JE——

i !

PENGARUH PERSENTASE KEFIR GRAINS TERHADAP KUALITAS KEFIR SUSU KAMBING
PERANAKAN ETTAWA

Dwiningsih, Fransisca Betty , Ir. Indratiningsih SU 11 .M.

UNIVERSITAS Universitas Gadjah Mada, 2003 | Diunduh dari http://_etd.répbsitér‘ylﬁgm.ac.id/ - ;
GADJAH MADA Ve»nrdl*iilS J

e R

DAFTAR PUSTAKA

. Adrian, M. 1984. Kima Dan Teknol ogi Pengolahan Air
Susu. Edisi ke-2. Andi Offset. Yogyakarta.

. AnfitreatO D.H 2002. Kefir Gains. Diakses dari
Dorn s Kefir in-site

Anonirn. 2002 Free Fatty Acid. Di akses dari :
ht t p: / bi ot ech. doosan. conf ht m / products/free fatty
acid. htm

Astuti, M 1980. Rancangan Percobaan Dan Analisa
Statistik. Bagi an Peruliaan Ternak. Fakul t as
Pet er nakan Uni versitas Gadjah Mada, Yogyakarta.

, Bergf J.CT. van den. 1988. Dairy Tecnology in The
Tropi cs and Subtropics. Pudoc Wageni ngen.

, Buckle, KA, RA Adwards, GH Fleet, and M Woton.
Penerjemah : Purnonmb. H dan Adiono. 1987. Ilnu
Pangan. Edisi ke-2. U Press. Jakarta.

% Coste, CJ.S 2002. Kefir. D akses dari: VWWAL
dannone. com

{ Cross,H R 1988. Meat Science, MIlk Science and

Technol ogy. El sevier Applied Science Publishers.
New Yor Kk

Davide, CL. 1977. Laboratory GQuide in Chemstry
Practi cal. 2 ed. Dairy Training Research
Institute University of The Philippines at Los
Banos, Laguna. -

Earlyf R 1998. The Technology of Dairy Product. 2"
‘ ed. Blackle Academic and Professional. London
Engl and

% Fardiaz, .S 1997. Kefir Susu Asam Berkhasiat. D akses
dart: http://ww: i ndonedi a. confi ntisari/ 1997/ novem
ber/kefir. htm

Y

. Fox, P.F and P.L.H MSweeney. 1998. Dairy Chemstry
and Bi ochemi stry. Bl acki e Academ c and

40



PENGARUH PERSENTASE KEFIR GRAINS TERHADAP KUALITAS KEFIR SUSU KAMBING
PERANAKAN ETTAWA
Dwiningsih, Fransisca Betty , Ir. Indratiningsih SU

Universitas Gadjah Mada, 2003 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Pr of essi onal . London- Wi nhei m New  Yor k- Tokyo-
Mel bour ne- Madr as.

GQuzel ,Z S, AC Seydim and A K Geene. 2000 . Oganic
Acid and Volatile Flavor Conponents Evolved
During Refrigerated Storage of Kefir. J Dairy Sci
83: 275- 277.

Gates, D 1999. Kefir Versus Yogurt. D akses dari:
http://ww kefir. net/

{ Gates, D 2002. Kefir Gain Nutrional Profile. D akses
dari: http://ww rawheal t h. net/ kefir. htm

Hadi , S 2001. Analisa Regresi. Audi O fset.
Yogyakart a.

Hadi wi yto, S 1994. Teori dan Prosedur Pengujian Mitu
Susu dan Basil| O ahannya. Liberty. Yogyakarta.

, Haenlein, GEW 1992. (Goat MIk Versus Cow M Kk.
Di akses dari @ www i nform und. edu/ EdRes/ Topi c/
Agr Env/ ndd/ goat/ GOAT- M LK- VERSUS- COW¥ M LK. ht i -
I Harding, F 1999. MIk Quality. Aspen Publishers, Inc.
3 Gat her sburg, Maryl and. '

Harini, W 1990. Pengaruh Presentase starter Kefir
Ter hadap Kadar Asam Laktat, Laktosa, Dan Al kohol
Kefir. Skri psi SI. Fakul t as Pet er nakan
Uni versitas Gadj ah Mada. Yogyakart a.

Hui, Y.H 1992. Dairy Science and Technol ogy I
Principles and Properties. VHC Publisher Inc.

pAJay, J.M 1986. Modern Food M crobiology. 3 ed. Van
Nostrand rei nhol d. New Yor k.

Judkins, N F and HA Keener. 1969. MIk Production
and Processing, 4'" ed. John Wley and Sons Inc.,
New Yor k.

oKamal, M2 1999. Nutrisi Mkanan Ternak . Bahan
Pengaj aran. Laboratori pm Makanan Ternak, Jurusan
Nutrisi  Makanan Ternak, Fakultas Peternakan,
Uni versitas Gadj ah Mada, Yogyakart a.



ey

PENGARUH PERSENTASE KEFIR GRAINS TERHADAP KUALITAS KEFIR SUSU KAI\%BING
PERANAKAN ETTAWA

Dwiningsih, Fransisca Betty , Ir. Indratiningsih SU
UNIVERSITAS Universitas Gadjah Mada, 2003 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/
GADJAH MADA

Kosi kowski. 1972. Cheese and Fernented M|k Products.
4th ed. Edwards Brothers, Inc., New York.

Lanpert, L.M 1975. Modern Dairy Products. Chenical
Publ i shi ng Conpany, Inc. New York.

Lees, R 1975. Food Analysis. 3@ ed. CRC Pres Inc.
d evel and, GChio

Marshal |, V.ME. and AY. Tanine. 1997. Physiology and
bi ochemistry of fermented nilks in : M crobiol ogy
and Biochenistry of Cheese and Fermented MIKk.
Bl acki e Acadeni c and Professional. London.

, Montegormery. R, R L. Dryer, T.W Conway, A A Spector.
1993. Biokimia Suatu Pendekatan Berorientasi
Kasus Jilid 1. Penejemah M Ismadi. Gadjah Mada
Uni versity Press. Yogyakarta.

y Mirtidjo, B A 1993. Menelihara Kanbing Sebagai Ternak
Pot ong dan Per ah. Cet akan . Kani si us.
Yogyakart a.

Murti, T.W 1997. Cocok Untuk Segal a Usia. Diakses dari
: http://ww i ndonedi a. conti ntisari/1997/ novenber.
ht m

Nurliyani. 1994. Kualitas kefir yang dibuat dari susu
sapi dan susu kanbing. Bul etin Peternakan.
Vol . 18. 55-61

Poedjiadi, A 1994. Dasar-dasar Biokinia Universitas
| ndonesi a Press. Jakarta.

g Reed, G and HJ. Rehm 1983. Bi ot echnol ogy Vol 5. Food
and Feed Producti on Wt h M cr oor gani sis.
Wei nhein, Deerfiled Biach, Florida Basel

Sudarnmadji, S.B, Haryono, dan Suhardi. 1997. Prosedur
Analisa Untuk Bahan Mkanan Dan Pertanian.
Li berty, Yogyakarta.

Surrarjonoi H 1987. Kapita Selekta LI Susu Dan Hasil
A ahannya.. Fakultas Teknol ogi Pertanian I nstitut
Pert ani an Bogor. Bogor.



PERANAKAN ETTAWA

Dwiningsih, Fransisca Betty , Ir. Indratiningsih SU

UNIVERSITAS Universitas Gadjah Mada, 2003 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/
GADJAH MADA

Suparnp. 1989. Aspek nutrisi nakanan hasil fernent asi
dal am : Kumpul an  Hand out  Kursus Singkat
Fermentasi Pangan. Pusat Antar Universitas Pangan
dan G zi Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta.

y Tanime, AY. and V.ME Marshall. 1997. M crobiology

and technology  of fermented mlks in
M crobiology and Biochemistry of Cheese and
Fer nent ed M I k. Bl acki e Academi c and

Pr of essi onal . London..

Utam, S 1998. Kajian kualitas Susu Segar Pada Jalur
Susu di DIY. Tesis S2. Program Pasca Sarjana.
Uni versitas Gadjah Mada. Yogyakarta.

Wbowof D 1989. Fernentasi susu dalam: Kunpul an Hand
out Kursus Singkat Fernentasi Pangan. Pusat Antar
Uni versitas Pangan dan G zi Universitas Gadjah
Mada, Yogyakart a.

Whod, B.J.B 1985. Mcrobiology of Fernented Food Vol
1. El sevier Applied Science Publishers. England.

PENGARUH PERSENTASE KEFIR GRAINS TERHADAP KUALITAS KEFIR SUSU KAI\’/IBING



