Profil Pemetaan Penggunaan Lada dalam Hidangan Nusantara
WULAN WIDIA SARI, Dr. Dwi Larasatie Nur Fibri, S.T.P., M.Sc.; Ardhika Ulfah, S.T.P., M.Sc.

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR PUSTAKA

Altinel, H. (2009). The menu management in gastronomy. M.A. Tehsis, Department of
TourismManagement, Istanbul University, Social Sciences Institute, Istanbul.

Angkasa. (2012, February 26). Makanan dan Minuman. Retrieved from https://budaya-
indonesia.org/: https://budaya-indonesia.org//Soto-Banjar

Anjani, D. M. (2022). Profil Pemetaan Penggunaan Rempah dalam Lauk Pauk
Nusantara. Skripsi, Teknologi Pertanian UGM.

Anonim. (2018, Oktober 24). Kekayaan Alam - Ragam Komoditas Ekonomi. Retrieved
from indonesia.go.id:
https://indonesia.go.id/ragam/komoditas/ekonomi/rempah-indonesia-diburu-
dunia

Astawan, M. (2008). Sehat dengan Sayur. Jakarta: Dian Rakyat.

Attokaran, M. (2017). Natural Food Flavors and Colorant 2nd Ed. Oxford: IFT Press.

Badan Pusat Statistik. (2022, July 29). Ekspor-Impor. Retrieved from Badan Pusat
Statistik: https://www.bps.go.id/statictable/2019/02/25/2023/ekspor-lada-
putih-menurut-negara-tujuan-utama-2012-2021.htmi

Badan Pusat Statistik. (2022, November 29). Kependudukan: Jumlah Penduduk Hasil
Proyeksi Menurut Provinsi dan Jenis Kelamin. Retrieved from Badan Pusat
Statistik:  https://www.bps.go.id/indicator/12/1886/1/jumlah-penduduk-hasil-
proyeksi-menurut-provinsi-dan-jenis-kelamin.html

Badan Pusat Statistik. (2022). Peternakan dalam Angka 2022. Jakarta: Badan Pusat
Statistik.

Boell, S. K., & Cecez-Kecmanovic, D. (2015). On being "systematic' in literature
reviews. Formulating research methods for information systems, Springer.

Budaya Indonesia. (2008, Juli 28). Makanan dan Minuman. Retrieved from

http://www.budaya-indonesia.org/: https://budaya-indonesia.org/Kerak-Telor

111



Profil Pemetaan Penggunaan Lada dalam Hidangan Nusantara
WULAN WIDIA SARI, Dr. Dwi Larasatie Nur Fibri, S.T.P., M.Sc.; Ardhika Ulfah, S.T.P., M.Sc. 112

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Budaya Indonesia. (2008, Juli 14). Makanan dan Minuman. Retrieved from
https://budaya-indonesia.org/: https://budaya-indonesia.org/GoreGore
Cahyono, M. A., & Yuwono, S. S. (2015). Influence of Addition Coconut Milk and
Heating Time on Chemical, Physical, and Sensory of Instant Gado-gado Sauce.

Jurnal Pangan dan Agroindustri, 1095-1106.

Chao-yun, H., Rui, F., Ribeiro, M. C., Le-he, T., Hua-song, W., Jian-feng, Y., ... Huan,
Y. (2012). odeling the Potential Geographic Distribution of Black Pepper (Piper
nigrum) in Asia Using GIS Tools. Journal of Integrative Agriculture, 593-599.

Cookpad Indonesia. (2022, 11 28). Cookpad Indonesia. Retrieved from cookpad.com:
https://cookpad.com/id/cari/lada?event=search.typed_query&via=feed_search
_bar

Cortesdo, A. (2015). Suma Oriental Karya Tome Pires: Perjalanan dari Laut Merah
ke Cina & Buku Francisco Rodrigues. Terjemahan Adrian Perkasa dan
Anggita Pramesti. Yogyakarta: Ombak.

David, W., & Djamaris, A. R. (2018). Metode Statistik untuk Ilmu dan Teknologi
Pangan. Jakarta: Penerbit Universitas Bakrie.

Dharmapatni, D. (2021, May 28). Makanan dan Minuman. Retrieved from
http://www.budaya-indonesia.org/: https://budaya-indonesia.org/Basa-Genep

Direktorat Jenderal Perkebunan. (2021). Produksi Lada Menurut Provinsi di
Indonesia, 2017-2021. Jakarta: Kementerian Pertanian Republik Indonesia.

Duarte, & Medeiras. (1999). Salmonella in Brazillian black pepper : Causes and
Method of Control. Paper presented at 21st Peppertech Meeting. Malaysia:
International Pepper Community.

Effendie, M. 1. (2002). Biologi Perikanan. Yogyakarta: Yayasan Pustaka Nusantara.

Ekspedisi Budaya. (2019, September 28). Makanan dan Minuman. Retrieved from
http://www.budaya-indonesia.org/ : https://budaya-indonesia.org/Tenggirow-

PeuAweuh



Profil Pemetaan Penggunaan Lada dalam Hidangan Nusantara
WULAN WIDIA SARI, Dr. Dwi Larasatie Nur Fibri, S.T.P., M.Sc.; Ardhika Ulfah, S.T.P., M.Sc. 113

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Faesal. (2013). Peningkatan Peran Penelitian Tanaman Serealia Menuju Pangan
Mandiri. Seminar Nasional Serealia, 181-191.

FAOSTAT. (2019). Pepper (piper spp.), World regions/Production/Crops for 2019.
Food And Agriculture Organization of the United Nations: Statistical Division
(FAOSTAT), Retrieved 14 January 2023.

Farida. (2020). Pengolahan Makanan Indonesia. Balikpapan: Politeknik Negeri
Balikpapan.

Farrimond, D. S. (2018). The Science of Spice: Understand Flavour Connections And
Revolutionize Your Cooking. Great Britain: Dorling Kindersley Limited, A
Penguin Random House Company.

Fisher, S. R. (2009). Mathematical Statistics with Applications: Descriptive Statistics.
United States of America: Academic Press. Retrieved from Elsevier.

Foffe, H. A., Teboukeu, G. B., Tonfack, F. D., Ndomou, C. S., & Womeni, M. H.
(2020). Comparative Study of the Effect of Piper nigrum (White and Black)
and Piper guineense on Lipids Quality of Groundnuts Pudding. Asian Food
Science Journal, 8-20.

Food and Agriculture Organization of The United Nation. (2005). Herbs, spices and
essential oils: Post-harvest operations in developing countries. Italy: UNIDO
and FAO 2005.

Hakim, L. (2015). Rempah dan Herba Kebun Pekarangan Rumah Masyarakat:
Keragaman, Sumber Fitofarmaka dan Wisata Kesehatan-kebugaran.
Yogyakarta: Diandra Creative.

Harborne, J. (1987). Metode Fitokimia: Penuntun Cara Modern Menganalisis
Tumbuhan. Bandung: Institut Teknologi Bandung.

Hardjohutomo, H. (2016). Mustika Rasa: Resep Masakan Indonesia Warisan
Soekarno. Depok: Tim Komunitas Bambu.

Harrison, Z. (2010). Culinary Essentials: Seasonings and Flavorings. New York: The

McGraw-Hill Companies, Inc.



Profil Pemetaan Penggunaan Lada dalam Hidangan Nusantara
WULAN WIDIA SARI, Dr. Dwi Larasatie Nur Fibri, S.T.P., M.Sc.; Ardhika Ulfah, S.T.P., M.Sc. 114

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Hashimoto, S. (2006). Volatile Flavor Components of Chive (Allium schoenoprasum
L.). Journal of Food Science, 1858 - 1859.

Heryana, A., & Somantri, R. A. (2022). Gerem Asem: Kuliner Cita Rasa Pesisir
Banten. Jurnal Hasil Penelitian Ilmu Sosial dan Humaniora, 19-35.

Hikmawanti, N. P., Hariyanti, Aulia, C., & Viransa, V. P. (2016). Kandungan Piperin
dalam Ekstrak Buah Lada Hitam dan Buah Lada Putih (Pipper ngrum L.) yang
Diekstraksi dengan Variasi Konsentrasi Etanol Menggunakan Metode KLT-
Densitometri. Media Farmasi, 173-185.

Hirasa, K., & Takemasa, M. (1998). Spice Science and Technology. Tokyo: CRC Press.

Hognadottir, A., & Rouseff, R. L. (2003). Identification of aroma active compounds in
orange essence oil using gas chromatography-olfactometry and gas
chromatography-mass spectrometry. Journal of Chromatography A, 201-211.

Imadudin, I. (2016). Perdagangan Lada di lampung dalam Tiga Masa (1653-1930).
Patanjala, 349- 364.

Imami, C. (2012, January 15). Makanan dan Minuman. Retrieved from https://budaya-
indonesia.org/: https://budaya-indonesia.org/Dendeng-baracik

Indarto, K. (2017). Kuliner (di) Indonesia Edisi 2. Yogyakarta: Matajendela, Taman
Budaya Yogyakarta.

Indriani, E. (2022, Desember 18). www.justtryandtaste.com. Retrieved from
www.justtryandtaste.com: http://www.justtryandtaste.com/2014/04/selat-solo-
perpaduan-barat-dan.html.

Integrated Taxonomic Information System. (2022, November 26). Taxonomic Serial
Piper nigrum L. Retrieved from ITIS (Integrated Taxonomic Information
System - Report):
https://www.itis.gov/servlet/SingleRpt/SingleRpt?search_topic=TSN&search_
value=18310#null

Jolliefe, I. T. (2002). Principal Component Analysis Second Edition. New York:
Springer.



Profil Pemetaan Penggunaan Lada dalam Hidangan Nusantara
WULAN WIDIA SARI, Dr. Dwi Larasatie Nur Fibri, S.T.P., M.Sc.; Ardhika Ulfah, S.T.P., M.Sc. 115

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Kementerian Investasi/BPKM. (2021). Indonesia Perkaya Cita Rasa Kuliner Dunia.
Jakarta: Kementerian Investasi (BPKM).

Kementerian Perdagangan Republik Indonesia. (2018). Export News Indonesia:
Indonesian Spices. Jakarta: Directorate General of National Export
Development, Ministry of Trade of The Republic of Indonesia.

Kementerian Pertanian. (2022, November 30). Tahukah Anda. Retrieved from Badan
Litbang Pertanian: http://www.litbang.pertanian.go.id/tahukah-
anda/213/#:~:text=Kacang%?20tanah%20mengandung%?20banyak%20vitamin
,%2C%20Kalium%2C%20Seng%2C%20Kalsium.

Ketaren, B. (2017). Gastronomi Upaboga Indonesia. Jakarta: IGA Press.

Khuluk, M. K. (2012, February 27). Makanan dan Minuman. Retrieved from
https://budaya-indonesia.org/: https://budaya-indonesia.org//Bubur-Harisa

Kirkin, C., & Gunes, G. (2022). Quality of thyme (Thymus vulgaris L.) and black
pepper (Piper nigrum L.) during storage as affected by the combination of
gamma-irradiation and modified atmosphere packaging. South African Journal
of Botany, 978-985.

Koswara, S. (2009). Pengolahan Unggas. Ebook Pangan, 1-23.

Krisnadi, A. R. (2018). Gastronomi Makanan Betawi sebagai Salah Satu ldentitas
Budaya Daerah. National Conference of Creative Industry: Sustainable
Tourism Industry for Economic Development, 381-396.

Lee, J.-G., Kim, D.-W., Shin, Y., & Kim, Y.-J. (2020). Comparative study of the
bioactive compounds, flavours and minerals present in black pepper before and
after removing the outer skin. LWT - Food Science and Technology, 1-7.

Leitner, P., Khalil, M., & Ebner, M. (2017). Learning Analytics in Higher Education-
A Literature Review. Learning Analytics: Fundamentals, applications, and

trends, Springer.



Profil Pemetaan Penggunaan Lada dalam Hidangan Nusantara
WULAN WIDIA SARI, Dr. Dwi Larasatie Nur Fibri, S.T.P., M.Sc.; Ardhika Ulfah, S.T.P., M.Sc. 116

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Liu, H., Zeng, F., Wang, Q., Ou, S., Tan, L., & Gu, F. (2013). The effect of cryogenic
grinding and hammer milling on the flavour quality of ground pepper (Piper
nigrum L.). Food Chemistry, 3402-3408.

Luckyardi, S., & Apriliani, D. A. (2022). Pemasaran Kuliner Indonesia Berbasis
Digital Marketing sebagai Sarana Gastro Diplomasi. Jurnal IImiah Bisnis dan
Ekonomi Asia, 282-291.

Maguipa, T. C., Mbougueng, P. D., & Womeni, H. M. (2022). Evaluation of the
sensory attributes of pepper soup beef hides and determination of the
preservative potential of the spices used for its preparation. Journal of
Agriculture and Food Research, 1-9.

Martini, S., Cattivelli, A., Conte, A., & Tagliazucchi, D. (2021). Black, green, and pink
pepper affect differently lipid oxidation during. Food Chemistry, 1-12.
Maymunah. (2022). Profil Pemetaan Penggunaan Rempah dan Bahan Minuman

Nusantara. Skripsi, Universitas Gadjah Mada.

Mishra, S. P., Sarkar, U., Taraphder, S., Datta, S., Swain, D. P., Saikhom, R., . ..
Laishram, M. (2017). Multivariate Statistical Data Analysis- Principal
Component Analysis (PCA). International Journal of Livestock Research, 60-
78.

Mori, H., Kubota, K., & Kobayashi. (1995). A Potent Aroma Components of Rhizomes
from Alpinia galanga Willd. L. Nippon Shokuhin Kogyo Gakkaishi, 989-995.

Munir, A. (2001). Fakta Jenis Tanaman Rempah: Temu Kunci. Di dalam: Sutarno, H.
Dan S. Atmowidjojo (eds.). In Tantangan Pengembangan dan Fakta Jenis
Tanaman Rempah. Bogor: Yayasan Prosea.

Murdijati-Gardjito, Indrati, R., Maryoto, A., & Nurulia, N. M. (2019). Gastronomi
Indonesia Jilid 1. Yogyakarta: Global Pustaka Utama.

Murdijati-Gardjito, Putri, R. G., & Dewi, S. (2017). Profil Struktur, Bumbu, dan Bahan

dalam Kuliner Indonesia. Yogyakarta: Gadjah Mada University Press.



Profil Pemetaan Penggunaan Lada dalam Hidangan Nusantara
WULAN WIDIA SARI, Dr. Dwi Larasatie Nur Fibri, S.T.P., M.Sc.; Ardhika Ulfah, S.T.P., M.Sc. 117

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Mustafa, C., Ahmed, M., & Adham. (2021). Literature Review as a Research
Methodology: An overview and guidelines. Erbil Polytechnic University:
Information System Engineering Department.

Norman, J. (2015). Herbs & Spices : The cook’s reference. New York: DK Publishing.

Nurdjannah, N. (2006). Perbaikan Mutu Lada dalam Rangka Meningkatkan Daya
Saing di Pasar Dunia. alai Besar Penelitian dan Pengembangan Pasca Panen
Pertanian, 13-25.

Nysanth, N., Divya, S., Nair, C. B., Anju, A. B., Praveena, R., & Anith, K. N. (2022).
Biological control of foot rot (Phytophthora capsici Leonian) disease in black.
Rhizosphere, 1-10.

Pardede, E. (2013). Tinjauan Komposisi Kimia Buah dan Sayur: Peranan sebagai
Nutrisi dan Kaitannya dengan Teknologi Pengawetan dan Pengolahan. Journal
VISI, 1-16.

Pudjowati, N. (2017). Keragaman dalam Bingkai Bhineka Tunggal Ika. Jakarta:
Kementerian Pendidikan dan Kebudayaan.

Purwanta, N. R., Ismaya, P., & Burhan. (2006). Penyakit Cacing Hati (Fasciolasis)
Pada Sapi Bali di Perusahaan Daerah Rumah Potong Hewan (RPH) Kota
Makassar. Journal Agrisistem, 1858-4330.

Putri, E. (2016). Kualitas Protein Susu Sapi Segar Berdasarkan Waktu Penyimpanan.
Chempublish Journal, 14-20.

Raghavan, S. (2006). Handbook of Spices, Seasonings, and Flavorings 2nd Ed.
London: CRC Press.

Rahmadi, A., & Rohmah, M. (2021). Komponen Bioaktif Herbal dan Rempah Sebagai
Antioksidan Alami. Yogyakarta: Dee Publish.

Rao, H., Monin, P., & Durand, R. (2003). Institutional Change in Toque Ville:
Nouvelle Cuisine as an Identity Movement in French Gastronomy. American

Journal of Sociology, 795-843.



Profil Pemetaan Penggunaan Lada dalam Hidangan Nusantara
WULAN WIDIA SARI, Dr. Dwi Larasatie Nur Fibri, S.T.P., M.Sc.; Ardhika Ulfah, S.T.P., M.Sc. 118

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Risfaheri. (2012). Diversifikasi Produk Lada (Piper Ngrum) untuk Peningkatan Nilai
Tambah. Buletin Teknologi Pascapanen Pertanian, 15-26.

Ruth, S. M., Silvis, I. C., Ramos, M. E., Luning, P. A, Jansen, M., Elliott, C. T., &
Alewijn, M. (2019). LWT - Food Science and Technology. A cool comparison
of black and white pepper grades, 122-127.
Santich, B. (2004). The study of gastronomy and its relevance to hospitality education
and training. International Journal of Hospitality Management, 15-24.
Santoso, S. (2002). SPSS Statistik Multivariat. Jakarta: PT. Elex Media Kompitundo.
Serfiyani, C. Y., Hariyani, I., & Serfiyani, C. R. (2020). Legal Protection towards
Indonesian Traditional Alcoholic Beverages. Surabaya: Fakultas Hukum
Universitas Wijaya Kusuma.

Sihotang, V. B., Yang, G., Chi, X., & Huang, L. (2018). The Ethnobotanical Survey of
Clove, Pepper, and Nutmeg. Journal of Tropical Biology and Conservation, 15-
27.

Situngkir, H., Maulana, A., & Dahlan, R. M. (2015). A Portrait of Diversity In
Indonesian Traditional Cuisine. SSRN Electronic Journa, 1-11.

Siyoto, S., & Sodik, M. A. (2015). Dasar-Dasar Metodologi Penelitian. Yogyakarta:
Literasi Media Publishing.

Soeparno. (2015). Ilmu dan Teknologi Daging. Yogyakarta: Gadjah mada University
Press.

Suits, D. B. (1957). Use of dummy variables in regression equations. Journal of the
American Statistical Association, 548-551.

Sulhan, F. (2015). Bumbu Kuliner Nusantara. Retrieved from Kuliner:
https://databasekulinerindonesia.web.id/

Suminto, & lukiawan, R. (2018). Kandungan Aflatoksin pada Lada (Piper nigrum L.)
Indonesia dalam Pengembangan Standariasi Internasional Codex. Jurnal
Standarisasi, 97-108.



Profil Pemetaan Penggunaan Lada dalam Hidangan Nusantara
WULAN WIDIA SARI, Dr. Dwi Larasatie Nur Fibri, S.T.P., M.Sc.; Ardhika Ulfah, S.T.P., M.Sc. 119

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Susiarti, S., Rahayu, M., Ningsih, D. Q., Arifa, N., & Setiawan, M. (2021). Tanaman
Rempah dan Masakan Tradisional di Kelurahan Nanggewer Mekar, Cibinong,
Kabupaten Bogor. Jurnal masyarakat dan Budaya, 337-353.

Syafi’i, F., Wijaya, C. H., & Nurtama, B. (2016). Optimasi Proses Pembuatan Bubuk
Oleoresin  Lada (Piper nigrum) Melalui Proses Emulsifikasi dan
Mikroenkapsulasi. Agritech, 128-136.

Syamsidah, & Suryani, H. (2018). Pengetahuan Bahan Makanan. Yogyakarta:
Deepublish Publisher.

Tague, N. R. (2005). The Quality Toolbox 2nd Edition. Milwaukee: ASQ Quality Press.

Titin, W. H., & Marwanti. (2011). Pengolahan Makanan Indonesia. Yogyakarta:
Kementerian Pendidikan Nasional.

Toemenggoeng, C. S. (1948). Boekoe Masak-Masakan (Pedoman Roemah Tangga 2).
Jakarta: Balai Pustaka.

Torres-Carrion, P. V., Gonzalez-Gonzalez, C. S., Aciar, S., & Rodriguez-Morales, G.
(2018). Methodology for systematic literature review applied to engineering
and education. IEEE Global Engineering Education Conference (EDUCON),
1364-1373.

Tresna Purnama Dewi, L. (2012, July 09). Makanan dan Minuman. Retrieved from
https://budaya-indonesia.org/: https://budaya-indonesia.org/Bruinnebon
Tribudiarti, M., Syamsuardi, & Nurainas. (2016). Studi Etnobotani Jenis Rempah yang
Digunakan dalam Bumbu Masakan Tradisional Adat di Kerajaan Rokan

Kabupaten Rokan Hulu, Riau. Jurnal lImu-Ilmu Hayati, 91-233.

U.S. Departement of Agriculture. (2019, January 4). FoodData Central, Black pepper.
Retrieved from U.S. DEPARTMENT OF AGRICULTURE: Agricultural
Research Service: https://fdc.nal.usda.gov/fdc-app.html#/food-
details/170931/nutrients

U.S. Departement of Agriculture. (2019, January 4). FoodData Central, Spices,
pepper, red or cayenne (SR Legacy, 170932) . Retrieved from U.S.



Profil Pemetaan Penggunaan Lada dalam Hidangan Nusantara
WULAN WIDIA SARI, Dr. Dwi Larasatie Nur Fibri, S.T.P., M.Sc.; Ardhika Ulfah, S.T.P., M.Sc. 120

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DEPARTMENT OF AGRICULTURE: Agricultural Research Service:
https://fdc.nal.usda.gov/fdc-app.html#/food-details/170932/nutrients

U.S. Departement of Agriculture. (2019, January 4). FoodData Central, White Pepper.
Retrieved from U.S. DEPARTMENT OF AGRICULTURE: Agriculture
Research Service: https://fdc.nal.usda.gov/fdc-app.html#/food-
details/170933/nutrients

Utami, S. (2018). Kuliner sebagai ldentitas Budaya: Perspektif Komunikasi Lintas
Budaya. Universitas Pancasila Journal, 36-44.

Veda, S., & Srinivasan, K. (2009). Influence of dietary spices — Black pepper, red
pepper and ginger on the uptake of b-carotene by rat intestines. Journal of
Functional Foods, 394-398.

Vieira, L. V., Juvenanto, M. E., Krause, M., Heringer, O. A., Riberio, J. S., Brandao,
G. P., ... Carneiro, M. T. (2022). The effects of drying methods and harvest
season on piperine, essential oil. Food Chemistry, 1-7.

Wijaya, S. (2019). Indonesian food culture mapping: a starter contribution to promote
Indonesian culinary tourism. Journal of Ethnic Foods, 1-10.

Winarno, F. G. (2004). Kimia Pangan dan Gizi. Jakarta: PT Gramedia Pustaka Utama.

Wulandari, Z., & Arief, 1. 1. (2019). Review: Tepung Telur Ayam: Nilai Gizi, Sifat
Fungsional dan Manfaat. Jurnal Illmu Produksi dan Teknologi Hasil
Peternakan, 62-68.

Xu, E., Wijaya, C. H., & Faridah, D. N. (2017). Characterization of aroma compounds
in Indonesian traditional seasoning (asam sunti) made from Averrhoa bilimbi
L. Emirates. Journal of Food and Agriculture, 378.

Yuri, & Nurcahyo, R. (2013). TQM Manajemen Kualitas Total dalam Perspektif
Teknik Industri. Jakarta: Indeks.

Zulkarnain. (2009). Dasar-Dasar Holikultura. Jakarta: Bumi Aksara.



	DAFTAR PUSTAKA

