
v  

 

 

 

 

 

 

 

DAFTAR ISI 

 
KATA PENGANTAR 

I Bagian Pertama 

Teknologi Pengolahan Pangan 

Optimasi Pembuatan Sohun Ubi Jalar Menggunakan Ekstruder Pemasak-Pencetak 

(Tjahja Muhandri, Budi Nurtama, Sutrisno Koswara, Subarna, Dewi Fatmala)…............... 1 

Karakteristik Kerang Pokea (Batissa violaceaCelebensis Martens 1897) Asap 

Khas Sulawesi Tenggara (Kobajashi Togo Isamu, Ahmad Mustafa, dan Fajriah) ..................... 11 

Formulasi dan Karakterisasi Cookies Ubijalar Non Pragelatinisasi dan Pragelatinisasi 

(Sritina N. P. Paiki, Mathelda K. Roreng, Murtiningrum, Musa K. Koibur) ............................. 17 

Kajian Karakteristik Pure Kering Ubi Jalar dengan Perlakuan Suhu dan Lama Annealing 

Sebagai  Persiapan Pangan Darurat (Marleen Sunyoto, Robi Andoyo, Rista Nurmalinda) . 23 

Pengaruh Penambahan Gula terhadap Karakteristik Sensori Sirup Jeruk Kasturi (Khairun 

Nisa) ............................................................................................................................................ 31 

Kajian Penggunaan Ekstrak Wortel (Daucus carota L.) dalam Pembuatan Marshmallow 

(Sahrial Hafids, Yernisai, dan T.S. Ambarwati) ......................................................................... 35 

Studi Proses Pengolahan Koktail dari Buah Nipah (Nypa fruticans Wurmb) (Kajian Kadar 
Gula Sirup dan Tingkat Kematangan Buah) (Susinggih Wijana, Widelia Ika Putri, dan Lia 

Rystiana) ..................................................................................................................................... 43 

Pengaruh Penambahan Ekstrak Kulit Kayu Manis terhadap Mutu Sari Buah Bligo (Sahrial 

Hafids, Ulyarti, dan Dodi Deswandi) .......................................................................................... 51 

Pengaruh Konsentrasi Gula terhadap Sifat Fisik, Kimia, dan Organoleptik Fruit Leather 

Pedada (Sonneratia caseolaris) (R. Mahmudah, S. L. Rahmi, dan D. Fortuna)......................... 57 

Karakteristik Mi Instan Berbasis MOSAS (Modified Sago Starch) dan Ikan Patin 

(Yusmarini, U. Pato, V.S. Johan, dan R. Fressetya) ................................................................... 63 

Pengaruh Tingkat kematangan Sangrai terhadap Mutu Kopi Libtukom yang Dihasilkan 

(Ruwanto, Mursalin, dan D. Fortuna) ......................................................................................... 71 

Kajian Proses Pengolahan Permen Jelly Kopi Teripang Jahe (Kurnia Harlina Dewi, 

Helmiyetti, Nusril, Devi Silsia, dan Wanti Palina ...................................................................... 79 

Aplikasi Penambahan Minyak Kayu Manis (Cinnamonum burmanii) sebagai Bahan 

Pengawet Dodol Formulasi (J.C.Ginting, Lavlinesia, dan Ulyarti ............................................. 87 



vi  

II Bagian Kedua 

Teknologi Pengolahan Pangan .................................................................................................... 95 

Kajian Waktu Fermentasi dan Warna Kulit Buah Kopi terhadap Karakteristik Fisik Biji 

Kopi Hasil Fermentasi pada Buah Kopi Jenis Robusta (Studi Kasus di Desa Bandung  

Jaya Kabupaten Kepahiang) 

(Yessy Rosalina, Laili Susanti, dan Benediktus Yudho Damanik)............................................. 97 

Ekstraksi Saponin Biji Bintaro (Cerbera odollam Gaertn.) Menggunakan Metode 

Sokletasi dengan Variasi Jumlah Sirkulasi 

(Nur Lailatul Rahmah, Azis Saputra, dan Susinggih Wijana) .................................................. 101 

Aplikasi KMnO4  sebagai Penyerap Etilen pada  Pisang Ambon Kuning (Musa paradisiaca) 

Sri Maryati ............................................................................................................................... 107 

Kajian Pengolahan Kopi Arabika di Dataran Tinggi Gayo, Provinsi Aceh 

Devi Agustia ............................................................................................................................. 115 

Perubahan Komponen Minor, Karakteristik Kimia, dan Komposisi Asam Lemak Selama 

Permunian Minyak Sawit Merah 

Dewi Fortuna Ayu ..................................................................................................................... 119 

Karakterisasi Sifat Kimia dan Sifat Fisik Pati Hasil Ekstraksi Jagung Putih Varietas 
Anoman dan Pulut Uri 1 

Rijanti Rahaju Maulani, Rahmawati, Joni Munarso, Dede Saputra ......................................... 127 

Kajian Mutu Pektin dari Kulit Durian Selat dan Aplikasi pada Pengolahan Jeli Nenas 

Tangkit 

Surhaini, Indriyani, dan Mursalin ............................................................................................. 133 

Formulation and Sensory Profile of Angkak Ginger Milk Candy 

Ridawati dan Alsuhendra .......................................................................................................... 143 

Profil Gelatinisasi Pati Sagu (Metroxylon Sp) yang Dimodifikasi dengan Teknik Heat 
Moisture Treatment (HMT) 

Dian Wulansari, Feri Kusnandar, Sugiyono, Ridwan Thahir ................................................... 147 

Pembuatan Enkapsulan dari Tapioka Pregel dengan Metode Hidrolisis Asam untuk 
Mikroenkapsulasi Asap Cair 

Rudi Prihantoro, Purnama Darmadji, dan Yudi Pranoto .......................................................... 155 

Pengaruh Konsentrasi Garam Terhadap Sifat Mikrobiologi, Kimia Dan  Organoleptik 
Pikel Dari Rebung Bambu Betung (Dendrocalamus Asper) 

Rahmayuni,Usman Pato, dan Rika Saskia ................................................................................ 163 



vii  

III Bagian Ketiga 

Sistem Manajemen Agroindustri .............................................................................................. 173 

Analisis Implementasi Sistem Jaminan Halal (SJH) di Usaha Waralaba Pangan (Studi 
Kasus di Waralaba Bakso) 

Sucipto Sucipto, Retno Astuti, Siwi Wurnaningsih .................................................................. 175 

Penerapan Metode Six Sigma dalam Pengendalian Kualitas Telur Ayam pada Proses 

Penetasan di PT. Japfa Comfeed Indonesia Tbk. Unit Hatchery, Wonorejo, Pasuruan 

Dhita Morita Ikasari, Icha Sriagusdina, Panji Deoranto............................................................ 183 

Penerapan Hazard Analysis And Critical Control Point (Haccp) Pada Proses Produksi 

Bakso Ikan 

Ardaneswari Dyah Pitaloka Citraresmi dan Prillanda Irenne Putri .......................................... 191 

Perancangan Sistem Informasi Perawatan Berbasis Metode Overall Equipment 

Effectiveness (OEE) dan Overall Input Efficiency (OIE) 

Mas’ud Effendi, Endra Cahyono, Usman Effendi .................................................................... 205 

Analisis Tingkat Produktivitas Mie Kering Dengan Metode APC (American Productivity 
Center) (Studi Kasus di Pabrik Mie “Sami Rasa”, Karanganyar) 

Riska Septifani, Okfriyanto Isfatthoni A., Mas’ud Effendi, dan Panji Deoranto ..................... 215 

Analisis Produktivitas Menggunakan Metode Objective Matrix (OMAX) pada Bagian 
Produksi Otak-Otak Bandeng Bu Muzanah Store Gresik 

Misbah Abdul Hayat, Panji Deoranto, Usman Effendi ............................................................. 223 

Orientasi Pembelajaran, Orientasi Kewirausahaan, dan Inovasi pada UKM Berbasis 
Pangan di Kabupaten Gresik 

Endah Rahayu Lestari  dan Imroatul Chanifah ........................................................................ 231 

Model Struktur Kebutuhan dan Kendala dalam Kelembagaan Rantai Pasok Keripik Apel 
dengan Pendekatan Interpretive Structural Modelling (Studi Kasus di UKM Excellent 

Fruits II, Kota Batu, Jawa Timur) 

Siti Asmaul Mustaniroh,  Dhanis Ulan Nala Setya, Mas’ud Effendi ........................................ 237 

Optimasi Pengeringan Gula Semut Menggunakan Pengering Tipe Kabinet 

Siswantoro, Wiludjeng Trisasiwi, Agus Andrianto .................................................................. 243 



viii  

 

IV   Bagian Keempat 

Biokimia, Gizi, dan Pangan Fungsional ............................................................................... 

 
247 

Pengaruh Formulasi Bahan Terhadap Daya Cerna Pati (Secara In Vitro) Mi Kering Sagu 

Hilka Yuliani, Slamet Budijanto, Nancy Dewi Yuliana …. .................................................. 

 
249 

Kajian Peningkatan Kualitas Beras Merah ( Oryza Nivara) Instan 

Sumartini dan Hervelly ......................................................................................................... 

 
257 

Pengaruh Penambahan Rempah dan Proses Pengolahan Terhadap Daya Cerna Pati 

(Secara In Vitro) Beras Analog 

Maya Indra Rasyid, Slamet Budijanto, dan Nancy Dewi Yuliana ....................................... 

 

 
269 

Positive Deviance Gizi dengan Status Gizi Balita pada Keluarga Miskin di Desa Baru, 
Kabupaten Sarolangun, Jambi 

Merita dan Hesty ................................................................................................................... 

 

 
277 

Pengaruh Penambahan Gula Aren Terhadap Sifat Kimia dan Sifat Organoleptik Minuman 

Fungsional Daun Sirsak(Annona muricata Linn.) 

M. Ardianto, D. Renate, A. Yulia ......................................................................................... 

 

 
285 

Pengaruh Pengenceran Ekstrak Daun Sambung Nyawa (Gynarum Procumbens )  
Terhadap Sifat Fisikokimia Dan Organoleptik Minuman Fungsional Sumber Antioksidan 

Indriyani dan Yernisa ............................................................................................................ 

 

 
291 

Kandungan Gizi Tepung Tempe yang Terbuat dari Varietas Kedelai Lokal dan Impor 

Mursyid, Made Astawan, Deddy Muchtadi, Maryani Suwarno ........................................... 

 
297 

Pemanfaatan Cangkang Telur sebagai Bahan Alternatif Minuman Instan Berkalsium 
Tinggi 

Misril Fuadi dan Wiri Arianingrum ...................................................................................... 

 

 
303 

Penambahan Sodium Tripolipospat Menurunkan Respon Glikemik Nasi 

Samsu Udayana Nurdin, Ria Amurwani, Asep Sukohar, dan Siti Nurdjanah ....................... 

 
311 

Pembuatan dan Karakterisasi Beras Warna dengan Penambahan Pigmen Alami dari Umbi 
Bit (Beta vulgaris L.) 

Alsuhendra dan Ridawati ...................................................................................................... 

 

 
303 

Pemanfaatan Cangkang Telur sebagai Bahan Alternatif Minuman Instan Berkalsium 

Tinggi 

Misril Fuadi dan Wiri Arianingrum ...................................................................................... 

 

 
319 

Pengaruh Waktu Fermentasi Asam Terhadap Stabilitas Vitamin C Pada Vinegar   Pepaya 
(Carica Papaya L) 

Nur Hidayat, Sakunda Anggarini, dan Khusnul Lailatul Latifah ......................................... 

 

 
325 

Penggunaan Response Surface Methode untuk Optimasi Kandungan Fenol dan Aktivitas 

Antioksidan pada Proses Pencampuran Stevia-Teh Hijau 

Tarsisius Dwi Wibawa Budianta dan Adrianus Rulianto Utomo ......................................... 

 

 
329 

Pengaruh Lama Perendaman dan Konsentrasi KNO3 Terhadap Viabilitas dan Vigor 

Benih  Pepaya  (Carica  papaya. L) 
Jasmi, Chairuddin, dan Rozi Amrullah ..................................................................................... 335 



ix  

V Bagian Kelima 

Mutu, Keamanan Pangan, dan Kajian Lainnya ......................................................................... 343 

Evaluasi Sensoris Kopi Bubuk Robusta  Dari  Berbagai Teknik Petik 

Laili Susanti dan Yessy Rosalina .............................................................................................. 345 

Uji Kesukaan Konsumen Terhadap Saus “Lemea” 

Devi Silsia, Kurnia  Harlina Dewi, dan Sefti Aulianda ............................................................ 349 

Uji EfektivitasAntimikrobia Asap Cair Cangkang Sawityang Dihasilkan pada Pirolisis 

Udara Terkedali terhadap  Mikrobia  Pembusuk Ikan 

Desi Ardilla
.
, Tamrin, Basuki Wirjosentono, Edyanto ............................................................. 355 

Efektivitas Senyawa Antimikroba Ekstrak Kayu Manis (Cinnamomum burmanni) untuk 

Memperpanjang Umur Simpan (Shelf Life) Produk Dodol Formulasi 

D. Gustiyandra, Lavlinesia, S. L. Rahmi .................................................................................. 361 

Strategi Alternatif Meningkatkan Proteksi Petani Bawang Merah 

Moh. Wahyudin ........................................................................................................................ 369 

Prediksi Dampak Perubahan Iklim terhadap Debit Andalan di DAS Krueng Aceh 

T. Ferijal, Dewi Sri Jayanti, Mustafril ...................................................................................... 375 

 

Kandungan Nutrisi Sosis Ayam dengan Substitusi Tepung Koro Pedang (Canavalia  

ensiformis L.) Termodifikasi   

A. Nafi1, S. Agustina, N. Kuswardhani  ................................................................................... 381 

 

Pemanfaatan Albedo Semangka dan Rosela dalam Pembuatan Permen Jelly  

Vonny Setiaries Johan
1
, Usman Pato

1
, Meiri Adelila Saragih ................................................. 388  

 

Peningkatan Kualitas Produk Berdasarkan Hubungan Faktor Penyebab Cacat Pada  

Industri Pengolahan Kayu 

Retno Astuti, Imam Santosa, Anas Abdillah   .......................................................................... 394 

 

 

  



x  

VI Bagian Keenam 

 

Rekayasa Proses Pengolahan Pangan dan Kajian Lainnya ....................................................... 404 

 

Sintesis Monoasilgliserol dan Diasilgliserol dari Refined Bleached and Deodorized Palm 

 Stearin Minyak Sawit: Pengaruh suhu reaksi 

C. Hidayat, N. Maharani, R.U. Putri, B. Nusantoro, dan Supriyanto  ...................................... 406 

 

Sifat Fisiko-Kimia MDAG Minyak Inti Sawit Hasil Pemurnian Menggunakan Creaming 

Demulsification Technique  

Mursalin, Lavlinesia, dan Yernisa    ......................................................................................... 412 

 

Formulasi Buah Kering dan Tepung Jagung Putih Terfementasi pada Pembuatan Snack 

Bar 

Rahmawati
1
 & Nisa Annisa    ................................................................................................... 416 

 

Mutu Udang Selama Penyimpanan dalam  Kemasan Plastik Biodegradable dengan Matriks 

Damar Daging dan Pati Tapioka 

Iman Basriman
1
, Dahni Betto Harso

2
,  dan Noryawati Mulyono ............................................ 423 

 

Perubahan Kandungan Total Senyawa Fenolik dan Aktivitas Antioksidan Daun Katuk  

(Sauropus androgynous) setelah Proses Pengolahan Skala Rumah Tangga 

Ardiansyah
1
, Lativa Chairani

1
, Dody Handoko

2
, Rizki Maryam Astuti    ................................ 431 

 

Pendugaan Umur Simpan dan Permeabilitas Edible Packaging Pati Sorgum (Shorgum  

bicolor L.) Pada Produkbumbu Mie Instan 

Hasnelly
1, 

Wisnu Cahyadi
2
, Astrya Andriyanti Suhartono   ..................................................... 437 

 

Pemanfaatan Udang Krosok pada Pembuatan Makanan Ringan Ekstrudat Menggunakan  

Metode Mixture Design  

Diny A Sandrasari, Hari Eko Irianto, Fateha   .......................................................................... 446 

 

Pemberdayaan Kelompok Wanita Tani (KWT) Melalui Introduksi Pemanfaatan Limbah  

Daun Nanas Sebagai Bahan Baku Industri Kerajinan Batik Tenun 

Wendra G Rohmah, Susinggih Wijana, Ika Atsari Dewi   ....................................................... 454 

 

Pengemas Edible Filmdari Pati Biji Alpukat (Perseaamericana Mill)   

Raswen Efendi
1
, Ahmad Ibrahim

1
dan Ana Yudiandani   .......................................................... 460 

 

Model Sistem Usaha Perkebunan Berbasis Hutan Sagu Alam di Kabupaten Sorong Selatan 

H.T. Tuririday, A.S.M. Muzendi, S.N.P. Paiki, F.D. Paiki   .................................................... 467  

 

Pengaruh Bobot Mulsa Jerami Padi dan Konsentrasi Pupuk Organik Cair Chitosan  

Terhadap Tertumbuhan Bibit Stum Mata Tidur Karet (Hevea brasiliensis Muell. Arg) 

Tety Suciaty   ............................................................................................................................ 472 

 


	P0.pdf
	00 Cover Luar Prosiding ISBN.pdf
	01 Cover.pdf
	02 Kata Pengantar.pdf
	03 Daftar Isi.pdf

	P1.pdf
	04 P1M00-000.pdf
	05 P1M01-001-010 Tjahja M.pdf
	06 P1M02-011-016 Koba.pdf
	07 P1M04-017-022 Sritina N. P. Paiki, dkk.pdf
	08 P1M05-023-030 Marleen Sunyoto.pdf
	09 P1M06-031-034 Khairun Nisa.pdf
	10 P1M07-035-042 TS Ambarwati.pdf
	11 P1M08-043-050 Susinggih.pdf
	12 P1M09-051-056 Dodi Deswandi.pdf
	13 P1M10-057-062 Rizkia Mahmudah.pdf
	14 P1M12-063-070 Yusmarini.pdf
	15 P1M13-071-078 Ruwanto.pdf
	16 P1M15-079-086 Kurnia Harlina Dewi.pdf
	17 P1M16-087-094 Johannes Calvin Ginting.pdf

	P2.pdf
	18 P2M00-095-096.pdf
	19 P2M01-097-100 Yessy R_UNIB.pdf
	20 P2M04-101-106 Nur Lailatul Rahmah UB.pdf
	21 P2M05-107-114 Sri M.pdf
	22 P2M06-115-118 Devi  Agustia.pdf
	23 P2M07-119-126 DF Ayu.pdf
	24 P2M08-127-132 Rijanti_ITB.pdf
	25 P2M09-133-142 Surhaini.pdf
	26 P2M12-143-146 Ridawati.pdf
	27 P2M14-147-154 Dian W.pdf
	28 P2M15-155-162 Rudi Prihantoro.pdf
	29 P2M16-163-172 Rahmayuni.pdf

	P3.pdf
	30 P3M00-173-174.pdf
	31 P3M01-175-182 Sucipto et al.pdf
	32 P3M02-183-190 Dhita Morita Ikasari.pdf
	33 P3M03-191-204 Ardaneswari.pdf
	
	35 P3M06-215-222 Riska Septifani.pdf
	36 P3M08-223-230 Panji D.pdf
	37 P3M09-231-236 Endah RL.pdf
	38 P3M10-237-242 Siti Asmaul UB.pdf
	39 P3M13-243-246 Siswantoro.pdf

	P4.pdf
	40 P4M00-247-248.pdf
	41 P4M01-249-256 Hilka Yuliani.pdf
	42 P4M02-257-268 Sumartini.pdf
	43 P4M03-269-276 Maya Indra Rasyid1.pdf
	44 P4M04-277-284 Merita.pdf
	45 P4M05-285-290 Ardianto.pdf
	46 P4M06-291-296 Indriyani.pdf
	47 P4M07-297-302 Mursyid.pdf
	48 P4M08-303-310 Misril Fuadi.pdf
	49 P4M09-311-318 Samsu Nurdin.pdf
	50 P4M11-319-324 Alsuhendra UNJ.pdf
	51 P4M12-325-328 Nur hidayat.pdf
	52 P4M13-329-334 T Dwi Wibawa Budianta.pdf
	53 P4M16-335-342 J Jalil.pdf

	P5.pdf
	54 P5M00-343-344.pdf
	55 P5M01-345-348 Laili susanti.pdf
	56 P5M02-349-354 Devi Silsia TP UNIB.pdf
	57 P5M06-355-360 Desi Ardilla.pdf
	58 P5M08-361-368 Denny Gustiyandra.pdf
	59 P5M12-369-374 Moh. Wahyudin.pdf
	60 P5M14-375-380 Ferijal.pdf
	61 P5M15-381-387 Nafi1.pdf
	62 P5M16-388-393 Vonny Setiaries Johan.pdf
	63 P5M17-394-403 Retno Astuti.pdf

	P6.pdf
	64 P6M00-404-405.pdf
	65 P6M18-406-411 Chusnul Hidayat.pdf
	66 P6M19-412-415 Mursalin.pdf
	67 P6M20-416-422 Rahmawati.pdf
	68 P6M21-423-430 Iman Basriman.pdf
	69 P6M22-431-436 Ardiansyah.pdf
	70 P6M23-437-445 Hasnelly.pdf
	71 P6M24-446-453 Diny A Sandrasari.pdf
	72 P6M25-454-459 Wendra G Rohmah.pdf
	73 P6M26-460-466 Raswen Efendi.pdf
	74 P6M27-467-471 Helena T Tuririday.pdf
	75 P6M28-472-480 Tety Suciaty.pdf




