lama penggorengan antara 45

:nit sarrpai 60 menit (perlakuan ini
gantung jenis dan karakteristik buah atau

ruran)" Karena setiap buah memiliki kadar
' dan tekstur daging buah yang berteda.
rtuk menggoreng dibutuhkan minyak

reng sekitar 50 liter. Dengan adanya

nurunan titik didih di bawah 90 derajat

lsius pada penggorengan maka struktur
ndungan minyak goreng tidak cepat rusak,

hingga minyak goreng bisa digunakan

tuk menggoreng kripik hingga mencapai
r0 kali penggorengan. Dengan demikian

sa menghemat penggunaan minyak goreng"

rtuk hasil yang terbaik sebaiknYa
enggunakan minyak goreng yang bennerk
n jernih. karena minyak goreng yang

5.

Lalitasnya rendah akan

empengaruhi wama dan aroma kriPik
rah. Buah atau sayuran yang dibual dengan

esin vacllum frying bisa berJahan untuk
yak konsumsi hingga setengah tahun, dan

i juga tergantung kualitas akan

lmasannya.

emanasan minyak goreng disetting pada

uhu rendah (80-85 derajat celcius).
emanasan ini menggunakan bahan trakar

iNTEKNOLOGI PERT,{NIAN OTP) BAREBBO KABUPATTN BONE

LPG- Pemvakuman ini rnenggunakan pompa
khusus, dengan tenaga listrik-
Suhu penggorengan vakum frying terkontrol
otomatis (80-85 derajat celcius). Suhu yang

teqfaga rendah ini. rnenjadikan produk Anda
tidak gosong" sehingga \I{arna sesuai aslinya
Beberapa buah dan sayur yang bisa digoreng
dengan mesin Vacuum Frying (penggoreng

hampa) menjadi keripik antara lain : nanas,

apel. salak, nangka, pepaya, melon, mangga,
pisang, w'ortel. rvaluh" apel, terung, labu siam,
buncis, kacang panjang, mentimun" jamur
tiram, bawang, kacang panjang, durian, dll

Mengapa Peluang Usaha Keripik Buah dan
Keripik Sayur Menggiurlian ?

o Bahan baku mudah dipercleh
r Keuntungan bisa mencapai 100 % . Harga jual

keripik buah mencapai Rp 65.000 - Rp
110.0001kg

r Balik modal cepat (4-6 bulan )
r Pasarterbuka lebar, bahkan peluang eksport

sangat besar
o Mesin bisa untuk menggoreng aneka ragam

buah dan bahan lain
o Proses produksi dan pengelolaan usaha sangat

gampang

SELAI,IAT MEIIC0BA

h/tEhrflBUAf
KRTPNK S{.]KUN

6.

lpr
;ii+al
:til:1

o*:*+"('{i
\t::.#

KT]NENI'T]Iil.'IN PXR fA)IIAN
BnD,[:'] PHNII.l-l'l;lN l]rt]l l'HN(;lt$l ltAN(;AN PliR l rtl{llN

It.,\l,nl PHN(;K.\JLIN I"HKN{}L{X;| Pl'lR'|,{l{l,{N slrl,"{\'tl':Sl sltl..'
t",ilttrN 20t6

I



IIT]LT]AN

r sukun mer"upakalt truah yang tidalt

yai br.ii dan di beberapa r.vilayah di

l tennasuk Lr,ahan pangan penting sebagai

karbohiclrat. Ranyaknya kandungan gizi

membuat sukun menyimpan benbagai

atau manfaat bagi kesehatan dan .iuga

tu mengatasi beberapa jenis penyakit" Buah

ring dijadikan makanan pengganti nasi pada

orang menjalani diet karena buah ini tanpa

atkan asupan kalori dapat memberikan rasa

yang tahan lama" Sehingga seseoramg

aktif dan energik saat mengkonsumsinya"

lpat diolah utuh atau dipotong potang lalu

;, dibakar. disangrai ataupun direbus. Sukun

dah kita olah tadi dapat diiris-inis kecil

n kita keringkan ke dalam tungku ataupun

la sinar matahari langsung. sehingga ar.let

Ln lama. Bisnis kerflpik sukun enak dan
-nerupakan peluang bisnis yang sangat

Lrkan. Meski popularitas keripik sukLrn tak

keripik singkong, nafirlrn camilan keripik
ni rasanya gurih dan bertekstur renyah ini

banyak penggemar. htreski bukan penganan

raru, keripik sukun rnerniliki banyak

rar. Rasanya 1'ang gurih dan renyah tak

ankan lidah" UntLrk membLmt keripik sukun

rda harus mernilih sukun yang baik, cir:i-ciri

rng baik adalah kulitn'ia halus tlan ben*'arna

ika ada rvarna hitam dan trolong. bisa

m sukun cacat. R.asanyapun kurang niltmaf

rat keripik

BAI{AN T]NTLIK [I.NEhIBI-IAT KRIPIK SUKTIN

1 buah sukun matang. kupas, cuci bersih,
potong, iris tipis
2 sdt kapur sirih

2 liter air
klinyak goreng" secukupnya

Bahan humbu :
r I sdm garam

r I sdm kehrmbar br.rbuk

o ol siung bau,ang putih" haluskan

r 1 sdt _uula pasir

r I ruas jari kunyit, haluskan
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Kripik Sukun
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l. Kupaslah buah sukun dan cucilah hingga be
trenar bersih" kemudian irislah tipis{ipis den
bentuk sesuai selera anda.

2. Siapkan air yang sudah dicarnpur kapur s

kemudian irisan sukun tersebut rendan
didalamnya kira-kira selama 3-4 jam. dan
sudah tiriskan dan cuci kernbali hingga bersil

3. Hailuskan semua bahan bumbunya kemur
carnpurkan kedalarn air malang

4. Rendam kembali irisan sukun pada air trur
yarug sudah dibuat diatas. hingga humLrr-r fie
henar meresap didalamnya

5. Siapkan wajan dan panaskan minyak yang 1r

kira ketika digoreng. irisan sukun trisa be
benar terendam didalm minyak terse
Corenglah hingga \l,,ama rnenjadi kuning sec

kecokelatan dan kering.


