DAFTAR PUSTAKA

Ahmad, R., Munim, A., & Elya, B. (2012). Study of antioxidant activity with reduction
of free radical DPPH and xanthine oxidase inhibitor of the extract Ruellia
tuberosa Linn Leaf. International Research Journal of Pharmacy, 3(11).

Aida, W. 2001. Karakteristik Tepung Sukun (Aitiocarpus altilis) Pramasak Hasil
Pengeringan Drum serta Aplikasinya untuk Substitusi Tepung Terigu pada
Pembuatan Roti Manis. Skripsi. Fakultas Teknologi Pertanian IPB Bogor.

Ainah, N. 2004. Karakterisasi Sifat Fisik dan Kimia Tepung Biji Bunga Teratai
Putih (Nymphae pubescens Willd) dan Aplikasinya pada Pembuatan Roti.
Skripsi. Fakultas Teknologi Pertanian, Institut Pertanian Bogor, Bogor.

Amelia, M.R., D. Nina, A. Trisno, S.W. Julyanti, N.F. Rafika, H.A. Yuni, dan R.M.
Miftachur. 2005. Analisis Kadar Lemak Metode Soxhlet. (Online),
(http://www.academia.edu/11814276/ANALISIS KADAR LEMAK MET
ODE _SOXHLET AOAC 2005 , diakses 19 September 2020)

Andarwulan, Nuri ,dkk. 2011. Analisis Pangan. Dian Rakyat. Jakarta

Anonim. 2008. Kandungan Serat Dan Gizi Pada roti Ungguli Mie dan Nasi
(http:/www.gizi.net) Diakses tanggal 17 maret 2020.

AOAC, 2005. Official Methods ‘of Analysis. Association of Olfficial Analytical
Chemists. Benjamin Franklin Station, Washington.

Asmawati Syarifah Rohaya. 2009. Studi Pembuatan Keripik Nenas (Ananas Comosus
Merr) Dengan Melihat Pengaruh Konsentrasi Kapur Perendam Dan Suhu
Penggorengan. Fakultas Pertanian, Universitas Sayiah Kuala, Darussalam.
Banda Aceh.

Aspandi, M. 1984. Teknologi Buah dan Sayur. Bandung: Alumi.
Astawan, M. (20006). Sehat'Dengan Tepung Terigu. PT. Dian Rakyat. Jakarta.

Astuti, T.Y.I., Purwijantiningsih, L.M.E., Pranata, S. 2013. Subtitusi Tepung Sukun
Dalam Pembuatan Non Flaky Crackers Bayam Hijau (Amaranthus Tricolor).
Fakultas Teknobiologi, Universitas Atma Jaya Yogyakarta, Yogyakarta.

Badan Litbang Kementrian Pertanian. 2017. Tepung Sukun Gantikan 75% Terigu di
httpo://www.litbang.pertanian.go.id/info-teknologi/2813/ (di akses 29 Februari
2020).

Badan Pengawasan Obat dan Makanan RI. 2003. Keamanan Pangan. Jakarta: BPOM.

Biyumna, U.L., Windrati, W.S., Diniyah, N. 2017. Karakteristik Mie Kering Terbuat
Dari Tepung Sukun (Artocarpus Altilis) Dan Penambahan Telur. Jurnal



Agroteknologi Vol. 11 No. 01. Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Jember, Jember.

[BSN] Badan Standardisasi Nasional. 1992. SNI 01- 2973 - 2011. Mutu dan Kadar
Uji. Jakarta: BSN.

Buckle, K.A., R.A. Edward, G.H. Fleet dan Wootton. 2009. /lmu Pangan. Terjemahan:
Hari Purnomo dan Adiono. UI-Press. Jakarta.

Cahyono, B. 2009. Buku Terlengkap Sukses Bertanam Buah Naga. Jakarta :Pustaka
Mina.

Dameswary, A.H. 2011. Pengaruh Penambahan Tepung Sukun (Artocapus Communis)
Sebagai Bahan Pengganti Sebagian-Tepung Terigu pada Pembuatan Pancake
dan Bakpao. Skripsi. Program Studi Ilmu daii Teknologi Pangan Fakultas
Pertanian Universitas Hasanuddin. Makassar.

Daulay, R. S. 2017. Uji Daya Terima Dan Nilai Gizi Donat Yang Dimodifikasi Dengan
Tepung Biji Nangka Dan Tepung Bayam. Skripsi. Fakultas Kesehatan
Masyarakat Universitas Sumatera Utara. Medan.

Deman, 1997. Uji Indrawi Produk Pangan. www.uji_indrawi.com. Diakses pada
tanggal 10 Oktober 2020.

Direktorat Gizi. 1967. Daftar Komposisi Bahan Makanan. Depkes RI.

Dueik V, Bouchon P. 2011. Development of Healthy Low-Fat Snacks:
Understanding The Mechanisms of Quality Changes During Atmospheric
Vacuum Frying. Food Rev Int 27: 408-432. DOI:
10.1080/87559129.2011.563638.

Dueik V, Moreno MC, Bouchon P. 2012. Microstructural Approach to Understand
Oil Absorption During Vacuum and Atmospheric Frying. J Food Eng 111:
528-536. DOI: 10. 1016/;. foodeng. 2012. 02. 027

FAO. 1972. Food Table Composition For Used in East Asia, FAO. Roma.
Fardiaz, S. 1989. Mikrobiologi Pangan. PAU Pangan dan Gizi. IPB. Bogor.

Feili R, Zaman W, Abdullah WNW, Yang, Tajul A. 2013. Physical and Sensory
Analysis of High Fiber Bread Incorporated with Jackfruit Rind Flour. Food
Sci Technol 1: 30-36.

Fennema, R.O. 1985. Food Chemistry. Seccond edition. Revised and Expanded.
Academic Press. New York.

Figoni, P. 2004. How Baking Works: Exploring The Fundamentals of Baking Science.
New Jersey: John Wiley & Sons, Inc.



Fitriani, S. S. 2014. Kajian Substitusi Tepung Ubi Jalar Varietas Sukuh
Termodifikasi Secara Fisik Ke Dalam Tepung Terigu Dan Konsentrasi Ragi
Terhadap Karakteristik Donat. Fakultas Teknik. Universitas Pasundan.
Bandung.

Gardjito, M., Djuwardi, A., Harmayani, E. 2013. Pangan Nusantara Karakteristik dan
Prospek untuk Percepatan Diversifikasi Pangan Edisi Pertama. Kencana
Prenada Media Group. Jakarta.

Herman, 2009. Donat dan macamnya di http://www.donatmen.blogspot/.html (di
akses 13 Maret 2020).

Heriansya, D. 2008. Substitusi Ubi Jalar (Impomea Batatas) Pada Produksi Donat.
Jurusan | Teknik . Pertanian:. - Fakultas "Tieknplogi Pertanian. Universitas
Brawijaya. Malang.

Huft-Lonergan, E. 2005. Water Holding Capacity of Meat, Pork Information

Gateway. National Pork Board/American Meat Science Association Fact
Sheet. PIG 12-04-05.

Idawati, N. 2012. Budidaya Buah Naga Hitam Varietas Baru yang Kian Diburu.
Yogyakarta: Pustaka Baru Press.

[jarotimi, S. O. dan Aroge, F. (2005) ‘Evaluation of the Nutritional Composition,
Sensory and Physical Properties of a Potential Weaning Food from Locally
Available Food Materials — Breadfruit (Artocarpus altilis) and Soybean
(Glycine max)’, Polish Journal of Food and Nutrition Sciences, 14(4), pp.
411-415. doi: 10.1.1.463.8705

Julie. 2013. Inovasi Terbaru Tepung Sukun. http://www.litbang.deptan.go.id. Tanggal
akses 11 Oktober 2020.

Khatkar, B.S. and J.D.; Schofield. 1997. Molecular and physico-chemical basis of
breadmakingproperties of wheat proteins: A critical appraisal. J. Food Sci.
Technol. Vol XXI page 25-32

Koswara, S. 2006. Sukun sebagai Cadangan Pangan Alternatif di
http://www.ebookpangan.com/artikel/potensi_sukun_sebagai cadangan pan
gan nasional.pdf, (diakses 3 Maret 2020).

Koswara, S. 2009. Teknologi Pengolahan Singkong. Fakultas Teknologi
Pertanian, Institut Pertanian Bogor, Bogor. 26 him.

Kristanto, D. 2008. Buah naga pembudidayaan di pot dan di kebun. Surabaya: Penebar
Swadaya.



Landjang, E. Y., Momuat, L . I., dan Suryanto, E. (2017). Efek Pemanasan Terhadap
Aktivitas Antioksidan Ekstrak Empelur Batang Sagu Baruk (Arenga
Microcarpha B.). Chem. Prog. 10 (1): 8-14.

Lanny, S. 2006. Kreasi Donat. Gramedia Pustaka Utama, Jakarta.

Lawless, H, and Heymann, H. 2010. Sensory Evaluation of Food Principles and
Practices Second Edition. Springer, New York

Li Chen Wu, Hsiu-Wen Hsu, Yun-Chen Chen, Chih-Chung Chiu, Yu-In Lin and Annie
Ho . 2005. Antioxidant And Anti proliferative Activities Of Red.

Lubis, M. R. 2012. Hidrolisis Pati Sukun dengan Katalisator H2SO4 untuk
Pembuatan Perekat. Jurnal, Jurnal Rekayasa dan Lingkungan.

Mahattanatawee, ' K.LA.M., Anthey, J.O.HN.AM., Uzio, G.ARY.L., Alcott
S.T.T.T., Oodner, K.E.G., Aldwin, E.L.A.B. 2006. Total antioxidant activity

and fiber content of select florida-grown tropical fruits. Journal Agricultural
and Food Chemistry, 54, 7355-7363.

Marahimin. 2001. Buletin Penelitian Dan Pengembangan Teknologi Pertanian. vol
3; no 12 Desember 1981. = Pusbangtepa-RTDC. IPB Bandung.

Margareth, J. 2006. Evaluasi Mutu Gizi Dan Indeks Glikemik Produk Olahan
Goreng Berbahan Dasar Tepung Ubi Jalar (Ipomoea Batatas L.). Skripsi.
Fakultas: Teknologi Pertanian. Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Matz. 1992. Bakery Technology and Enginnering. Van Vostrand Reinhold.
New York.

Meilgaard, dkk. 2000. Sensory Evaluation Techniques. Boston. CRC

Muchtadi, T.R dan Sugiyono. 2013. Prinsip Proses Dan Teknologi Pangan. Alfabeta :
Bandung. .

Mudjajanto E.S dan L.N Yulianti. 2004. Membuat Aneka Roti, Penebar Swadaya.
Jakarta.

Nuraini. 2009. Analisis Pengaruh Kualitas Produk, Kualitas Pelayanan, Desain
Produk, Harga Dan Kepercayaan Terhadap Loyalitas Pelanggan. Skripsi
Fakultas Ekonomi Universitas Dipenegoro.

Nurcahyo, E., Amanto, B. S., Nurhartadi, E.2014. Kajian Penggunaan Tepung Sukun
(Artocarpus Communis) Sebagai Substitusi Tepung Terigu Pada Pembuatan
Mi Kering. Jurnal Teknosains Pangan Vol. 3 No. 2. Universitas Sebelas Maret.
Surakarta.



Prahandoko, T.P. 2013. Pengaruh Substitusi Tepung Sukun (Artocarpus altilis) Dalam
Pembuatan Mie Basah Terhadap Komposisi Proksimat, Elastisitas dan Daya
Terima. Naskah Publikasi. Fakultas Ilmu Kesehatan. Universitas
Muhamadiyah Surakarta.

Ragone, D. 1997. Bread Fruit: Artocarpus Altilis (Parkinson) Fosbang. Promuting the
Conservation and Used of Uderutilize and Neglected Crops lo International
Plant Ganatic Resources Institute Rome. Italy.

Ramensiamesin. 2013. Mesin Donat. http:// ramesiamesin.wordpress.com (13 maret
2020).

Rompas, R.A., H.J. Edy, A. Yudistira. 2012. Isolasi dan identifikasi flavonoid dalam
daun lamun-(Syringodinmisoctifolium)i Pharmacon. 1(2):59-62.

Rozylo R, Dziki D, Dziki UG, Pietrzak GC, MisSA, Rudy S. 2015. Physical
properties: of gluten-free bread caused by water addition. Int Agrophys 29:
353-364. DOI: 10.1515/intag-2015-0042.

Saepudin, L. 2017. Pengaruh Perbandingan Substitusi Tepung Sukun Dan Tepung
Terigu Dalam Pembuatan Roti Manis. Journal Agroscience Vol. 7 No. 1.
Universitas Alghifari Bandung.

Sahin, S. 2013. Evaluation of antioXidant properties and phenolic composition of fruit
tea infusions. Journal antioxidant. 2:206-215.

Saputra, 1. 2008. Evaluasi Mutu Gizi Dan Indeks Glikemik Cookies Dan Donat Tepung
Terigu Yang Disubstitusi Parsial Dengan Tepung Bekatul. Skripsi. Departemen
Ilmu Dan Teknologi Pangan. Fakultas Teknologi Pertanian. Institut Pertanian
Bogor. Bogor.

Sediaoetama, A.D. 2006. llmu Gizi untuk Mahasiswa dan Profesi di Indonesia Jilid I1.
Penerbit: Dian Rakyat. Jakarta.

Setijo, P. 1995. Budidaya ~Sikun. Penerbit: Kanisius."Yogyakarta.

Setiyono, L. (2011). Pemanfaatan biji kurma (Phoenix dactylifera L.) sebagai tepung
dan analisis perubahan mutunya selama penyimpanan. Bogor: Institut
Teknologi.

Soekarto, S. T. 1990. Penilaian Organoleptik untuk Industri Pangan dan Hasil
Pertanian. Penerbit Bharata Karya Aksara, Jakarta.

Subagjo, A. 2007. Manajemen Pengolahan Kue dan Roti. Yogyakarta: Graha IImu.

Sufi, S.Y. 2009. Sukses Bisnis Donat. Jakarta: Kriya Pustaka.



Sugito dan Ari Hariyati. 2006. Penambahan Daging lkan Gabus (Ophicephallus
strainus B LKR) dan Aplikasi Pembekuan pada Pembuatan Pempek Gluten.
Jurnal Ilmu-ilmu Pertanian Indonesia. Volume 8,. No 2 hal. 147-151.

Sunarwati, Dwi Asih. 2011. Pengaruh Substitusi Tepung Sukun Terhadap Kualitas
Brownies Kukus. Skripsi. Fakultas Teknik, Jurusan Teknologi Jasa dan
Produksi. Universitas Negeri Semarang.

Suprapti Lies, 2002. Tepung Sukun Pembuatan dan Pemanfaatannya. Yogyakarta:
KANISIUS

Sutardi, Agnes Murdiati, Yuliana Reni Swasti, Rusdin Rauf, Amaliah, dan Murdjijati
Gardjito. 2009. Kajian Sifat Tepung dan Pengembangan Produk Umbi-
umbian dan-Sumben-Karbohidrat: Alternatif di DIY.. Disampaikan pada
Workshop Pengembangan Pangan Lokal dan’ Pusat Kajian Makanan
Tradisional 22-24 Juli 2009 di Bukittingi.

Sutomo, Budi. 2006. Memilih tepung Terigu yang Benar Untuk Membuat Roti,
Cake dan Kue Kering, di http://www.batan.go.id/Gizi dan Kuliner. html,
diakses 17/03/2020.

Suyanti, S., Widowati dan Suismono. 2003. Teknologi pengolahan tepung
sukun dan pemanfaatannya untuk berbagai produk makanan olahan.
Jurnal Warta Penelitian /Pengembangan Pertanian 25 (2): 12-13.

US Wheat Associates. 1983. Pedoman Pembuatan Roti dan Kue, Cetakan Pertama,
Djambatan, Jakarta.

Verheij, E.W.M. dan R.E Coronel. 1997. Proses Sumberdaya Nabati Asia
Tenggara 2, Buah-buahan yang DapatDimakan. Penerbit: PT.Gramedia
Pustaka Utama. Jakarta.

Waruwu, F., E. Julianti, dan S. Ginting. 2015. Evaluasi Karakteristik Fisik, Kimia Dan
Sensori Roti Dari Tepung Komposit-Beras, Ubi Kayu, Kentang Dan Kedelai
Dengan Penambahan Xanthan Gum. Jurnal Rekayasa Pangan dan Pertanian
Vol. 3 No. 4. Hal. 448- 457.

Widayati, E. dan W. Damayanti. 2000. 20 jenis penanganan dari sukun. Trubus
Agrisarana. Surabaya.

Widyawati, P. S. R. 1. 2016. Determination of Antioxidant Capacity in Pluchea Indica
Less Leaves Extract and Its Fractions; 8(9).

Widowati, S, N. Richana, Suarni, P. Raharto, IGP. Sarasutha. 2001. Studi Potensi
dan  Peningkatan  Dayaguna  Sumber  Pangan  Lokal  Untuk
Penganekaragaman Pangan di Sulawesi Selatan. Lap. Hasil Penelitian.
Puslitbangtan, Bogor.



Widowati, S., B.A.S. Santosa, Roswita S., Hernani, Suismono, Ridwan R., Ira M.,
Febriyezi S.P., Heti H. 2010. Model Penerapan Teknologi Produksi 1ton
Tepung Sukun Bermutu Premium dengan Efisiensi Biaya Produksi 50 % dan
Pengembangan 5 macam Produk Olahannya (snack food) di kab. Cilacap.
Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Pascapanen Pertanian Badan
Penelitian dan Pengembangan Pertanian. Kementerian Pertanian.

Wijaya, A. C. 2020. Pengaruh Penambahan Puree Buah Naga Merah Terhadap
Karakteristik Fisikokimia Dan Organoleptik Donat. Skripsi. Program Studi
Teknologi Pangan. Fakultas Teknologi Pertanian. Universitas Katolik Widya
Mandala Surabaya.

Winarno, F.G. 1997. Kimia Pangan dan Gizi, PT Gramedia Pustaka Utama, Jakarta.

Wirakartakusumah. M.A.'K. Abdullah dan A. Muhlis, M.S. 1992. Sifat Fisik Pangan.
PAU Pangan Dan Gizi. IPB. Bogor.

Wulandari, A. 2014. Aktifitas Antioksidan Kombucha Daun Kopi (Coffe Arabica)
Dengan Variasi Lama Waktu Fermentasi Dan Konsentrasi Ekstrak. [Naskah
Publikasi]. Universitas Muhammadiyah Surakarta. Surakarta.



