PENGARUH SUHU DAN LAMA PENGGORENGAN YANG BERBEDA TERHADAP NILAI pI—1| DAN
KUALITAS ORGANOLEPTIK ABON

DAGING AYAM BROILER ]
Sianturi, Sinar Sari Mora , Prof. Dr. Ir. Soeparno R ok Fs1le
Universitas Gadjah Mada, 2002 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.iéz/ ¥ aP ny "_

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR PUSTAKA

Al -Kahtani, H A 1991. Survey of guality of used

frying oils from restaurant. JACCS 68 (11)
857-862

Alois, E B |. 1987. Statistische Methoden in der Tier
Production. Osterreichischer Agrarverlag, Vi n.

Anonim 1995. Standar Nasional Indonesia, Departenen
Perindustrian, Jakarta.

Anoni m 2000. Kentucy Fried Chicken. |ndonesia. Rasa
mengant uk Set el ah Makan Siang? Konpas, 14 Mei
2000. '

Astuti, M 1980. Rancangan Percobaan dan Analisis
Statistik. Fakultas Perternakan. Universitas
Gadj ah Mada, Universitas.

Bernholdt, HT. 1975. Meat and Oher Proteinaceous
Food. 2" ed. Acadeny Press, New York.

Brat zl er, L. J. 1971. Pal atability factors and
evalution. In: The Science of Mat and Meat
Products. 2" ed.J.F.Price and B. S Schweigert,
Eds WH. Freeman and Co., San Fransi sco.

Bukle, K A, R A Edwards G H Fleet and M Woton,
1978. Food Science. Waston Ferquson and Co.,
S Bri sbane, Australi a.

Bul dansyah. 1990. Sodium hipoklorit sebagai pengawet
dagi ng. Poultry Indonesia. No. 129.

Fel | ows, P. J. 1988. Food Processing Technol ogy,
Principles and Practice. Ellis Horwood Series
in Food Science and Technol ogy, New Yor k.

Fennena, QR 1985. Food Chemistry. 2% ed, Marcel
Dekker I nc., New York.

Forrest, F.C E D Aberle. HB.Hedrick., MDOJudge and

R A Merkel. 1975. Principles of Meat Science.
WH Freeman and Co., San Fransi sco.

50




F
M

UNIVERSITAS : : ] h ) . ) .
GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2002 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

51
PENGARUH SUHU DAN LAMA PENGGORENGAN YANG BERBEDA TERHADAP NILAI pH DAN

KUALITAS ORGANOLEPTIK ABON
DAGING AYAM BROILER
Sianturi, Sinar Sari Mora , Prof. Dr. Ir. Soeparno

Gerrad, F. 1977. Meat Technol ogy. North  wood
Publication Ltd., London.

Gllespie, EL 1960. The Science of Meat Product. WH
Freeman and Co., San Fransisco and London,
hal. 56; 122-155.

Hadi man. 1991. Tekstur Pangan Pada : Kursus Singakat
Sensoris Pangan. Pusat Antar Universitas
Pangan dan G zi. Universitas Gadjah Mada,
Yogyakart a.

Hagennei r, R 1980. Coconut  Aqueous Processi ng.
Uni versity of San  Carl os. Cebu City.
Phi | i ppi nes.

Hamm R dan F. E Deatherage. 1960. Food Res. 25, 587.

Kartika, B 1991. Ui Mitu Pangan. Pusat Antar
Uni versitas Pangan dan G zi. Uni versitas
Gadj ah Mada, Yogyakart a.

Kartika, B., P. Hastuti dan W Supartono. 1988. Pedonan
Ui [ ndr awi Bahan  Pangan. Pusat  Antar
Universitas Pangan dan G zi. Uni versitas
Gadj ah Mada, Yogyakarta.

Keteran, 1986. Pengantar Teknologi M nyak dan Lenak
Pangan. Universitas |Indonesia Press. Jakarta.

Kramich, WE 1971 . Sausage Product. |In: The science
of Meat and Meat Products. 2" ed. J.f. Prince
and B. S Schweigert, Eds WH. Freeman and Co.,
San Fransi sco.

Lawrie, R A 1979. Meat Science. 3¢ ed. Perganon
Pr ess.

Li sdi ana. 1997. Menbuat Aneka Abon. Teknol ogi Tepat
@Quna. Penerbit Kanisius. Yogyakarta.

Matz, S A 1984. Snack Food Technology. The Avi
Publ i si ng Conpany I nc., Westport, Connecticut.

Muhtadi, T. R 1996. Aspek teknologi nengenai m nyak
goreng. Ml aj ah Pangan. No. 28. Vol. VII.



52
PENGARUH SUHU DAN LAMA PENGGORENGAN YANG BERBEDA TERHADAP NILAI pH DAN
KUALITAS ORGANOLEPTIK ABON
DAGING AYAM BROILER
Sianturi, Sinar Sari Mora , Prof. Dr. Ir. Soeparno
UNIVERSITAS

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2002 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

Naruki, S 1991. Kim a dan Teknol ogi Pengol ahan Dagi ng.
Pusat Antar Universitas Pangan dan @ zi.
Uni versitas Gadj ah Mada, Yogyakart a.

Naruki, S dan S Kanoni. 1992. Kim a dan Teknol ogi

_ Pengol ahan  hasi | Ternak |I. Pusat  Antar

% Universitas Pangan dan G zi. Uni versitas
Gadj ah Mada, Yogyakart a.

Palupi, WP.E 1986. Tinjauan Literatur Pengol ahan
Dagi ng. Pusat Dokumentasi |Im af\ Nasi onal .
LI PI.

Pearson, A M 1971. Muscle Function and Post-Mrtem
Change. In: The Science of Meat and Meat
Products, J.f. Price and B S Schweigert, Eds
WH Freeman and Co., San Fransi sco.

Potter, NN 1978. Food Science. 39 ed. The Avi
Publ i si ng Conpany Inc., Westport, Connecticut.

Priesstley, RJ. 1979. Effect of Heating on Foodstuff.
Applied Science Publisher, Ltd, London.

Rahayu, WP. 1999. Aktivitas Antim krobi a Burbu Masakan
Tradi sional Hasil dahan |Industri Terhadap
Bakteri Patogen dan Perusak. Jurusan Teknol ogi
Pangan dan Gzi. Fateta. Institut Pertanian
Bogor.

Smi t h, LM, AJ.Ciferol, CL Hanblin and RK
Creveling, 1986. Changes in physical and
chem cal properties of shortening. Use for
Commercial Deep Fat Frying. JAOCCS. 63. (8)
1017-1023.

Soepar no. 1992. Dagi ng dada . (otot Pectoralis
superficialis) sebagai-  standar peni | ai an

| kual itas daging. Laporan Penelitian. Fakultas
Pet er nakan, Uni versitas Gadj ah Mada,

Yogyakart a. e

Soeparno. 1994. Il nmu dan Teknol ogi Dagi ng. Gadj ah Mada
Uni versity Press, Yogyakart a.

Sri-Harinmurti . 1992. Manajenen Karkas |1. Pusat Antar
Uni versitas Pangan dan @ zi. Uni versitas
Gadj ah Mada, Yogyakart a.



53
PENGARUH SUHU DAN LAMA PENGGORENGAN YANG BERBEDA TE
KUALITAS ORGANOLEPTIK ABON RAADAP NILAT pH DAN
DAGING AYAM BROILER

Sianturi, Sinar Sari Mora , Prof. Dr. Ir.
UNIVERSITAS Universitas Gadjah Mada, 20 _O g 'Soe-pamo i i
GADJAH MADA as Gadjah Mada, 2002 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

Sri-Lestari, S V. 1991. Bi sni s bakso yang
menggunt ungkan. Media Pertanian. DKI Jakarta.
1: 18.

Sudibya, S |.A Duarini NMYuru dan AMA Wdyantoro.
1991. Sifat Sensoris Pangan. Pusat Antar
Uni versitas Pangan dan G zi. Uni versitas
Gadj ah Mada, Yogyakarta.

Suparno, 1989. Pengaruh proses thermal terhadap nil ai
nutritive bahan pangan. Pada Kunpul an Hand out
Kursus Singkat Proses Thermal. Pusat Antar
Universitas Pangan dan G zi. Uni versitas
Gadj ah Mada, Yogyakarta.

Suyitno, 1992. Deef Fat Fryer. Pusat Antar Universitas
Pangan dan Gzi. Universitas Gadjah Mda,

Yogyakart a.
Swat | and, HJ. 1984. Structure and Devel opnent of Meat
Animals. Prentice-Hall Inc., Englewood diffs,
1 New Jer sey.

Tranggono. 1991. Cita rasa Bahan Makanan. Pada Kursus
Singkat Sifat Sensoris Pangan. Pusat Antar
Uni versitas Pangan dan G zi. Uni versitas
Gadj ah Mada, Yogyakarta.

Triyantini., R Sunarlim, J. Daharma dan T.P.
| ndar nono. 1986. Pengaruh nacam daging dan
| ana pel ayuan terhadap mutu bakso daging sapi.
Pros. Seminar LIPI 7: 359-364.

Urbain, WM 1971. Meat preservation. Pada: The Science
of Meat and Meat Products, J.F Price and
B. S. Schweigert, Eds WH Freeman and Co., San
Fr ansi sco.

Weiss, T. J. 1970. Food Gls and their Uses. The Avi
Publ i shi ng Conpany I nc., Vst port,
Connecti cut.

Wnarno, F. G 1988. Kimia Pangan dan Gzi. PT.
G anedi a. Jakarta.

Wnarno, . G dan S L. J. Jenie. 1982. Kerusakan
Bahan Pangan dan Cara Pencegahannya. Ghalia
| ndonesi a.




