UNIVERSITAS

yang Difortifikasi dengan Minyak Sawit Merah
DINA DWI RATNASARI, Dr. Ir. Chusnul Hidayat ; Arima Diah Setiowati, S.TP., M.Sc., Ph.D.

Universitas Gadjah Mada, 2019 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

GADJAH MADA

DAFTAR PUSTAKA

Amir, A. A. 2014. “Pengaruh Penambahan Jahe (Zingiber officinalle roscoe)
dengan Level yang Berbeda terhadap Kualitas Organoleptik dan Aktivitas
Antioksidan Susu Pasteurisasi.” Skirpsi. Universitas Hasanuddin.Makassar.

AOAC, 2000. Official Methods of Analysis of AOAC International. AOAC
International, 14 Gaitherburg.

Aserin, A. 2008. Multiple Emulsions Technology and Applications XII. New
Jersey: John Wiley & Sons Inc.

Asterini, W., Sugitono, Prangdimurti, E. 2016. Peluang Aplikasi Mikroenkapsulat
Vitamin A dan Zat Besi sebagai Fortifikan. Artikel. Institut Pertanian Bogor.

Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia (BPOM). 2013.
“PerKaBPOM No. 24 Tahun 2013 tentang Batas Maksimum Penggunaan
Bahan Tambahan Pangan Penstabil.” 91-96.

Badan Standarisasi Nasional. 1995. “Susu Pasteurisasi. SNI 01-3951-1995.”
. 2014. “Susu Ultra High Temprature (UHT). SNI 3950:2014.”
.2015. “Susu Bubuk. SNI 2970:2015.”

Brahmacharyashram, S. N. 2011. “Whey Protein.” Scholars Research Journal
Vol. 1(2).

Candani, D., Ulfah, M., Noviana, W., Zainul, R. 2018. “Pemanfaatan Teknologi
Sonikasi: Review.” Skripsi. Universitas Negeri Padang.

Chandrapala, J. 2015. Handbook of Ultrasonics and Sonochemistry: Ultrasound
Processing of Milk Dairy Products. Springer Science, Singapore.

Chen, Y. and Ono, T. 2014. “Protein Particle and Soluble Protein Structure in
Prepared Soymilk.” Food Hydrocolloids 39: 120-126.

Chen, J., Mu, T., Zhang, M., Goffin, D. 2018. “Effect of Heat Treatments on the
Structure and Emulsifying Properties of Protein Isolates from Cumin Seeds
(Cuminum cyminum). Food Science and Technology 1-15.

Demetriades, S. dan McClements, D. J. 1999. “Flocculation of Whey Protein
Stabilized Emulsion as Influenced by Dextran Sulfate and Electrolyte.”
Journal of Food Science 64(2): 206-210.

59

Pengaruh Perlakuan Preheating dan Ultrasonikasi terhadap Stabilitas Emulsi pada Susu Rekonstitusi



Pengaruh Perlakuan Preheating dan Ultrasonikasi terhadap Stabilitas Emulsi pada Susu Rekonstitusi
yang Difortifikasi dengan Minyak Sawit Merah
DINA DWI RATNASARI, Dr. Ir. Chusnul Hidayat ; Arima Diah Setiowati, S.TP., M.Sc., Ph.D. 7~

Universitas Gadjah Mada, 2019 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Dickinson E. 2009. “Hydrocolloids as emulsifiers and emulsion stabilizers.” Food
Hydrocolloids 23(6):1473-1482.

Dwisari, S. H. 2012. “Stabilitas Fisik dan Aktivitas Antioksidan Emulsi Ganda Tipe
W/O/W Minyak Biji Jinten Hitam (Nigella sativa Linn.) sebagai Sediaan
Nutrasetika” Skripsi. Universitas Indonesia.

Estiasih, T. dan Ahmadi, K. 2004. “Hubungan antara Sifat-Sifat Emulsifikasi
dengan Stabilitas Oksidasi Mikrokapsul yang dihasilkan dengan Metode
Pengeringan Semprot.” Jurnal Teknologi Pertanian Vol. 5(1): 35-47

Farrag, A. F., El-Sayed, M. M., El-Sheikh, M., Shendy, A., Soluman, T. N. 2016.
“Effect of Heat Treatments of Whey Protein Supplemented with Sodium
Caseinate on the Emulsions Properties.” Journal of Pharmaceutical,
Biological, and Chemical Science 7(3): 2613-2621.

Hasibuan, H. A. 2018. “Peningkatan Kesukaan Minyak Sawit Merah dengan
Penambahan Minyak Nabati atau Flavor dan Stabilitasnya dalam
Penggorengan Berulang.” Jurnal Penelitian Kelapa Sawit 26(1): 1-9.

Herawati, H. 2018. “Potensi Hidrokoloid sebagai Bahan Tambahan pada Produk
Pangan dan Nonpangan Bermutu.” Jurnal Litbang Pertanian Vol. 37 (1): 17-
25.

Hilphy, A., Niamah A. K., Temimi, A. B. 2012. “Effect of Ultrasonic Treatment on
Buffalo Milk Homogenization and Numbers Bacteria.” Journal of Food
Science and Nutrition Engineering Vol. 2 (6): 113-118.

Istika, D. 2012. “Pengaruh Variasi Konsentrasi Susu Skim dan Tepung Ganyong
(Canna edulis Ker.) pada Kualitas Minuman Probiotik.” Skripsi. Universitas
Sebelas Maret Surakarta.

Janwar, A. 2014. “Pengaruh Penambahan Kopi terhadap Kualitas Susu
Pasteurisasi.” Skripsi. Universitas Hasanuddin Makassar.

Kaltsa, O., Michon, C., Yanniotis, S., Mandala, I. 2013. “Ultrasonic Energy Input
Influence on the Production of Sub-Micron Oil-in-Water Emulsions

Containing Whey Protein and Common Stabilizers.” Ultrasonics
Sonochemistry 20: 881-891.

Khosasih, V. A. 2018. “Review Pengaruh pH dan Suhu Pemanasan terhadap
Mekanisme Stabilisasi Emulsi Minyak dalam Air oleh Kompleks Protein-
Fosfolipid.” Skripsi. Univ Katolik Soegijapranata Semarang.

Legowo, A. M., Kusrahayu dan S, Mulyani. 2009. l/mu dan Teknologi Susu. Badan
Penerbit Universitas Diponegoro, Semarang.



Pengaruh Perlakuan Preheating dan Ultrasonikasi terhadap Stabilitas Emulsi pada Susu Rekonstitusi
yang Difortifikasi dengan Minyak Sawit Merah
DINA DWI RATNASARI, Dr. Ir. Chusnul Hidayat ; Arima Diah Setiowati, S.TP., M.Sc., Ph.D. ¥~

Universitas Gadjah Mada, 2019 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Leonardi, G. R., Perrechil, F. A., Silveira, L. P., Brunca, H. O., Friberg, S. E. 2014.
“Vegetable Oil Janus emulsions : Topological Stability versus Interfacial
Tensions and Relative Oil Volumes.” Journal of Colloid and Interface
Science 449: 31-37.

Liang, Y., Merino, L. M., Gillies, G., Patel, H., Ye, A., Golding, M. 2017. “The
Heat Stability of Milk Protein-Stabilizes Oil-in-Water Emulsions: A
Review.” Current Opinion in Colloid and Interface Science 28: 63-73

Maphosa, Y. and Jideani, V. A. 2018. “Factors Affecting the Stability of Emulsions
Stabilized by Biopolymers.” Science and Technology Behind Nanoemulsions.
Cape Peninsula University of Technology.

Marsono, Y., Mudiati, A., Naruki,. S. 2007. “Subtitusi Minyak Jagung dengan
Minyak Sawit Merah dalam Produksi Susu Bubuk Rekombinasi:
Pengaruhnya pada Sifat Fisik dan Gizi.” Jurnal Teknologi Pangan dan Gizi
Vol. 6 (2).

Miyagawa, Y., Shima, M., Matsuno, R., Adachi, S. 2015. “Energy Efficiency of
Different Emulsification Methods: A Comparative Evaluation.” Journal of
Food Engineering Vol. 16(1): 71-74.

Mourad, G., Bettache, G., Samir, M. 2014. “Composition and Nutritional Value of
Raw Milk: Review.” Biological Science and Pharmaceutical Research Vol.
2(10): 155-122.

Mu, L., Zhao, H., Zhao, M., Cui, C., Liu, L. 2011. “Physicochemical Properties of
Soy Protein Isolates-Acacia Gum Conjugated.” Journal Food Science Vol.
29(2): 129-136.

Necas, J. dan Bartosikova, L. 2013. “Carrageenan : A Review.” Veterinarni
Medicina Vol. 58 (4): 187-205.

Norn, V. 2015. Emulsifiers in Food Technology Second Edition. John Wiley and
Sons, New Jersey.

Nishinari, K., Fang, Y., Guo, S., & Phillips, G. O. 2014. “Soy Proteins: A Review
on Composition, Aggregation and Emulsification.” Food Hydrocolloids 39:
301-318.

Oktapianda, A. R. 2015. “Formulasi Susu Asam Siap Minum menggunakan Lemak
Pengganti Minyak Sawit Merah.” Skripsi. Institut Pertanian Bogor.

Payet, L. dan Terentjev, E. M. 2015. “Emulsification and Stabilization Mechanisms
of O/W Emulsions in the Presence of Chitosan.” Langmuir Vol. 24(21).

Phillips, G. and Williams, P. 2009. Handbook of Hydrocolloids 2nd Edition. CRC
Press, Boca Raton.



Pengaruh Perlakuan Preheating dan Ultrasonikasi terhadap Stabilitas Emulsi pada Susu Rekonstitusi
yang Difortifikasi dengan Minyak Sawit Merah
DINA DWI RATNASARI, Dr. Ir. Chusnul Hidayat ; Arima Diah Setiowati, S.TP., M.Sc., Ph.D. ¥~

Universitas Gadjah Mada, 2019 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Raikos, V. 2010. “Effect of Heat Treatment on Milk Protein Functionality at
Emulsion Interfaces : A Review.” Food Hydrocolloids 24: 259-265.

Rasyid, A. 2003. “Alga coklat (Phaeophyta) sebagai Sumber Alginat. Jurnal
Oseana, 28 (1): 33-38.

Ruffin E., Schmit, T., Lafitte, G., Dollat, J. M., Chambin, O. 2014. “The Impact of
Whey Protein Preheating on the Properties of Emulsion Gel Bead.” Food
Chemistry. 151: 324-332.

Sari, D. H., Harun, N., Rossi, E. 2016. “Pengaruh Karagenan terhadap Mutu Sirup
Kesemek.” Jurnal Fakultas Pertanian Vol.3 (2).

Shanmugam, A., dan Ashokkumar, M. 2014. “Ultrasonic Preparation of Stable Flax
Seed Oil Emulsions in Dairy Systems — Physicochemical Characterization.”
Food Hydrocolloids 39: 151-162.

Sharif, H. R., Williams, P. A., Sharif, M. K., Abbas, S., Majeed, H., Masamba, K.
G., Safdar, W., Zhong, F. 2017. “Current Progress in the Utilization of Native
and Modified Legume Protein Emulsifiers and Encapsulants: A Review.”
Journal of Food Hydrocolloids.

Sliwinski, E. L., Roubos, P. J., Zoet, F. D., Boekel, M., Wouters, J. “Effects of Heat
on Physicochemical Properties of Whey Protein-Stabilized Emulsions.”
Colloids and Surfaces: Biointerfaces 31: 231-242.

Sobhaninia, M., Nasirpour, A., Shahedi, M., Golkar, A. 2016. “Oil-in-Water
Emulsions Stabilized by Whey Protein Aggregates: Effect of Aggregate Size
and pH of Aggregation and Emulsion.” Journal of Dispersion Science and
Technology.

Surfiana. 2002. “Formulasi Minuman Emulsi Kaya B-Karoten dari Minyak Sawit
Merah.” Skripsi. Institut Pertanian Bogor.

Shyu, Y. S., dan Sung, W. C. 2010. “Improving the emulsions stability of sponge
cake by
the addition of ¥-polyglutamic acid.” JMST, 18(6):895-900.

Tavernier, I, Patel, A. R., Meeren, P., Dewettinck, K. 2016. “Emulsion-Templated
Liquid Oil Structuring with Soy Protein and Soy Protein: k-Carrageenan
Complexes.” Journal Food Hydrocolloids 65: 107-120.

Tipvarakarnkoon, T. 2009. “Material Science Properties of Coconut Milk, Cheese,
and Emulsion.” Disertasi. Universitas Berlin.

Utami, I. 2009. Hubungan antara Pengetahuan Gizi Ibu mengenai Susu dan
Faktor Lainnya dengan Riwayat Konsumsi Susu. Skripsi. Universitas
Indonesia.



Pengaruh Perlakuan Preheating dan Ultrasonikasi terhadap Stabilitas Emulsi pada Susu Rekonstitusi
yang Difortifikasi dengan Minyak Sawit Merah
DINA DWI RATNASARI, Dr. Ir. Chusnul Hidayat ; Arima Diah Setiowati, S.TP., M.Sc., Ph.D. ¥~

Universitas Gadjah Mada, 2019 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Wardana, A. 2012. Teknologi Pengolahan Susu. http.//pangan.unisri.ac.id/wp-
content/uploads/2012/11/BPK-Susu-2012.pdf. Diakses tanggal 10 Juli 2019
pukul 16.13 WIB.

Zhang, J., Gao, Y., Qian, S., Liu, X., Zu, H. 2011. “Physicochemical and
Pharmacokinetic Characterization of Spray-Dried Malolatile Emulsion.”
International Journal of Pharmaceutics 414: 186-192.


http://pangan.unisri.ac.id/wp-content/uploads/2012/11/BPK-Susu-2012.pdf
http://pangan.unisri.ac.id/wp-content/uploads/2012/11/BPK-Susu-2012.pdf

