DAFTAR PUSTAKA

Abidin, A.Z., Cinantya, D., dan Adeline. 2013. Development of Wet Noodles
Based on Cassava Flour. Journal of Engineering and Technological
Sciences. 45(1) : 97-111.

Adisti, F.W. 2016. Karakterisasi Pati Sagu (Metroxylon spp.) yang Berasal Dari
Kabupaten Sorong dan Sorong Selatan, Papua Barat. [Skripsi]. Fakultas
Pertanian. Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Ahmad, F.B., Peter, AW., Jean-Louis, D., Sylvie, D., dan Alain, B. 1999.
Physico-chemical Characterisation of Sago Starch. Carbohydrate Polymers.
38 : 361-370. ] '

Amanto, B.S., Windi, A., dan Rachmawati, D. 2011. Prediksi Umur Simpan
Tepung Jagung (Zea mays L.) Instan di Dalam Kemasan Plastik. Jurnal
Teknologi Hasil Pertanian. 4 (2) : 74-83.

Amri, E. dan Pratiwi, P. 2014. Pembuatan Mocaf (Modified Cassafa Flour)
dengan Proses Fermentasi Menggunakan Beberapa Jenis Ragi. Jurnal
Pelangi Research of Education and Development. 6 (2): 182-191.

Araujo, R., Samuel, M.M., Maria, D.G.K., dan Maria, H.P. 2008. Mineral
Composition of Wheat Flour Consumed in Brazilian Cities. Journal of the
Brazilian Chemical Society. 19 (5) : 935-942.

Aro, S.O., dan Aletor, V.A. 2012. Proximate Composition and Amino Acid
Profile of Differently Fermented Cassava Tuber Wastes Collected From a
Cassava Starch Producing Factory in Nigeria. Livestock Research for Rural
Development. 24 (3) : 102-106.

Auliah, A. 2012. Formulasi Kombinasi Tepung Sagu dan Jagung pada Pembuatan
Mie. Jurnal Chemica. 13 (2) : 33-38.

Aydin, E., dan Duygu, G. 2011. Cooking Quality and Sensorial Properties of
Noodle Supplemented with Oat Flour. Food Science and Biotechnology. 20
(2) : 507-511.

Billina, A., Sri, Waluyo., dan Diding, S. 2014. Kajian Sifat Fisik Mie Basah
dengan Penambahan Rumput Laut. Jurnal Teknik Pertanian Lampung. 4 (2)
: 109-116.



Byju,G., dan Suja,G. 2020. Mineral Nutrition of Cassava. Advance in Agronomy.
159 : 169-235.

Blessing, I.A., dan Gregory, O.l. 2010. Effect of Processing on the Proximate
Composition of the Dehulled and Undehulled Mungbean [Vigna radiata (L.)
Wilczek] Flour. Pakistan Journal of Nutrition. 9(10): 1006-1016.

[BPS] Badan Pusat Statistik. 2018. Jumlah Impor Tepung Terigu Tahun 2018.
Jakarta.

__.2019. Jumlah Impor Tepung Terigu Tahun 2019. Jakarta.

[BSN] Badan Standardisasi Nasional Indonesia. 2008. SNI 3729-2008. Tepung
Sagu. Badan Standardisasi Nasional : Jakarta.

_.1995. SNI 01-3727-1995. Tepung Jagung. Badan;Standardisasi Nasional :
Jakarta.

. 1995. SNI 01-3728-1995. Tepung Kacang Hijau. Badan Standardisasi
Nasional : Jakarta.

. 2011. SNI 7622:2011. Tepung Mocaf. Badan Standardisasi Nasional :
Jakarta.

. 2011. SNI 3451: 2011. Tepung Tapioka. Badan Standardisasi Nasional :
Jakarta.

___ . 2015. SNI : 2987-2015. Mi Basah. Badan Standardisasi Nasional : Jakarta.

__.2018. SNI : 3751-2018. Tepung Terigu Sebagai Bahan Makanan. Badan
Standardisasi Nasional : Jakarta.

Breuninger, W.F., Piyachomkwan, dan K., Sriroth, K. 2009. Tapioca/Cassava
Starch: Production and ‘use.Starch-Chemistry .and - Technology (Third
Edition). Academic Press. Cambridge. pp. 541-568.

Bustillos-Rodriguez, J.C., Juan, M.T.-G., Magali, O.-G., Paul, B.Z.-F., Jose,
D.J.O.-P., Carlos, H.A.-M., Gabriel, G.-M., Delia, E.P.-C., dan Claudio,R.-
V. 2018. Physicochemical, Thermal and Rheological Properties of Three
Native Corn Starches. Food Sci Technol, Campinas. 39 (1) : 149-157.

Degefa, I. 2016. General Characteristics and Genetic Improvement Status of
Mungbean (Vigna radiata L.) in Ethiopia. International Journal of
Agriculture Innovations and Research. 5 (2) : 232-237.

Departemen Perindustrian Indonesia. 1990. Standar Industri Indonesia. SIl 2046-

90. Mie Basah. Departement Perindustrian Indonesia. Jakarta.



Diniyah, N., Achmad, S., Riri, N.L.S., dan Nugraha, Y. 2018. Fisikokimia, dan
Fungsional Pati dari MOCAF (Modified Cassava Flour) Varietas Kaspro
dan Cimanggu. Jurnal Penelitian Pascapanen Pertanian. 15(2) : 80-90.

Diniyah, N., Denik, S., Wiwik, S.W., dan Achmad, S. 2017. Karakterisasi Mi
Mojang (Mocaf-Jagung) dengan Perbedaan Jenis dan Konsentrasi Bahan
Pengikat. Jurnal Penelitian Pascapanen Pertanian. 14(2):98-107.

Djuwardi, A. 2009. Cassava : Solusi Pemberagaman Kemandirian Pangan.
Grasindo. Jakarta. Hal 160.

Effendi, Z., Fitri, E. D. S., dan Yosi, S. 2016. Sifat Mie Basah Berbahan Dasar
Tepung Komposit Kentang dan Tapioka. Jurnal Agroindustri. 6(2) : 57-64.

Faridah, A dan Kasmita: '2006. Substitusi- Tepung <Ubi Jalar Kuning dan
Penambahan Ekstrak Wortel pada Pembuatan Mie Sebagai Pangan
Fungsional Penanggulangan Kurang Vitamin A (KVA). [Laporan
Penelitian]. Jurusan Kesejahteraan Keluarga. Universitas Negeri Padang.
Padang.

Garcia, L.G.C., Silva, A.H.S., Cunha, P.C., dan Damiani, C. 2016. Preparation of
Gluten-free Noodles Incorporated of Jabuticaba Peel Flour. Journal of Food
and Nutrition Research. 4(2) : 82 — 87.

Gasparre, N., dan Rosell, C.M. 2019. Role of Hydrocolloids in Gluten Free
Noodles Made with Tiger Nut Flour as Non-conventional Powder. Food
Hydrocolloids. 97 : 1-8.

Guha,S., Kaustav, M., dan Yoshinori,M. 2018. Egg Proteins. Encyclopedia of
Food Chemistry. pp. 74-84.

Gunathilake, K.G. T., Theja, H., dan Jagath, W. 2016. Comparison of
Phsycochemical Properties of Selected Locally Available Legume Varieties
(Mung Bean, Cowpea, and Soybean). Potravinarstvo. 10 (1) : 424-430.

Habibullah., Muhammad, A., dan Hamid, U.S. 2007. Proximate and Mineral
Composition of Mung Bean. Sarhad Journal of Agriculture. 23 (2) : 463-
466.

Herawati, H. 2008. Penentuan Umur Simpan pada Produk Pangan. Jurnal Litbang
Pertanian. 27 (4) : 124-130.



Hirao K., Tomoko, K., Keiji, K., dan Setsuko,T. 2018. Starch Properties and
Uses as Food for Human Health and Welfare. In: Ehara H., Toyoda Y.,
Johnson D. (eds) Sago Palm. Springer. Singapore.

Huang, Y.-C., dan Lai, H.-M. 2010. Noodle Quality Affected by Different Cereal
Starches. Journal of Food Engineering. 97: 135-143.

Husna,N.E., Yanti, M.L., dan Syahrul, I. 2017. Sifat Fisik dan Sensoty Mie Basah
dari Pati Sagu Dengan Penambahan Ekstrak Daun Kelor (Moringaoleifera).
Jurnal Teknologi Industri & Hasil Pertanian. 22 (2) : 99-106.

Husniati., dan Devi, A.F. 2013. Effect of the Aditional of Glucomannan to the
Quality of Composite Noodle Prepared from Wheat and Fermented Cassava
Flours. Journal of Basic'and Applied Scientific Research. 3(1): 1-4.

Husniati., Nurdjanah, S., dan Prakasa, R. 2015. Aplikasi Gluten Enkapsulasi Pada
ProsesPembuatan Mie Tapioka. Biopropal Industri. 6 (1): 29-36.

Jading,A., Eduard, T., Paulus, P., dan Sarman, G. 2011. Karakteristik Fisikokimia
Pati Sagu Hasil Pengeringan Secara Fluidasi Menggunakan Alat Pengering
Cross Flow Fluidized Bed Bertenaga Surya dan Biomassa. Reaktor. 13 (3) :
155-164.

Jessica, S. 2018. Analisis Komposisi Kimia dan Karakteristik Fisik Adonan pada
Tepung Terigu di PT. Indofood Sukses Makmur Tbk.-Bogasari Division
Jakarta. [Laporan Kerja Praktek]. Fakultas Teknologi Pertanian. Universitas
Katolik Soegijapranata. Semarang.

Kamal, S.M.M., Mahmud, S.N., Hussain, S.A., dan Ahmadun,F.R. 2007.
Improvement -'on  Sago'- Flour Processing. International Journal of
Engineering and Technology. 4 (1) : 8-14.

[Kementan] Kementrian Pertanian Republik Indonesia. 2018. Produktivitas Ubi
Kayu Menurut Provinsi. Statistik Pertanian. Jakarta. Hal 108.

. 2018. Produktivitas Jagung Menurut Provinsi. Statistik Pertanian.
Jakarta. Hal 127.

. 2019. Produksi Sagu Menurut Provinsi di Indonesia. Sensus
Pertanian. Jakarta.

Khaerunnisa dan Abdul,H. 2019. Substitusi Tepung Sagu (Metroxylon sp)
Terhadap Tepung Terigu Dalam Pembuatan Mi Basah. Prosiding Seminar

Nasional Inovasi Teknologi Hasil Perkebunan. 1(2) : 65-73.



Kim, M., Oh, I., Jeong, S., dan Lee, S. 2019. Particle Size Effect of Rice Flour in
a Rice-Zein Noodle System for Gluten-Free Noodles Slit from Sheeted
Doughts. Journal of Cereal Science. 86 : 48-53.

Krisna, D.D. 2011. Pengaruh Regelatinasi dan Modifikasi Hidrotermal Terhadap
Sifat Fisik pada Pembuatan Edible Film dari Pati Kacang Merah (Vigna
angularis sp.). [Tesis]. Program Studi Magister Teknik Kimia. Universitas
Diponegoro. Semarang.

Kucukyilmaz, K., dan Bozkurt, M. 2017. Organic Farming and Mineral Content
of Chicken Egg. Egg Innovations and Strategies for Improvements.
Academic Press. Pp.103-110.

Kurniasari, E., Sri, W.,\dan'Cicih, S. 2015. Mempelajari Laju Pengeringan dan
Sifat Fisik Mie Kering Berbahan Campuran Tepung Terigu dan Tepung
Tapioka. Jurnal Teknik Pertanian Lampung. 4 (1) : 1-8.

Kurniati, L.I., Nur, A., Setiyo, G., dan Tri, W. 2012. Pembuatan MOCAF
(Modified Cassava Flour) dengan Proses Fermentasi Menggunakan
Lactobacillus plantarum, Saccharomyces cereviseae, dan Rhizopus oryzae.
Jurnal Teknik POMITS. 1(4) :1-6.

Larasati, S. 2015. Eksperimen Pembuatan Mi Kering Tepung Terigu Substitusi
Ubi Jalar Kuning dengan Penambahan Tepung Temulawak. [Skripsi].
Jurusan Teknologi Jasa dan Produksi. Universitas Negeri Semarang.
Semarang.

Leke, J.R., Florencia, N.S., Erwin, W., dan Trina, E.T. 2018. Nutritional
Characteristics'and Quality 'of Eggs from'Laying Hens"Fed on Papaya Peel
Meal Diet. Animal Production. 20 (3) : 147-154.

Maflahah,l. 2010. Analisis Proses Pembuatan Pati Jagung (Maizena) Berbasis
Neraca Massa. Embryo. 7(1):40-45.

Manchun, S., Piriyaprasath, S., Patomchaiviwat, V., Limmatvapirat, S., dan
Sriamornsak, P. 2012. Effect of Physical Aging on Physical Properties of
Pregelatinized Tapioca Starch. Advanced Materials Research. 506 : 35-38.

Marshall, M.R. 2010. Ash Analysis. Food Analysis. Springer Science+Business
Media. USA.



Meliansari.2013. Gambaran Garam Beryodium pada Berbagai Merek Garam di
Pasar Ciputat. [Laporan Penelitian]. Universitas Islam Negri Syarif
Hidayatullah. Jakarta.

Mengistu,S.L., dan Shimelis,A.E. 2012. Evaluation of the Physico-Chemical
Properties of Ethiopian Maize Variety (BH-660) for Dextrose Production.
African Journal of Food, Agriculture, Nutrition and Development. 12 (5) :
6503-6516.

Mojiono., Nurtama, B., dan Budijanto, S. 2016. Pengembangan Mi Bebas Gluten
dengan Teknologi Ekstrusi. Jurnal Pangan. 25(2): 125-136.

Montes, S.S., Rodrigues, L.M., Cardoso, R.C.V., Camilloto, G.P., dan Cruz, R.S.
2105. Tapioca and 'Rice" Flour Cookies:  Technological, Nutritional and
Sensory Properties. Ciénc.Agrotec. 39 (5) : 514-522.

Moorthy, S. N. 2004. Tropical sources of starch. Starch in Food. Pp. 321-359.

Mubarak, A.E. 2005. Nutritional Composition and Antinutritional Factors of
Mung Bean Seeds (Phaseolus aureus) as Affected by Some Home
Traditional Processes. Food Chemistry. 89 : 489-495.

Murdiati,A., Sri, A., Supriyante, dan Ayuk, A. 2015. Peningkatan Kandungan
Protein Mie Basah dari Tapioka dengan Substitusi Tepung Koro Pedang
Putih (Canavalia ensiformis L.). Agritech. 35 (3) : 251-260.

Nurrohmah, E. 2017. Optimasi Pengikatan Gluten pada Tepung Sagu dalam
Upaya Perbaikan Kualitas Adonan Tepung Sagu. [Skripsi]. Fakultas
Teknologi Pertanian. Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Ocheme, 0O.B., Olajide, E.A.,“Chiemela, E.C., Caleb, M.Y., dan Ugochukwu,
H.A. 2018. Proximate Composition, Functional, and Pasting Properties of
Wheat and Groundnut Protein Concentrate Flour Blends. Food Science and
Nutrition. 6 (5) : 1173-1178.

0Ojo, M.O., Ariahu, C.C., dan Chinma, E.C. 2017. Proximate, Functional and
Pasting Properties of Cassava Starch and Mushroom (Pleurotus
pulmonarius) Flour Blends. American Journal of Food Science and
Technology. 5 (1) : 11-18.

Oyeyinka, S.A., Adeloye, A.A., Smith, S.A., Adesina, B.O., dan Akinwande, F.F.
2019. Physicochemical Properties of Flour and Starch From Two Cassava
Varieties. Agrosearch. 19 (1) : 28-45.



Park, Y.W. 1996. Determination of Moisture and Ash Content of Food .
Handbook of Food Analysis. Leo M.L. Nollet (ed). Marcel Dekker, Inc.
NewYork. Pp. 59-92.

Pertiwi, R.P. 2018. Pengaruh Teknik Sangrai dan Panggang dalam Pembuatan
Tepung Kacang Hijau (Phaseolus radiates L.) Terhadap Mutu Katedong.
Teknologi dan Kejuruan. 41(1): 89-100.

Polnaya, F.I., Talahatu, J., Haryadi, Marseno, D.W., dan Tuhumury, H.C.D. 2008.
Karakterisasi Sifat Fisiko-Kimia Beberapa Jenis Pati Sagu (Metroxylon sp.).
Prosiding Seminar Nasional Pengembangan Agroindustri Berbasis
Sumberdaya Lokal untuk Mendukung Ketahanan Pangan.FTP-UB. Malang.
Hal 80-88. :

Purwono., dan Hartono, R. 2005. Kacang Hijau. Penebar Swadaya. Jakarta. Hal
5-22.

Putra, N.K., Putu, S., dan Anak, A.l.S.W. 2019. Sifat Fisik, Kimia, dan Sensori,
Mi Instan yang Dibuat dari Komposit Terigu-Pati Kimpul Modifikasi.
Jurnal Aplikasi Teknologi, Pangan. 8(4) : 161- 167.

Qamar, S., Muhammad, A., Fahrulzaman, H., dan Muhammad, A. J. 2017.
Comparative Study for the Determination of Nutritional Composition in
Commercial and Noncommercial Maize Flour. Pakistan Journal of Botany.
49 (2) : 519-523.

Rahman, A.M. 2007. Mempelajari Karakteristik Kimia dan Fisik TepungTapioka
dan Mocal (Modified Cassava Flour) SebagaiPenyalut Kacang Pada
ProdukKacang. Salut. [Skripsi]. Fakultas ' Teknologi~ Pertanian. Institut
Pertanian Bogor. Bogor.

Ramdhan, I.N. 2012. Profil Protein Terlarut pada Berbagai Bahan Pelarut dari 7
Macam Kacang-Kacangan. [Skripsi]. Departemen Biokimia. Fakultas
Matematika dan IImu Pengetahuan Alam. Institut Pertanian Bogor.

Reputra, J. 2009. Karakterisasi Tapioka Dan Penentuan Formulasi Premix Sebagai
Bahan Penyalut Untuk Produk Fried Snack. [Skripsi]. Fakultas Teknologi
Pertanian. Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Risti, Y dan Rahayuni, A. 2013. Pengaruh Penambahan Telur Terhadap Kadar
Protein, Serat, Tingkat Kekenyalan, dan Penerimaan Mie Basah Bebas

Gluten Berbahan Baku Tepung Komposit. (Tepung Komposit : Tepung



Mocaf, Tapioka, dan Maizena). Journal of Nutrition College. 2(4) : 696-
703.

Rosentrater, K.A., dan Evers, A.D. 2018. Flour Treatment, Aplications, Quality,
Storage and Transport. Kent’s Technology of Cereals (Fifth Edition).
Woodhead publishing. Sawston. pp. 515-564.

Salamah, E., Sri, P., dan Rika, K. 2012. Kandungan Mineral Remis (Corbicula
javanica) Akibat Proses Pengolahan. Jurnal Akuatika. 3 (1) :74-83.

Samuel, F.O., Bolanle, O.0., dan Titilope, A. 2012. Nutrient and Anti-Nutrient
Content of Soy Enriched Tapioca. Food and Nutrition Sciences. 3 : 784-
789.

Saragih, M.R. 2016. Komposisi Tepung Jagung' (Zea mays L) dan Tepung
Tapioka dengan Penambahan Daging Ikan Patin (Pangasius. sp) terhadap
Karakterisasi Mi Jagung. [Tugas Akhir]. Program Studi Teknologi Pangan.
Universitas Pasundan. Bandung.

Saripudin,U. 2006. Rekayasa Proses Tepung Sagu (Metroxylon sp.) dan Beberapa
Karakternya. [Skripsi]. Fakultas Teknologi Pertanian. Institut Pertanian
Bogor. Bogor.

Setiyoko,A., Nugraeni., dan Sri, H. 2018. Karakteristik Mie Basah Dengan
Substitusi. Tepung Bengkuang Termodifikasi Heat Mositure Treatment
(HMT). Jurnal Teknologi Pertanian Andalas. 22 (2) : 102-110.

Setyani, S., Sussi, A., dan Florentina. 2017. Substitusi Tepung Tempe Jagung
Pada Pembuatan Mie Basah. Jurnal Teknologi Industri dan Hasil Pertanian.
22(1) : 1-5.

Setyaningsih, D., Apriyantono, A., dan Sari, M.P. 2010. Analisis Sensori untuk
Industri Pangan dan Agro. IPB Press. Bogor. Hal 32-49.

Shukla,R., dan Munir, C. 2001. Zein : the Industrial Protein From Corn. Industrial
Crops and Products. 13 : 171-192.

Sirichowarrakit, S., Juthamat, P., dan Anuntachai, K. 2015. Effect of Partial
Substitution of Wheat Flour With Riceberry Flour On Quality of Noodles.
Procedia-Social and Behavioral Sciences. 197 : 1006-1012.

Skylas, D.J., Molloy, M.P., Willows, R.D., Salman, H., Blanchard, C.L., dan
Quiail, K.J. 2018. Effect of Processing on Mungbean (Vigna radiata) Flour



Nutritional Properties and Protein Composition. Journal of Agricultural
Science. 10 (1): 16-28.

Sulistyo, J., Shya, L.J., Mamat, H., dan N.A. Wahab. 2016. Nutritional Value of
Fortified Cassava Flour Prepared from Modified Cassava Flour and
Fermented Protein Hydrolysates. AIP Conference Proceedings. Vol. 1744.
pp. 1-9.

Tan,H.-Z., Li, Z.-G., dan Tan, B. 2009. Starch Noodles : History, classification,
materials, Processing, Structure, Nutrition, Quality, Evaluating and
Improving. Food Research International. 42 (5-6) : 551-576.

Tirta, P., Indrianti, N., dan EKkafitri, R.-2013. Potensi Tanaman Sagu (Metroxylon
sp.)dalam MendukungKetahanan Pangan  di ‘Indonesia. Jurnal Pangan.
22(1) : 61-76.

Trisnawati, M.L., dan Fithri, C.N. 2015. Pengaruh Penambahan Konsentrat
Protein Daun Kelor dan Karagenan Terhadap Kualitas Mie Kering
Tersubstitusi MOCAF. Jurnal Pangan dan Agroindustri. 3 (1) : 237-247.

Ugarcic-Hardi, Z., Daliborka, K.K., Mirjana, S., dan Jovica, H. 2007. Quality
Parameters of Noodles Made With Various Supplements. Czech J. Food Sci.
25:151-157.

Ullah, R., Zain, U., Salem, S. A.D., Muhammad, A., dan Akash, T. 2014.
Nutritional Assessment and Antioxidant Activities of Different Varieties of
Vigna radiata. The Scientific World Journal. Doi : 10.1155/2014/871753.

Utafiyani., Ni, L.A.Y., dan | Gusti, A.E. 2018. Pengaruh Perbandingan Tepung
Kacang Hijau'(Vigna radiata) dan-Terigu' Terhadap: ‘Karakteristik Bakso
Analog. Jurnal ITEPA. 7 (1) : 12-22.

Wahdini, A.l., Bambang, S., dan Rini, Y. 2014. Uji Karakteristik Mi Instan
Berbahan Dasar Tepung Terigu dengan Subtitusi Mocaf dan Pati Jagung.
Jurnal Keteknikan Pertanian Tropis dan Biosistem. 2(3) : 234-245.

[WHO] World Health Organization. 2005. Nutrients in Drinking Water. Water,
Sanitation, and Health. World Health Organization. Geneva.

Winarno, F.G. 2004. Kimia Pangan dan Gizi. Gramedia Pustaka Utama. Jakarta.

[WINA] World Instant Noodles Association.2019. The Global Demand for Instan
Noodles. https://instantnoodles.org/en/noodles/market.html. Tanggal akses :
21/09/2019.



Wiranti, S., Murtiningsih., dan Listyawati, F.D. 2019. Karakterisasi Mie Merah
Gluten Free dari Tepung Gadung (Dioscorea hispida Dennst) dan Tepung
Mocaf denagn Penambahan Gliserol. Jurnal Teknologi dan Industri
Pangan. 3 (2): 135 — 143.

Xue, C., Andrea, M., Hans-Pete, M., dan Karl-Hermann, M. 2019. Protein
Composition and Baking Quality of wheat Flour as Affected by Split
Nitrogen Application. Frontiers in Plant Science. 10 : 642.

Yadav, B.S., Ritika, B.Y., dan Mahesa,K. 2011. Suistability of Pigeon Pea and
Rice Starches and Their Blends for Noodle Making. Food Science and
Technology. 44 (6) : 1415- 1421.

Yadav, B.S., Ritika, B.Y.;"Manisha, K., dan Bhupender, S.K. 2014. Studies on
Suitability of Wheat Flour Blends with Sweet Potato, Colocasia, and Water
Chestnut Flour for Noodle Making. LWT-Food Science and Technology. 57
: 352-358.

Yenrina, R. 2015. Metode Analisis Bahan Pangan dan Komponen Bioaktif.
Andalas University Press., Padang.

Yenrina, R., Wenny, S.M., dan: Nezly, N.P. 2013. Mocaf Bread Enriched With
Mung Bean (Vigna radiata L.) as a Source of Protein. Asia Pacific Journal
of Sustainable Agriculture Food and Energy (APJSAFE). 1(1) : 10-13.

Yi-Shen, Z., Sun, S., dan Richard F.G. 2018. Mung Bean Proteins and Peptides :
Nutritional, Functional, and Bioactive Properties. Food and Nutrition
Research. 62 : 1290.

Yousif, E.l., Gadallah, M.G.E., dan-Afaf,-M.S. 2012.. Physico-chemical and
Rheological Properties of Modified Corn Starch and its Effect on Noodle
Quality. Annals of Agricultural Science. 5(1):19-27.

Yuliani, H., Nancy, D.Y., dan Slamet, B. 2015. Formulasi Mi Kering Sagu dengan
Substitusi Tepung Kacang Hijau. Agritech. 35 (4) : 387-395.

Zaidul, Md., Karim, A, Abd., Manan, D.M.A., Nik, N. N. A., dan Omar, A.K.M.
2003. Gelatinization Properties of Sago and Wheat Flour Mixtures. ASEAN
Food Journal. 12 (4) : 199-209.

Zainuddin, A. 2016. Analisis Gelatinisasi Tepung Maizena pada Pembuatan Pasta

Fettuccine. Jurnal Agropolitan. 3(3):1-8.



