
DAFTAR PUSTAKA 

Aberle, E.D., J.C. Forrest, D.E. Gerrard, E.W. Mills, H.B. Hedrick, M.D. Judge and R.A. 
Merkel. 2001. Principles of meat science, 5th ed. Kendall/ Hunt Publishing Co. 
Dubuque. Iowa. 

Afiyah, D.N. 2013. Sifat mikrobiologis sosis daging sapi dengan penambahan ekstrak 
daun jati (Tectona grandis) selama penyimpanan dingin. Institut Pertanian Bogor. 
Bogor. 

Amelia R., 2012. Perbandingan Uji efektivitas ekstrak teh hijau (Camellia sinensis) 
sebagai antibakteri terhadap bakteri Staphylococcus aureus dan Escherichia coli 
secara in vitro. Jakarta: Fakultas Kedokteran Universitas Pembangunan Nasional 
Veteran 

Andayani, R., S. Chrismirina, dan A.D. Habdani. 2012. Efek antibakteri pertumbuhan 
aggregatibacter actinomycetemcomitans sebagai periodontopatogen 
periodontitis agresif. Dentika Dental Journal.17(2):172-176. 

AOAC (Association of Official Analitycal Chemist). 1995. Official methods of analysis, 
Washington DC. 

Apriyantono, A., D. Fardiaz, N.L. Puspitasari, Sedarwati dan S. Budiyanto. 1989. 
Petunjuk laboratorium analisis pangan. IPB Press, Bogor. 

Archana, S., and J. Abraham. 2011. Comparative analysis of antimicrobial activityof leaf 
extracts from fresh green tea, commercial green tea and black tea in pathogens. 
Journal of Applied Pharmacuetical Science. 01(08):149-152 . 

Badan Standarisasi Nasional-BSN. 2009. Batas maksimum cemaran mikroba dalam 
pangan. SNI 7388։2009. Departemen Pertanian. Jakarta. 

Bakhtiar, M. 2007.Teh hijau dan khasiatnya bagi kesehatan tubuh, Diakses dari 
http://www.scribd.com/doc/24004523/Teh-Hijau-dan-Khasiatnya-bagi-
Kesehatan-Tubuh. 

Bartsch, H., and R. Montesano. 1994. Relevance of nitrosamines to human 
cancer.Carcinogenesis. 5: 1381-1393. 

Bouton, PE., P.V. Harris, and W.R. Shorthase. 1972. The effect of ultimate pH upon the 
water holding capacity and tenderness of mutton. Journal of Food Science. 
36։435-439. 

Bredahl, L, and C. S. Poulsen. 2002. Perception of pork and modern pig breeding among 
Danish consumers. Project Paper No.01/02.ISSN 09072101.The Aarhus School 
of Business (MAPP). New York. 

Brody,  A.L.  2000.  Developing new food productfor changing 
marketplace:development of packaging for product. CRC Press Inc.United 
States. 

BSN [Badan Standardisasi Nasional]. 2015. Sosis. Standar Nasional Indonesia 
3020:2015 Jakarta (ID): BSN. 

PENGARUH PENAMBAHAN TEH HIJAU (Camelia sinensis) DAN LAMA PENYIMPANAN TERHADAP
TOTAL MIKROBA, ANGKA
PEROKSIDA, KARAKTERISTIK KIMIA, FISIK,  DAN SENSORIS SOSIS DOMBA
LAILATUL P, Dr. Ir. Jamhari, M. Agr. Sc., IPM; Dr. Ir. Chusnul Hanim, M. Sc., IPM
Universitas Gadjah Mada, 2018 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

http://www.scribd.com/doc/24004523/Teh-Hijau-dan-Khasiatnya-bagi-Kesehatan-Tubuh
http://www.scribd.com/doc/24004523/Teh-Hijau-dan-Khasiatnya-bagi-Kesehatan-Tubuh


Buckle, K.A., R.A. Edwards, G.H. Fleet, dan M. Wooton. 1987. Ilmu pangan edisi kedua. 
Penerjemah Haripurnomo dan Adiono Universitas Indonesia Press, Jakarta. 

Byrne, C. E., D. J. Troy , and D. J. Buckely . 2000 . Postmortem changes in muscle 
electrical properties of bovine M - longissimus dorsi and their relationship to meat 
quality attributes and pH fall . Meat Science, 54 (1): 23 – 34. 

Cabrera, C., R. Artacho, and R. Gime. 2006. Beneficial effects of green tea. Journal of 
the American College of Nutrition. 25(2): 79–99 

Cao, G., E. Sofic dan R. L. Prior. 1996. Antioxidant capacity of tea and common 
vegetables. J. Agriculture and Food Chemistry. 44(11):3426-3431. American 
Chemical Society, Washington D.C. 

Carloni, P., L. Tiano, L. Padella, T. Bacchetti, C. Customu, and A. Kay. 2013. Antioxidant 
activity of white, green and black tea obtained from the same tea cultivar. Food 
Res. 53(2): 900-8. 

Christiane J. Dufresne, Edward R. Farnworth. 2001. A review of latest research findings 
on teh health promotion properties of tea. Food Research and Development 

Centre, Agriculture and Agri-food Canada, 3600 Casavant Boulevard West, Saint 
Hyacinteh, Quebec J2S 8E3, Canada. The journal of nutritional biochemistry. 
12(7):404-421  

deMan, J.M. 1997 Kimia makanan. Penerjemah Kosasih Padmawinata. Penerbit ITB. 
Bandung 

Du, G.J., Z. Zhang, X.D. Wen, C.Yu, T. Calway, C.S. Yuan. 2012. Epigallocatechin 
gallate (EGCG) is the most effective cancer chemopreventive polyphenol in green 
tea. Nutrients; 4(11):1679-91. 

Dyah, I., A., 2003. Kualitas fisik dan organoleptik sosis entog dengan penambahan 
asam asetat pada konsentrasi yang berbeda. Skripsi Sarjana Fakultas 
Peternakan Universitas Gadjah Mada. Yogyakarta. 

Farell, K.T. 1990. Spices, Condiments and seasonings 2nded. Van Vostrdan Reinhold. 
New York. 

Fennema, G.R. 1976. Principles of food science. Marcel Dekker Inc, New York. 

Fitryani. 2009. Pengaruh asap cair selama penyimpanan dingin terhadap kualitas kimia, 
mikrobiologis, dan sensoris sosis sapi. Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta. 

Gradisar, H., P. Pristovsek, A. Plaper, and R. Jerala. 2006. Green tea catechins inhibit 
bacterialdna gyrase by intraction with Its ATP Blinding Site. Diakses dari 
http://pubs.acs.org/doi/abs/10.1021/jm00817o. 

Hamm, R. (1975). Meat. Editor ։ D. J. A. Cole dan R. A. Lawrie. Butterworth, London. 

Hal. 321 

Hermana, W., D.I. Puspitasari, K.G. Wiryawan, dan S. Suharti. 2008. Pemberian tepung 
daun salam (syzygim polyanthium (wight) walf) dalam ransum sebagai bahan 

PENGARUH PENAMBAHAN TEH HIJAU (Camelia sinensis) DAN LAMA PENYIMPANAN TERHADAP
TOTAL MIKROBA, ANGKA
PEROKSIDA, KARAKTERISTIK KIMIA, FISIK,  DAN SENSORIS SOSIS DOMBA
LAILATUL P, Dr. Ir. Jamhari, M. Agr. Sc., IPM; Dr. Ir. Chusnul Hanim, M. Sc., IPM
Universitas Gadjah Mada, 2018 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

http://pubs.acs.org/doi/abs/10.1021/jm00817o


antibakteri escherchia coli terhadap organ dalam ayam broiler.Jurnal Media 
Peternakan. Vol 31(1):63-7. 

Heroniaty. 2012. Sintesis senyawa dimer katekin dari ekstrak teh hijau dengan 
menggunakan katalis enzim dari kulit bawang bombay (Allium cepa L.). 

Hong J.Y., S. Theresa, J.L. Mao, L. Weisheng, L.M. Bing, M.N. Shu, F.M. John, E.T. 
Paul, and S.Y. Chung. 2013. Metabolism of carcinogenic nitrosamines by rat 
nasal mucosa and the effect of diallyl sulfide. AACR Journals. 51:1509-1514. 

Hui, Y.H., R.W. Nip, Wai-Kit Nip., Rogers, and O.A, Young. 2001. Meat science and 
applications. Marcell Dekker, Inc., New York. 

Irianto H.E., M. Saleh, S. Nasran, dan N. Haq. 1994. Identifikasi informasi dasar 
pengembangan produk sosis ikan fermentasi II. Jakarta (ID): JPPP Perikanan. 

JECFA. 2006. Sodium nitrite. monograph 1. Online Edition: Combined Compendium of 
Food Additive Specifications. Joint FAO/WHO Expert Committee on Food 
Additives.Codex GFSA online, INS Number 250. 

Jongberg, S., S. Lde,Terkelsen, R. Miklos, and M.N. Lund. 2015. Green tea extract 
impairs meat emulsion properties by disturbing protein disulfide cross-linking. 
Meat Sci, 100: 2-9. 

Khine, K.H., M.M. Ay, and M.H. Ngwe. 2011. Some chemical analyses and determination 
of antioxidant property of neem leaf (azadirachita indica a.juss). Univ. 

Res.J.4(3)։227-235. 

Kramlich, R.V. 1971. Sausage product.in: The science of meat and meat product. J.F. 
Prince dan B.S. Schweigert (Editor). W.H. Freeman and Company, San 
Fransisco. 

Kramlich, W.E., A.M. Pearson dan F.W. Tauber. 1973. Processed meat. The AVI 
Publishing, Conecticut 

Lawrie, R.A. 1998. Lawrie’s Meat Science. 6th ed. Woodhead Publishing Ltd., 
Cambridge. 

Lin, Y., M. Huang, G. Zhou, Y. Zou, and X. Xu. 2011. Prooxidant effects of the 
combination of green tea extract and sodium nitrite for acceler-ating lipolysis and 
lipid oxidation in pepperoni during storage. J. Food Sci; 76(5): C694-700. 

Mahmood, T., Akhtar, N., Khan, H. M. S., dan Saeed, T., 2010. Outcomes of 3% green 
tea emulsion on skin sebum production in male volunteer. bosn. J. Basic Med. 
Sci. Udruzenje Basicnih Med. Znan. Assoc. Basic Med. Sci., 10(3), 260-264. 

Mega, O. 2010. Pengaruh substitusi susu skim oleh tepung kedelai sebagai Binder 
terhadap beberapa sifat fisik sosis yang berbahan dasar surimi-like kerbau. Sains 
Peternakan Indonesia. 5(1):51-58. 

Nakai, S. and H.W, Modler. 2000. Food proteins processing application. Toronto:Wiley-
VCH. 

PENGARUH PENAMBAHAN TEH HIJAU (Camelia sinensis) DAN LAMA PENYIMPANAN TERHADAP
TOTAL MIKROBA, ANGKA
PEROKSIDA, KARAKTERISTIK KIMIA, FISIK,  DAN SENSORIS SOSIS DOMBA
LAILATUL P, Dr. Ir. Jamhari, M. Agr. Sc., IPM; Dr. Ir. Chusnul Hanim, M. Sc., IPM
Universitas Gadjah Mada, 2018 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/



Naruki, S. dan S. Kanoni. 1992. Kimia dan teknologi hasil hewan. pau pangan dan gizi. 
Universitas Gadjah Mada. 

Nawar, W.W. (1996). Lipids. dalam: fennema O.R. (ed.). Food Chemistry – 3rd Ed, hal 
255-264. Marcel Dekker, New York. 

Nurwantoro dan A.S. Djarijah. 1997. Mikrobiologi pangan hewani nabati cet pertama. 
Penerbit Kanisius, Yogyakarta. 

Oktanauli, P., F.Nuning, dan Lidiawati. 2011. Efek antimikroba polifenol teh hijau 
terhadap streptococcus mutans. Jurnal Ilmiah dan Teknologi Kedokteran Gigi; 
8(2): 19-23. 

Palungkun , R. dan A. Budhiarti. 1995. Bawang putih dataran randah. P.T.Penebar 
Swadaya. Jakarta. 

Paramita D.N. dan M.T. Wahyudi. 2011. Uji efek antibakteri infusum teh hijau (Camellia 
sinensis) terhadap bakteri Staphylococcus aureus in vitro. Jurnal Medika Planta. 
1(3): 67-74. 

Permana, Abdal. 2010. Sifat fisik dan daya terima sosis daging domba dengan 
pelumuran jahe (Zingiber officinale roscoe) sebelum pengolahan. IPB. Bogor. 

Prasetyo A, dan Kendriyanto. 2010. Kualitas daging sapi dan domba segar yang 
disimpan pada suhu dingin dengan pengawet asap cair. Balai Pengkajian 
Teknologi Pertanian. Jawa tengah. 

Pujar, M., C. Patil, and A. Kaam. 2011. Comparison Of Antimicrobial efficacy of triphala, 
(gtp) green tea polyphenols and 3% of sodium hypochlorite on enterococcus 
faecalis biofilms formed on tooth substrate: in vitro. J. Int Oral Health 3(2): 23-29. 

Purnomo, H. 1990. Kajian mutu bakso daging, bakso urat, dan bakso aci di daerah 
Bogor. Skripsi. Jurusan Teknologi Pangan dan Gizi. Fakultas Teknologi 
Pertanian. Institut Pertanian Bogor, Bogor. 

Purnomo, H. dan Adiono. 1985. Ilmu pangan. Penerbit Universitas Indonesia. Jakarta. 

Putri, R.K.D. 2009. Karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik sosis sapi dengan 
perendaman dalam substrat antimikroba Lactobacillus sp. (1A5) pada 

penyimpanan suhu dingin.IPB. Bogor. 

Rasyad, N, V, B., D. Rosyidi, and A. S. Widati. 2012. Effect of roasting time in microwave 
to physical quality of chicken steak. Jurnal Ilmu dan Teknologi Hasil Ternak. 7(1): 
8-10 

Robertson, A. 1992. The Chemistry and biochemistry of black tea production-the non 
volatiles. Di dalam : KC Willson & MN Clifford, editor. Tea Cultivation to 
Comsumption. London : Chapman & Hall. 

Rohdiana, D. 2006. Ritual demi katekin.Trubus-online.com (15 januari 2017). 

PENGARUH PENAMBAHAN TEH HIJAU (Camelia sinensis) DAN LAMA PENYIMPANAN TERHADAP
TOTAL MIKROBA, ANGKA
PEROKSIDA, KARAKTERISTIK KIMIA, FISIK,  DAN SENSORIS SOSIS DOMBA
LAILATUL P, Dr. Ir. Jamhari, M. Agr. Sc., IPM; Dr. Ir. Chusnul Hanim, M. Sc., IPM
Universitas Gadjah Mada, 2018 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/



Salim, M. R. 1992. Aplikasi model arrhenius untuk pendugaan masa simpan sosis ayam 
pada penyimpanan dengan suhu yang berbeda berdasarkan nilai TVB dan pH. 
Fakultas Pascasarjana Universitas Pasundan. Bandung. 

Schmidt, G.R., R.F. Mawson, dan D.G. Siegel. 1981. Functionality of a protein matrix in 
communited meat products. Food Technology. 35(1): 235-237. 

Sen, A. R., A. Satra, and S.A. Karim. 2004. Carcass yield , composition and meat quality 
attributes of sheep and goat under semiarid conditions. Meat science. 66 : 757–
763. 

Serdaroglu, M. and M.S. Ozsumer. 2003. Effects of protein, whey powder and wheat 
gluten on quality characteristics of cooked beef sausages formulated with 5,10 
and 20% fat. Electronic Journal of Polish Agricultural Universities, FoodScience 
and Technology, 6(2). 

Sharma, M., G.M. Richards, and L.R. Beuchat. 2004. Survival and growth of Escherichia 
coli O157:H7 in roast beef and salami after exposure to an alkaline cleaner. J. 
Food Ptc. 67: 2107–2116. 

Sibuea, P. 2003. Antioksidan Senyawa ajaib penangkal penuaan dini. Sinar Harapan. 
Yogyakarta. 

Singh, R.P. 1994. Scientific principles of shelf life evaluation. Di dalam Man C.M.D. dan 
A.A. Jones (eds.). Shelf Life Evaluation of Foods. Blackie Academic and 
Professional, London. 

Soeparno. 2015. Ilmu dan teknologi daging. Cetakan ke VI. Gadjah Mada University 
Press.Yogyakarta. 

Srinivasan, S., and Y.L. Xiong. 1997. Sulfhydryls in antioxidant-washed beef heart 
surimi. Journal of Muscle Foods. 8(3):251-263, 

Steel, R.G.D dan J.H. Torrie. 1993. Prinsip dan prosedur statistika. Terjemahan 
Bambang Sumantri. Gramedia. Jakarta. 

Stringer, S.C., and C. Pin. 2005. Microbial risk associated with salt reduction in certain 
foods and alternative for preservation. Norwich (UK): Institut of Food Research. 

Suhardjo dan C.M. Kusharto. 1992. Prinsip-prinsip ilmu gizi. Pusat Antar Universitas, 
Institut Pertanian Bogor, Bogor. 

Supardi, I, dan Sukamto. 1999. Mikrobiologi dalam pengolahan dan keamanan pangan. 
Penerbit Alumni. Bandung. 

Suradi, K. 2004. Perubahan sifat fisik daging ayam broiler selama penyimpanan 
temperatur ruang. Fakultas Peternakan Universitas Padjajaran. Bandung. 

Suyitno, Haryadi, Supriyanto, B. Suksmadji, Haryanto, A. D. Guritno, dan W. Supartono. 
1989. Petunjuk laboratorium rekayasa pangan. Pusat Antar Universitas Pangan 
dan Gizi, Universitas Gadjah Mada. Yogyakarta. 

PENGARUH PENAMBAHAN TEH HIJAU (Camelia sinensis) DAN LAMA PENYIMPANAN TERHADAP
TOTAL MIKROBA, ANGKA
PEROKSIDA, KARAKTERISTIK KIMIA, FISIK,  DAN SENSORIS SOSIS DOMBA
LAILATUL P, Dr. Ir. Jamhari, M. Agr. Sc., IPM; Dr. Ir. Chusnul Hanim, M. Sc., IPM
Universitas Gadjah Mada, 2018 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/



Swatland, H. J. 1984. Structure and development of meat animals. Prentice-Hall, Inc., 
Englewood Cliffs, New Jerssey. 

Swatland, H.J. 2000. Meat processing improving quality: On-line Monitoring of Meat 
Quality. Woodhead Publishing Limited. England. 

Timotius, K.H. 2004. Produksi pigmen angkak oleh monascus. Jurnal Teknologi dan 

Industri Pangan. 15(1):79-86. 

Ting, E. W. T. and K. E. Diebel. 1992. Sensitivity of listeria monocytogenes to species at 
two temperature. J. Food safety. 12։120-137 

Ulfa, H. 2007. Sifat fisik dan total mikroba sosis frankfurters daging kerbau (Bubalus 
bubalis) yang dikemas vakum pada penyimpanan refrigerator [skripsi]. Bogor 
(ID): Institut Pertanian Bogor. 

USDA [United State Departement of  ]. 2001. Refrigerator and freeze storage chart. 
Washington, D.C.(UK): Applied Nutrition National Science Teachers Association. 

Varnam, A.H. dan J.P. Sutherland. 1995. Meat and meat technology, chemistry and 
microbiology. Chapman and Hall. Food Products Series. 

Vergiyana, N. 2014. Karakteristik mikrobiologi, kimia, dan sensoris, sosis ayam dengan 
penambahan khitosan dan angkak yang disimpan pada refrigerator. Fakultas 
Peternakan, Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta. 

Volkov, A. G. 2006. Plant electrophysiology. Springer. Netherland. 

Weiss, E.A. 1983. Oil seed crops. Logman Inc. New York. USA 

Widjanarko, B, Simon, E, Martati, dan P.N. Andhina. 2005. Mutu sosis lele dumbo akibat 
penambahan jenis dan konsentrasi Binder. 5(3):106-115 

Widyaningrum, N. 2013. Epigallocatechin-3-gallate (EGCG) pada daun teh hijau sebagai 
anti jerawat. Majalah Farmasi dan Farmakologi; 17(3):95-98 

Winarno, F.G. 2002. Kimia pangan dan gizi. PT Gramedia Pustaka Utama, Jakarta. 

Xiong, Y. L., and W. B. Mikel. 2001. Meat and meat products, in: meat science and 
applications.  Hui, Y. H., W. K. Nip, R. W. Rogers, dan O. A. Young. Marcel 
Dekker Inc., USA. 

Yen G., and H. Chen. 1995. Antioxidant activity of various tea extract in relation to their 
antimutagenicity. J. Agric. Food Chem. 43(1)։27-32. 

Zarringhalami, S., M.A. Sahari, and Z. Hamidi-Esfehani. 2009. Partial replacement of 
nitrite by annatto as a colour additive in sausage. Meat Sci. 81(1):281-284. 

 

PENGARUH PENAMBAHAN TEH HIJAU (Camelia sinensis) DAN LAMA PENYIMPANAN TERHADAP
TOTAL MIKROBA, ANGKA
PEROKSIDA, KARAKTERISTIK KIMIA, FISIK,  DAN SENSORIS SOSIS DOMBA
LAILATUL P, Dr. Ir. Jamhari, M. Agr. Sc., IPM; Dr. Ir. Chusnul Hanim, M. Sc., IPM
Universitas Gadjah Mada, 2018 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/


	DAFTAR PUSTAKA

