UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Pendugaan Umur Simpan Bakpia yang Diperkaya Arthrospira platensis Menggunakan Metode ASLT
(Accelerated Shelf Life Testing) dengan Persamaan Arrhenius
Andhika Pramuja, Dr. Prihati Sih Nugraheni, S.Pi., M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2025 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR PUSTAKA

Abdullah, H., et al. 2018. Produksi home industri berkembang secara kualitas dan

quantitas dengan sentuhan technopreneurship. Jurnal Vokasi. 2(1): 45-51.

Allen, L., et al. 2006. Guidelines on Food Fortification with Micronutrients. WHO Press,

Geneva.

Almeida, L. M. R., et al. 2021. Effect of the addition of Spirulina sp. biomass on the

development and characterization of functional food. Algal Research. 58:
102387.

Arpah, M. & R. Syarief. 2000. Evaluation of shelf-life equation models derived from

unidirectional Fick’s law. Jurnal Teknologi dan Industri Pangan. 11(1): 11-16.

Asiah, N., L. Cempaka, & W. David. 2018. Panduan Praktis Pendugaan Umur Simpan

Produk Pangan. UB Press, Jakarta.

Ayu, D. F., et al. 2022. Pendugaan umur simpan ikan patin salai menggunakan metode

akselerasi dengan kemasan HDPE dan teknik pengemasan aluminium foil.
Jurnal Teknologi dan Industri Pertanian Indonesia. 14: 88-96.

Badan POM. 2011. Peraturan Kepala BPOM RI Nomor HK.03.1.23.11.11.09909.

Tentang Pengawasan Klaim dalam Label dan Iklan Pangan Olahan. Badan
Pengawasan Obat dan Makanan Republik Indonesia, Jakarta.

Badan Standardisasi Nasional. 1996. Standar Mutu Bakpia Kacang Hijau. SNI 01-4291-

1996. Badan Standardisasi Nasional, Jakarta.

Bansal, G., ef al. 2010. Review of rapid tests available for measuring the quality changes

in frying oils and comparison with standard methods. Critical reviews in food
science and nutrition. 50(6): 503-514.

Batool, A., et al. 2022. Comparative effects of spirulina with iron supplemented

sangobion capsules among anemic females in hafizabad. PIMHS. 16(5): 957-
960.

Belitz, H.D., W. Grosch, & P. Schieberle. 2009. Food Chemistry. 4th revised and

extended ed. Springer-Verlag, Berlin.

Belkin, S. & S. Boussiba. 1991. Resistance of Spirulina platensis (Cyanophyta) to high

pH values. Plant and Cell Physiology. 32: 953-958.

Budjjanto, S., A. B. Sitanggang, & Y. D. Kartika. 2010. Penentuan umur simpan tortilla

dengan metode akselerasi berdasarkan kadar air kritis serta pemodelan
ketepatan sorpsi isotherminya. Jurnal Teknologi dan Industri Pangan. 21(2):
165-165.

Cauvain, S. P. & L. S. Young. 2010. Chemical and physical deterioration of bakery

products. In: Skibsted, L. H., J. Risbo, & M. L. Andersen (Eds.). Chemical

60



Pendugaan Umur Simpan Bakpia yang Diperkaya Arthrospira platensis Menggunakan Metode ASLT
(Accelerated Shelf Life Testing) dengan Persamaan Arrhenius
Andhika Pramuja, Dr. Prihati Sih Nugraheni, S.Pi., M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2025 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

deterioration and physical instability of food and beverages. Woodhead
Publishing, p: 381-412.

Choe, E. & D. B. Min. 2006. Mechanisms and factors for edible oil
oxidation. Comprehensive reviews in food science and food safety. 5(4): 169-
186.

Choe, E. & D. B. Min. 2009. Mechanisms of antioxidants in the oxidation of foods.
Comprehensive reviews in food science and food safety. 8(4): 345-358.

Cristina, A., et al. 2017. Shelf life extension of whole-wheat breadsticks: Formulation
and packaging strategies. Food Chemistry. 230: 532-539.

Dewi, Y. A., K. T. Isamu, & S. Suwarjoyowirayatno. 2021. Pengaruh penggunaan
kemasan vakum dan non vakum pada penyimpanan ikan tembang (sardinella
fimbriata) asap yang diproduksi di Desa Lalimbue, Kecamatan Kapoiala,
Kabupaten Konawe. Jurnal Fish Protech. 4(2): 130-140.

Dominguez, R., et al. 2019. A comprehensive review on lipid oxidation in meat and meat
products. Antioxidants, 8(10): 1-31.

Engeseth, N. J., B. P. Klein, & K. Warner. 1987. Lipoxygenase isoenzymes in soybeans:
Effects on crude oil quality. Journal of food science, 52(4): 1015-1019.

Eskin, N. M., et al. 1977. Biochemistry of lipoxygenase in relation to food
quality. Critical Reviews in Food Science & Nutrition, 9(1): 1-40.

Erickson, M. C., C. C. Akoh, & D. B. Min. 2002. Food Lipids: Chemistry, Nutrition, and
Biotechnology. Second ed. Marcel Dekker, New York.

Floros, J.D. & V. Gnanasekharan. 1993. Shelf Life Prediction of Packaged Foods:
Chemichal, Biological, Physical, and Nutritional Aspects. Elsevier, London.

Gardjito. 2016. Pangan Nusantara Karakteristik dan Prospek untuk Percepatan
Diversifikasi Pangan Edisi Pertama. Kencana Preneda Media Group, Jakarta.

Ghnimi, S., E. Budilarto, & A. Kamal-Eldin. 2017. The new paradigm for lipid oxidation
and insights to microencapsulation of omega-3 fatty acids. Comprehensive
Reviews in Food Science and Food Safety. 16(6): 1206-1218.

Gimenez, A., F. Ares, & G. Ares. 2012. Sensory shelf-life estimation: a review of current
methodological approches. Food Research Internasional 49. (12): 311-325.

GMP. 2018. Prosedur Tetap Cara Menggunakan Halogen Moisture Analyzer. PT Global
Multi Pharmalab, Semarang.

Gogna, S., et al. 2023. Spirulina-an edible cyanobacterium with potential therapeutic

health benefits and toxicological consequences. Journal of the American
Nutrition Association. 42(6): 559-572.

61



Pendugaan Umur Simpan Bakpia yang Diperkaya Arthrospira platensis Menggunakan Metode ASLT
(Accelerated Shelf Life Testing) dengan Persamaan Arrhenius
Andhika Pramuja, Dr. Prihati Sih Nugraheni, S.Pi., M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2025 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Grosshagauer, S., K. Kraemer, & V. Somoza. 2020. The true value of Spirulina. Journal
of agricultural and food chemistry. 68(14): 4109-4115.

Gusnadi, D., & S. Juliansyah. 2024. Inovasi pembuatan bakpia berbasis ubi kayu. Jurnal
Pengolahan Pangan. 9(1): 33-37.

Hall, E. D. & J. M. Bosken. 2009. Measurement of oxygen radicals and lipid peroxidation
in neural tissues. Current protocols in neuroscience. 48(1): 7-17.

Hamilton, R.J., et al. 1997. Chemistry of free radicals in lipids. Food Chem. 60: 193-199.

Harris, H. & M. Fadli. 2014. Penentuan umur simpan (Skelf life) pundang seluang
(Rasbora sp.) yang dikemas menggunakan kemasan vakum dan tanpa vakum.
Indonesian Journal of Fisheries Science and Technology. 9: 53-62.

Hayward, S., T. Cilliers, & P. Swart. 2017. Lipoxygenases: from isolation to
application. Comprehensive reviews in food science and food safety. 16(1):
199-211.

Henrikson, R. 2009. Earth Food Spirulina: Essential Fatty Acid and Phytonutrients.
Ronore Enterprises. Inc, California.

Herawati, H. 2008. Penentuan umur simpan pada produk pangan. Jurnal Litbang
Pertanian. 27(4): 124-130.

Herawati, E. R. N., et al. 2017. Pendugaan umur simpan keripik pisang salut cokelat
“Purbarasa” berdasarkan angka thio barbituric acid (TBA) dengan metode
accelerated shelf-life test (ASLT) model arrhenius. Reaktor. 17(3): 118-125.

Hunaefi, D. & F. Ulfah. 2019. Pendugaan umur simpan produk pastry dengan quantitative
descriptive analysis (QDA) dan metode arrhenius. Jurnal Mutu Pangan. 6(2):
72-78.

Husnah, A. & N. Nurlela. 2020. Analisa bilangan peroksida terhadap kualitas minyak
goreng sebelum dan sesudah dipakai berulang. Jurnal Redoks. 5(1): 65-71.

Indraswara, M.B., M. Harisudin, & R. K. Adi. 2017. Strategi bersaing agroindustri bakpia
pathok “25” kota Yogyakarta. AGRISTA. 5(3): 302-312.

Jensen, G. S., et al. 2016. Clinical safety of a high dose of phycocyanin-enriched aqueous
extract from Arthrospira platensis: results from a randomized, double-blind,
placebo-controlled study with a focus on anticoagulant activity and platelet
activation. Journal of Medicinal Food. 19(7): 645-653.

Jun-Hu, C., et al. 2015. Suitability of hyperspectral imaging for rapid evaluation of

thiobarbituric acid (TBA) value in grass carp (ctenopharyngodon idella) fillet.
Food Chemistry. 171: 258-265.

62



Pendugaan Umur Simpan Bakpia yang Diperkaya Arthrospira platensis Menggunakan Metode ASLT
(Accelerated Shelf Life Testing) dengan Persamaan Arrhenius
Andhika Pramuja, Dr. Prihati Sih Nugraheni, S.Pi., M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2025 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA
Jung, S., C. N. Ki, & J. Cheorun. 2016. Detection of malondialdehyde in processed meat
products without interference from the ingredients. Food Chemistry. 209: 90-

94,

Kabinawa, I. N. K. 2006. Spirulina: Ganggang Penggempur Aneka Penyakit. AgroMedia
Pustaka, Jakarta.

Kapoor, R. & U. Mehta. 1992. Iron bioavailability from Spirulina platensis, whole egg
and whole wheat. Indian journal of experimental biology. 30(10): 904-907.

Kementerian Kesehatan Republik Indonesia. 2019. Tabel Komposisi Pangan Indonesia
(TKPI). Jakarta: Direktorat Jenderal Kesehatan Masyarakat, Direktorat Gizi
Masyarakat.

Kirk, S. R. & R. Sawyer. 1991. Person’s Composition Analysis of Food. AWL Harlow,
England.

Kusumawati, P., et al. 2023. Oleh-oleh makanan khas Daerah Istimewa Yogyakarta
sebagai daya tarik wisata gastronomi. Pringgitan. 4(2): 40-56.

Labudda, M. 2013. Lipid peroxidation as a biochemical marker for oxidative stress during
drought. An effective tool for plant breeding. E-wydawnictwo. 1-12.

Labuza, T. P. & J. F. Kamman. 1983. Reaction kinetics and accelerated tests simulation

as a function of temperature. Computer-aided techniques in food technology.
71-115.

Labuza, T. P. 1984. Application of chemical kinetics to deterioration of foods. Journal of
Chemical Education. 61(4): 348-358.

Lafarga, T. 2019. Effect of microalgal biomass incorporation into foods: Nutritional and
sensorial attributes of the end products. Algal Research. 42. Article 101566.

Lafarga, T., et al. 2020. Spirulina for the food and functional food industries. Food
Research Internasional. 137: 1-10.

Lawless, H. T. & H. Heymann. 2010. Sensory evaluation of food: principles and
practices. Springer Science & Business Media, New York.

Legowo, A.M., Nurwantoro, & Sutaryo. 2007. Buku Ajar Analisis Pangan. Universitas
Diponegoro, Semarang.

Leviana, W. & V. Paramita. 2017. Pengaruh suhu terhadap kadar air dan aktivitas air
dalam bahan pada kunyit (curcuma longa) dengan alat pengering electrical
oven. METANA. 13(2): 37-44.

Lin, H., et al. 2023. Overview of advanced technologies for volatile organic compounds

measurement in food quality and safety. Critical Reviews in Food Science and
Nutrition. 63(26): 8226-8248.

63



UNIVERSITAS

(Accelerated Shelf Life Testing) dengan Persamaan Arrhenius
Andhika Pramuja, Dr. Prihati Sih Nugraheni, S.Pi., M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2025 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

GADJAH MADA

Liu, Z., et al. 2024. Application of surface-modified functional packaging in food storage:
A comprehensive review. Comprehensive Reviews in Food Science and Food
Safety. 23(3): e13343.

Madkour, F. F., A. E. -W. Kamil, & H. S. Nasr, 2012. Production and nutritive value of
Spirulina platensis in reduced cost media. Egyptian Journal of Aquatic
Research. 38 (1): 51-57.

Maulinda, L., Z. A. Nasrul, & Nurbaity. 2017. Hidrolisis asam lemak dari buah sawit sisa
sortiran. Jurnal Teknologi Kimia Unimal. 6(2): 1-15.

Min, D. B. & J. M. Boff. 2002. Chemistry and reaction of singlet oxygen in
foods. Comprehensive reviews in food science and food safety, 1(2): 58-72.

Moeztamy, R. Y., A. D. R. Dewi, & Y. P. Mukti. 2023. Pendugaan umur simpan roti
sourdough bekatul menggunakan metode ASLT dengan pendekatan
arrhenius. KELUWIH: Jurnal Sains dan Teknologi. 4(2): 57-64.

Mortensen, G., J. Serensen, & H. Stapelfeldt. 2002. Comparison of peroxide value
methods used for semihard cheeses. Journal of agricultural and food
chemistry. 50(18): 5007-5011.

Mulyantari, E., V. A. Hasnah, & S. P. Nugroho. 2023. Culture, history, and Bakpia Pathok
processing method as a gastronomic tourist attraction in Yogyakarta. Technium
Social Sciences Journal. 40: 305-316.

Mulyawan I. B., et al. 2019. The effect of packaging technique and types of packaging
on the quality and shelf life of yellow seasoned pindang fish. Jurnal Pengolahan
Hasil Perikanan Indonesia. 22: 464-475.

Mumpuni, R. T. & W. Rinawati. 2020. Pemanfaatan ebi sebagai isian bakpia untuk
meningkatkan konsumsi produk perikanan. Prosiding Pendidikan Teknik Boga
Busana. 15(1).

Nielsen, S. S. 2010. Food Analysis. 4th Edition. Springer. West Lafayette, USA.

Nihayati, L. 2020. Dampak sosial perkembangan bakpia dalam industri pariwisata di
Pathuk Yogyakarta. Pringgitan. 1(1).

Nurhidajah, N., A. A. Lael, & S. Aminah. 2021. Warna, kadar air, kadar TBA, dan
aktivitas antioksidan sup jangkang (jagung-cangkang) instan dengan
perbedaan teknik kemasan dan lama penyimpanan. Jurnal Pangan dan
Gizi. 11(2): 134-141.

Oktora, A. R., W. F. Ma’ruf, & T. W. Agustini. 2016. Pengaruh penggunaan senyawa
fiksator terhadap stabilitas ekstrak kasar pigmen [-karoten mikroalga
Dunaliella salina pada kondisi suhu berbeda. Jurnal Pengolahan Hasil
Perikanan Indonesia. 19(3): 206-13.

64

Pendugaan Umur Simpan Bakpia yang Diperkaya Arthrospira platensis Menggunakan Metode ASLT



UNIVERSITAS

(Accelerated Shelf Life Testing) dengan Persamaan Arrhenius
Andhika Pramuja, Dr. Prihati Sih Nugraheni, S.Pi., M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2025 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

GADJAH MADA

Palmquist, D. L. & T. C. Jenkins. 2003. Challenges with fats and fatty acid
methods. Journal of animal science. 81(12): 3250-3254.

Pandit, I. G. S. & P. A. N. K. Permatananda. 2022. Pengaruh pengemasan vakum terhadap
mutu dan daya simpan pindang tongkol (Auxis tharzad, Lac.). Jurnal Teknologi
Pangan dan Gizi. 21(1): 19-31.

Patra, E. 2016. Using sensory shelf life testing to drive consumer satisfaction.
Leatherhead Food Research: 1-5.

Podgorska-Kryszczuk, 1. 2024. Effect of Arthrospira platensis (Spirulina) fortification on
physicochemical, nutritional, bioactive, textural, and sensory properties of
vegan basil pesto. Nutrients. 16(17): 2825.

Podgorska-Kryszczuk, 1. 2024. Spirulina-an invaluable source of macro- and
micronutrients  with  broad biological activity and application
potential. Molecules. 29(22): 5387.

Pribadi, Bianca A. 2019. Komparasi Model Kemasan Konvensional Dan Model Kemasan
Aktif Terhadap Umur Simpan Bakpia Pathok Coklat. Universitas Semarang.
Skripsi.

Pulungan, M., S. Sucipto, & S. Sarsiyani. 2016. Penentuan umur simpan pia apel dengan
metode ASLT. Jurnal Teknologi dan Manajemen Agroindustri. 5(2): 61-66.

Rachma, A. O. 2020. Preferensi dan Persepsi Konsumen terhadap Penerimaan Bakpia
yang Diperkaya Spirulina platensis. Universitas Gadjah Mada. Skripsi.

Rahayu, W.P., H. Nababan, S. Budijanto, & D. Syah. 2003. Pengemasan, Penyimpanan
dan Pelabelan. Badan Pengawasan Obat dan Makanan, Jakarta.

Rahayu, W. M. 2021. Bahan Ajar Kimia Pangan. Universitas Ahmad Dahlan,
Yogyakarta.

Rahzani. 2011. Teknologi Roti dan Kue. Buku Ajar. Politeknik Pertanian Universitas
Andalas Negeri Payakumbuh, Payakumbuh.

Ramirez-Rodrigues, et al. 2021. Spirulina platensis protein as sustainable ingredient for
nutritional food products development. Sustainability. 13(12): 6849.

Richards, M.P. 2006. Lipid chemistry and biochemistry. In: Hui, Y. (Eds.). Handbook of
Food Science, Technology, and Engineering. CRC Press. Boca Raton, FL,
USA.

Robertson, G.L. 2013. Food Packaging: Principles and Practice. Third Edition. CRC
Press, Florida

Sakti, H., S. Lestari, & A. Supriadi. 2016. Perubahan mutu ikan gabus (Channa striata)
asap selama penyimpanan. Sriwijaya University.

65

Pendugaan Umur Simpan Bakpia yang Diperkaya Arthrospira platensis Menggunakan Metode ASLT



Pendugaan Umur Simpan Bakpia yang Diperkaya Arthrospira platensis Menggunakan Metode ASLT
(Accelerated Shelf Life Testing) dengan Persamaan Arrhenius
Andhika Pramuja, Dr. Prihati Sih Nugraheni, S.Pi., M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2025 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Sedjati, S., E. Yudiati, & S. Suryono. 2012. Profil pigmen polar dan non polar mikroalga
laut Spirulina sp. dan potensinya sebagai pewarna alami. Indonesian Journal
of Marine Sciences. 17(3): 176-182.

Seyidoglu, N., S. Inan, & C. Aydin. 2017. A Prominent Superfood: Spirulina platensis.
InTech.

Saenab, A, et al. 2010. Evaluasi kualitas pelet ransum komplit yang mengandung produk
samping udang. Jurnal Ilmu Ternak dan Veteriner. 15(1): 31-39.

Saranraj., P. & S. Sivasakhti. 2014. Spirulina platensis - Food for future. Asian Journal
of Pharmaceutical Science & Technology. 4(1): 26-33.

Sarunggalo, Z. L., et al. 2007. Evaluasi perubahan kadar air, tekstur, dan rasa sagu
lempeng dalam berbagai kemasan plastik selama penyimpanan. Jurnal
Agroteknologi. 1(2): 102-111.

Shi, Y., et al. 2020. Legume lipoxygenase: Strategies for application in food
industry. Legume Science. 2(3): 1-15.

Srinivasa, G. T. K., J. Joseph, & K. K. Balachandran. 1999. Development of fish products
employing hurdle technology. In Preservation of food by hurdle technology.
Mysore: DFRL, 93-103.

Sucipta, N., S. Ketut, K. D. K. Pande. 2017. Pengemasan Pangan: Kajian Pengemasan
yang Aman, Nyaman, Efektif dan Efisien. Udayana University Press, Bali.

Sulaeman, A., I. K. Sari, & S. Budi. 2016. Pengaruh proses membran ultrafiltrasi dan
ultraviolet terhadap komposisi gizi, sifat fisikokimia, dan organoleptik
minuman air kelapa. Journal Badan Litbang Bogor. 22(1): 43-51.

Syahroni, E. 2015. Reaksi dan Sifat Fisikokimia Lipid. SlidePlayer.
Syarief, R. dan H. Halid. (1993). Teknologi Penyimpanan Pangan. Arcan, Jakarta.

Talbot, G. 2016. The stability and shelf life of fats and oils. In The stability and shelf life
of food (pp. 461-503). Woodhead Publishing.

Tarladgis, B., B. M. Watts, & M. Yonathan. 1960. Distillation method for determination
of malonaldehyde in rancid food. Journal of American oil Chemistry Society.
37: 44-48.

Trinetta, V. 2016. Definition and function of food packaging. Reference Module In Food
Science. 1- 2.

Velasco, J., et al. (2010). Oxidative rancidity in foods and food quality. Chemical
Deterioration and Physical Instability of Food and Beverages. 3-32.

Vonshak, A. 2014. Spirulina platensis (Arthrospira): Physiology, Cell-Biology and
Biotechnology, CRC Press, London.

66



Pendugaan Umur Simpan Bakpia yang Diperkaya Arthrospira platensis Menggunakan Metode ASLT
(Accelerated Shelf Life Testing) dengan Persamaan Arrhenius
Andhika Pramuja, Dr. Prihati Sih Nugraheni, S.Pi., M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2025 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Wasowicz, E., et al. 2004. Oxidation of lipids in food. Pol. J. Food Nutr. Sci.13: 87-100.

Watts, B.M., et al. 1989. Basic Sensory Methods for Food Evaluation. International
Development Research Center, Ottawa.

Winarno, F.G. 1992. Kimia Pangan dan Gizi. Gramedia, Jakarta.

Wulandari, A., S. Waluyo, & D. D. Novita. 2013. Prediksi umur simpan kerupuk
kemplang dalam kemasan plastik polipropilen beberapa ketebalan. Jurnal
Teknik Pertanian Lampung. 2(2): 105-114

Wyrwa J. & A. Barska. 2017. Packaging as a source of information about food products.
Procedia Engineering. 182: 770-779.

Yayasan Pejuang Kemajuan Bangsa dan Negara Indonesia. 2019. Buku Vokasi
Pembuatan Bakpia Kering. CV. Mediatama, Surakarta.

67



	DAFTAR PUSTAKA

