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RINGKASAN

Pembuatan Biskuit dari Pasta Jalar Ungu (Pasta Diproses Menggunakan Rotary
Evaporator)

(Anis Wahyu Ningsih, 2020, 54 Halaman, 14 Tabel, 19 Gambar, 4 Lampiran)

Pemberian air susu ibu (ASI) tidak bisa secara maksimal memenuhi kebutuhan gizi
bayi yang semakin meningkat setelah memasuki usia 6 bulan, sehingga harus
diseimbangi dengan pemberian makanan pendamping air susu ibu (MP-ASI). Salah
satu bahan pangan yang banyak mengandung zat gizi untuk bayi adalah ubi ungu. Ubi
ungu dapat diolah menjadi pasta untuk bahan baku pembuatan biskuit sebagai Makanan
Pendamping ASI (MP-ASI). Pasta ubi ungu dapat dibuat dengan menggunakan alat
rotary evaporator. Tujuan dari penelitian ini adalah melakukan pembuatan biskuit
yang sesuai SNI No. 01-7111.2-2005 dengan menggunakan bahan baku pasta ubi ungu
yang diproses menggunakan rotary evaporator. Umpan pada rotary evaporator adalah
ubi ungu berbentuk bubur yang didapatkan dari hasil pencampuran ubi ungu dengan
air dengan menggunakan blander. Konsentrasi umpan yang digunakan yaitu 62,5%,
55,5 % dan 50%. Pasta ubi ungu dibuat menggunakan rotary evaporator dengan
kecepatan putaran 200 rpm selama 30 menit. Dari hasil penelitian diperoleh kondisi
operasi optimum rotary evaporator dalam menghasilkan pasta yaitu pada suhu 92°C
dengan konsentrasi umpan 55,5 % didapatkan nilai viskositas, densitas dan kadar air
yaitu 311,4176 mPa.s, 1,0885 gr/mL dan 57,7578%. Pasta yang dihasilkan dari rotary
evaporator kemudian digunakan untuk membuat biskuit ubi ungu. Hasil analisa
menunjukkan kandungan karbohidrat, protein, lemak dan kadar air yaitu 39,30%,
8,42%, 20,35% dan 16,05%. Biskuit ubi ungu yang dihasilkan mendekati SNI No. 01-
7111.2-2005. Selain melakukan pembuatan produk, di dalam penelitian ini juga
dilakukan analisa ekonomi terhadap pembuatan pasta dan biskuit ubi ungu.
Perhitungan analisa ekonomi dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui nilai
ekonomis suatu penelitian, sehingga dapat dikatakan layak atau tidak layak untuk
dikembangkan menjadi sebuah unit usaha. Berdasarkan hasil perhitungan, didapatkan
pay out time atau lama pengembalian modal selama 1,2158 tahun serta nilai rate of
return atau laju pengembalian modal sebesar 80,27 %.

Kata kunci: Rotary Evaporator, Pasta Ubi Ungu, Biskuit,
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MOTTO

“Mahkota seseorang adalah akalnya. Derajat seseorang adalah
agamanya. Sedangkan kehormatan seseorang adalah budi
pekertinya.”

-Umar bin Khattab-

“Life is a succession of lessons, which must be lived to be
understood.”

-Ralph Emerson-

“Don't wait. The time will never be just right”

-Napoleon Hill-

“Jadikan syukur, ikhlas, sabar dan pikiran positif sebagai
pegangan hidup, maka hidup akan bahagia.”

-Penulis-
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