PENGARUH RASIO FRAKSI MINYAK DAN AIR TERHADAP KARAKTERISTIK NANOKAPSUL
KAROTENOID DARI Spirulina

platensis DENGAN ENKAPSULAN GUM ARAB DAN KONSENTRAT PROTEIN WHEY
SHELICA ANGGRAINI, Dr. RA. Siti Ari Budhiyanti, S.TP.,M.P.

UNIVERSITAS ) . . . . . . .
GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR PUSTAKA

Andriyani. Y. 2014. Mikroenkapsulasi Asap Cair Menggunakan Maltodekstrin Hasil
Hidrolisis Enzimatis Dari Pati Umbi Ganyong, Talas dan Kentang Hitam..
Program Studi llmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian..
Program Pasca Sarjana Universitas Gadjah Mada. Yogyakarta. Thesis.

Anonim. 2007. Methanol.
<http://curriculum.toxiology.wikispaces.net/2.2.5.2.5+Methanol>. Diakses
pada 21 Desember 2014.

Agarwal. M, R.P. Parameswari., H.R. Vasanthi., D.K. Das. 2014. Dynamic Action of
Carotenoids in Cardioprotection and Maintenance of Cardiac Health. Journal
Molecules. 17:4755-4769.

Al-Assaf, S. 2008. Correlation of Gum Arabic Molecular Weight Parameters with
Emulsification Performance. Journal of Natural Hydrocolloid Emulsifiers.
213:377-383.

Al-ismail K.M,. H.S. Alkhatib., M. Al-Dabbas., G.F. Mehyar. 2015. Effect of
Microencapsulation of Cardamom’s Essential Oil in Gum Arabic and Whey
Protein lIsolate Using Spray Drying on its Stability During Storage. Journal
Quality Assurance and Safety of Crops and Food. 7: 613-620.

Apriliani. 2014. Karakteristik Mikrokapsul Asap Cair Tempurung Kelapa dengan
Penyalut Desktrin Sorgum, Jagung dan Bekatul Beras. Fakultas Teknologi
Pertanian — llmu & Teknologi Pangan. Universitas Gadjah Mada. Yogyakarta.
Tesis.

Assagaf M., P. Hastuti., C. Hidayat., S. Yuliani., Supriyadi. 2013. Karakter Oleoresin
Pala (Myristica Fragramans Hout) yang Dimikroenkapsulasi: Penentuan Rasio
Whey Protein Konsentrat (WPC): Maltodekstrin (MD). Journal Agramitech. 33:
16-24.

Be Miller, J.N. dan R.L Whistler,. 1996. Food Chemistry 3" Edition: Carbohydrates.
Edited by Owen R. Fennema. Marcel Dekker Inc. New York.

Bugnicourt, E., M. Schmid., O. Mc. Nerney., J. Wildner., L., Smykala., A. Lazzeri. And
P. Cinelli. 2013. Processing and Validation of Whey-Protein-Coated Films and
Laminates at Semi-Industrial Scale as Novel Recyclable Food Packaging
Material with Excellent Barrier Properties. Journal Advances in Material
Science an Engineering. 10:1-10.

Carvajal M.X.Q, B.H.C. Diaz, L.S.M Torres, J.J.C. Perez, LA Beltran, A.J. Aparicio,

G.F.G. Lopez. 2010. Nanoencapsulation: A new Trend in Food Engineering
Processing. Journlao of Food Engineering Review. 2: 39- 50.

52


http://curriculum.toxiology.wikispaces.net/2.2.5.2.5+Methanol

PENGARUH RASIO FRAKSI MINYAK DAN AIR TERHADAP KARAKTERISTIK NANOKAPSUL
KAROTENOID DARI Spirulina

platensis DENGAN ENKAPSULAN GUM ARAB DAN KONSENTRAT PROTEIN WHEY
SHELICA ANGGRAINI, Dr. RA. Siti Ari Budhiyanti, S.TP.,M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS

GADJAH MADA

Gershwin M.E and A Belay. 2000. Spirulina in Human Nutrition and Health. CRC
Press, Boca Raton, FL. USA.

Christwardana. M., M. M. A. Nur, dan Hadiyanto. 2012. Spirulina platensis: Potensinya
Sebagai Bahan Pangan Fungsional. Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan . 2: 1-4.

Ghobadian, B. and R.G. Chegini. 2007. Spray Dryer Parameters for Fruit Juice Drying.
World Journal of Agramicultural Science. 3: 230-236.

Dalgeish, D.G. 1997. Stucture-Function Relationship of Caseins. In Proteins and Their
Aplications. Edited by S. Damodaran and A. Paraf. Marcel Dekker Inc. New
York.

Darmono.2003.Alkohol.<http://www.geocities.ws/kuliah farm/farmasi forensik/alkoho
l.doc>. Diakses pada 21 Desember 2013.

Daugan E. dan A. Abdullah. 2013. Utilization of Gum Arabic For Industries and Human
Health. School of Chemical Sciences and Food Technology. Faculty of Science
and Technology. Universitas Kebangsaan Malaysia. American Journal of
Applied Sciences. 10 : 1270-1279.

Dey, S. dan V. K. Rathod. 2013. Ultrasound Assisted Extraction of -carotene From
Spirulina platensis. Ultrasonics Sonochemistry. 20:271-276.

Desorby, S.A., F.M Netto, dan T.P. Labuza. 1997. Comparison of Spray Drying, Drum
Drying, and Spray dryer for 3-Carotene Encapsulation and Preservation. Journal
of Food Science. 62 :1158-1162.

Domb. A., J. Kost., D.M. Wiseman. 1997. Handbook of Biodegramedable polymers.
Harwood Academic Publishers. Amsterdam.

Dutta. D, U. Raychaudhuri, R. Chakraborty. 2005. Structure, Health benefits,
Antioxidant Property and Processing and Storage of Carotenoids. African
Journal of Biotechnology. 4: 102-108.

Erawati, C.M. 2006. Kendali Stabilitas Beta Karoten Selama Proses Produksi Tepung
Ubi Jalar (Ipomea batatas L). Sekolah Pasca Sarjana IPB. Bogor. Tesis.

Estiasih, T., 1996. Mikroenkapsulasi Konsentrat Asam Lemak Omega-3 dari Limbah
Cair Pengalengan Ikan Lemuru (Sardinella longiceps). Program Pasca Sarjana
Universitas Gadjah Mada . Tesis.

Estiasih, T., Ahmadi., F.C. Nisa. 2008. Karakteristik Mikrokapsul Minyak Kaya Asam
Lemak Omega-3 dari Hasil Samping Penepungan Lemuru. Jurnal Teknologi dan
Industri Pangan. 19:121-130.

Estiasih, T., Ahmadi. 2012. Hubungan Antara Sifat-sifat Emulsifikasi dengan Stabilitas

Oksidasi Mikrokapsul yang Dihasilkan dengan Metode Pengeringan Semprot.
Stabilitas Oksidasi Mikrokapsul. Jurnal Teknologi Pertanian. 5: 35-47.

53


http://www.geocities.ws/kuliah_farm/farmasi_forensik/alkohol.doc
http://www.geocities.ws/kuliah_farm/farmasi_forensik/alkohol.doc

PENGARUH RASIO FRAKSI MINYAK DAN AIR TERHADAP KARAKTERISTIK NANOKAPSUL
KAROTENOID DARI Spirulina

platensis DENGAN ENKAPSULAN GUM ARAB DAN KONSENTRAT PROTEIN WHEY
SHELICA ANGGRAINI, Dr. RA. Siti Ari Budhiyanti, S.TP.,M.P.

UNIVERSITAS ) . . . . . . .
GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

Ezhilarsi,P. N.,P. Karthika., N. Chhanwal dan C. Anandharamakrishman. 2012.
Nanoencapsulation Techniques fo food Bioactive Components. Journal Food
Bioprocess Technology. 6:628-647.

FAO 1999. Codex Standard for Named Vegetable Oils (CODEX STAN 210- 1999).
<http://www.fao0.0rg/DOCREP/O0Q4/Y2774E/y2774e04.htm#bm4.1>. Diakses
19 desember 2014.

Fasikhatun, T. 2010. Pengaruh Konsentrasi Maltodesktrin dan Gum Arab Terhadap
Karakteristik Mikroenkapsulan Minyak Sawit Merah dengan Metode spray
drying. Fakultas Teknologi Pertanian. Institut Pertanian Bogor. Bogor.. Skripsi.

Fretes, H., A.B. Susanto., B. Prasetyo., dan L. Limantara. 2012. Karotenoid dari
Makroalgae dan Mikroalgae: Potensi Kesehatan Aplikasi dan Bioteknologi.
Jurnal Teknologi dan Industri Pangan. 23:222-224.

Ferrari, C. C., Germer, S. P. M., Alvim, I. D., Vissoto, F. Z., Aguirre, J. M. Influence of
Carrier Agents on The Physicochemical Properties of Blackberry Powder
Produced by Spray drying. 2012. Food Science Technology. 47:1237-1245.

Fatimah F, Rorong J. 2012.Stabilitas dan Viskositas Produk Emulsi Virgin Coconut
Oil-Madu. Jurnal Teknologi dan Industri Pangan. 23:75-80.

Fellows PJ. 2000. Food Processing Technology, Principles and Practice. Woodhead
Publishing in Food Science and Technology. Second Edition. England.

Gallardo, G., G. Leticia., M. Vanina., C.L. Maria., B. Dana., B. Ramiro., P. Ruth and
G.H. Laura. 2013. Microencapsulation of Linseed Oil by Spray Drying for
Functional Food Application. Food Research International. 52 : 473-482.

Gardjito, M., A.Murdiati, dan N. Aini. 2006. Mikroenkapsulasi -karoten Buah Labu
Kuning Dengan Enkapsulan Whey dan Karbohidrat. Jurnal Teknologi Pertanian.
2: 1-10.

Gharsallaoui, A., G. Roudaut.,, O. Chambin., A. Voilley and R. Saurel. 2007.
Applications of Spray Drying in Microencapsulation of Food Ingramedients: An
Overview. Food Research International. 40:1107-1121.

Gouin, S. (2004). Microencapsulation: Industrial Appraisal of Existing Technologies
and Trends. Trends in Food Science and Technology 15:330-347.

Guangwen. T, P.M. Suter. 2011. Vitamin A, Nutrition, and Health Values of Algae:
Spirulina, Chlorella, and Dunaliella. Journal of Pharmachy and Nutrition
Sciences. 1:111-118.

Guzman Verdalet I., Ortiz Martinez L, Bustos Martinez L. 2013. Characterization of
New Sources of Derivate Starches as Wall Materials of Essential Oil by Spray
drying. Food Science and Technology. 33:757-764.

54


http://www.fao.org/DOCREP/OO4/Y2774E/y2774eo4.htm#bm4.1

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

PENGARUH RASIO FRAKSI MINYAK DAN AIR TERHADAP KARAKTERISTIK NANOKAPSUL
KAROTENOID DARI Spirulina

platensis DENGAN ENKAPSULAN GUM ARAB DAN KONSENTRAT PROTEIN WHEY
SHELICA ANGGRAINI, Dr. RA. Siti Ari Budhiyanti, S.TP.,M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

Gramiffin, W.C., 1954. Calculation of HLB Values of Non lonic Surfactans. Journal of
Food Science. 5:249

Hadi, S. 2009. Kajian Optimasi Produksi Mikroenkapsulat Minyak Sawit Merah.
Fateta, IPB, Bogor. Skripsi.

Hamid M.A. M.R Sarmidi, T.H. Mokhtar, W.R.W. Sulaiman and R.A Aziz. 2011.
Innovative Integramated Wet Process for Virgin Coconut Oil Production. Pilot
Plant. Journal of Applied Science. 11: 2469-2470.

Hanaa, H., EI-Baky, A., Farouk, K., El Baz, Gamal, S., dan El-Baroty. 2003. Spirulina
Species as a Source of Carotenoids and B-Tocopherol and its Anticarcinoma
Factor. Journal of Biotechnology. 2:222-240.

Henrikson, R. 2000. Earth Food Spirulina. Ronore Enterprises, Inc. Hawai.

Hong, K., Park. 2015. S. Preparation of Polyurea Microcapsules With Different
Composition Ratios: Structures and Thermal Properties. Journal Materials
Science and Engineering 272:418-421.

Hughes, G. A. 2005. Nanostructure-mediated Drug Delivery. Journal of Nanomedicine.
1:22-30.

Kabinawa, K. 2006. Spirulina Ganggang Penggempur Aneka Penyakit. Agramomedia
Pustaka. Jakarta.

Kawashima, Y. 2001. Nanoparticulate System for Improved Drug Delivery. Journal of
Advanced Drug Delivery. 47:1-2.

Khulug, A.D., S.B Widjanarko., E.S Murtini. 2007. Ekstraksi dan Stabilitas Betasianin
Daun Darah (Alternanthera dentata) (Kajian Rasio Pelarut Air:Etanol dan Suhu
Ekstraksi). Jurnal Teknologi Pertanian. 8:1-10.

Kim, Y. D, C. V Morr,. 1996. Microencapsulation Properties of Gum Arabic and
Several Food Proteins: Spray-dried Orange Oil Emulsion Particles. Journal of
Agramicultural and Food Chemistry. 44: 1314- 1320.

Klein. M, A. Aserin, PB Ishai, N. Garti. 2010.Interactions Between Whey Protein
Isolate and Gum Arabic. Journal Colloids and Surfaces. 79: 377-383.

Konan, Y. N., Gurny, R. Cerny., J. Favet.,, Allémann, E. 2008. Preparation and
Characterization of Sterile and Freeze-dried Sub-200 nm Nanoparticles.
International Journal of Pharmaceutics. 55: 115-124.

Kozlenko, R., R.H. Henson, 1998. Spirulina: Effects on the AIDS virus, Cancer and the
Immune System. Spirulina Health Library. www.spirulina.com. 19 Desember
2014.

55


http://www.spirulina.com/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

PENGARUH RASIO FRAKSI MINYAK DAN AIR TERHADAP KARAKTERISTIK NANOKAPSUL
KAROTENOID DARI Spirulina

platensis DENGAN ENKAPSULAN GUM ARAB DAN KONSENTRAT PROTEIN WHEY
SHELICA ANGGRAINI, Dr. RA. Siti Ari Budhiyanti, S.TP.,M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

Kurniawati, N. 2014. Enkapsulasi Nanokitosan Pada Tapak Dara (Catharamus roseus)
Anti Hiperglikemia. Departemen Teknologi Hasil Perairan. Fakultas Perikanan
dan llmu Kelautan. Institut Pertanian Bogor. Skripsi.

Kusnandar, F. 2010. Kimia Pangan Komponen Mikro. Jakarta: Dian Rakyat.

Lahmudin A. 2006. Proses Pembuatan Tepung Putih Telur Dengan Pengeringan
Semprot. Program Studi Teknologi Hasil Ternak. Fakultas Peternakan. Institut
Pertanian Bogor. Bogor. Skripsi.

Loksuwan, J. 2007. Characteristic of Microencapsulation f-Carotene Formed by Spray
Drying with Modified Tapioca Starch, Native Tapioca Starch, and
Maltodextrin. Journal of Food Hydrocolloids. 21:928-935.

Lee. B. H. 2015. Fundamentals of Food Biotechnology. Second Edition. Wiley
Blacwell. UK.

Liang, R., Q. Huang., J. Ma., C.F. Shoemaker., F. Zhong. 2013. Effect of Relative
Humidity on The Store Stability of Spray-dried Beta-carotene Nanoemulsions.
Food Hydrocolloid. 33: 225-233.

Li X, N. Anton, C. Arpagaus, F. Belleteix, T. F. Vandamme. 2010. Nanoparticles by
Spray Drying Using Innovative New Technology: The Buchi Nano Spray Dryer
B-90. Journal of Controlled Realease. 174: 304-310.

Li X, N. Anton, T.M Chau Ta, M. Zhao, N. Messaddeq, T. F Vandamme. 2011.
Microencapsulation of Nanoemulsions : Novel Trojan Particles for Bioactive
Lipid Molecule Delivery. International Journal of Nanomedicine. 1:1314-1320.

Lopez-Rubio, A., Gavara, R., & Lagaron, J. 2006. Bioactive Packaging: Turning Foods
Into Healthier Foods Through Biomaterials. Trends in Food Science and
Technology. 17: 567-575.

Lordan, S., Ross, R.P., Stanton, C., 2011. Marine Bioactives as Functional Food
Ingramedients: Potential to Reduce the Incidence of Chronic Diseases. Journal
Marine Drugs. 9:1056-1100.

Mardliyanti. E, S. E. Muttagien, D.R. Setyawati, I. Rosidah, Sriningsih. 2012. Preparasi
dan Aplikasi Nanopartikel Kitosan Sebagai Sistem Penghantaran Insulin Secara
Oral. Prosiding Insentif Riset Sistem Inovasi Nasional. Jakarta Pusat.

Mc Crae, A.J.R. Law, J. Leaver. 1999. Emulsification Properties of Whey Proteins in
the Irnatural Environment Effect of Whey Protein Concentration at 4 and 18%
Milkfat. Food Hydrocolloids. 13:389-399.

Meena, K. S., Bairwa, N. K., & Parashar, B. 2011. Formulation and In Vitro Evaluation
of Verapamil Hydrochloride Loaded Microcapsule. Asian Journal of
Biochemical and Pharmaceutical Research. 1: 1-11.

56



UNIVERSITAS
GADJAH MADA

PENGARUH RASIO FRAKSI MINYAK DAN AIR TERHADAP KARAKTERISTIK NANOKAPSUL
KAROTENOID DARI Spirulina

platensis DENGAN ENKAPSULAN GUM ARAB DAN KONSENTRAT PROTEIN WHEY
SHELICA ANGGRAINI, Dr. RA. Siti Ari Budhiyanti, S.TP.,M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

Mozafari, M. R., Flanagan, J., Matia-Merino, L., Awati, A., Omri, A., Suntres, Z. E., &
Singh, H. 2006. Recent Trends in The Lipid Based Nanoencapsulation of
Antioxidants and Their Role in Foods. Journal of the Science of Food and
Agramiculture. 86: 2038—2045.

Nasrullah, F. 2010. Pengaruh Komposisi Bahan Pengkapsul Terhadap Kualitas
Mikrokapsul Oleoresin Lada Hitam (Piper nigramum L.). Departemen limu dan
Teknologi Pangan Fakultas Teknologi Pertanian Institut Pertanian Bogor.
Skripsi.

Naufalin. R. 2012. Karakteristik Nanoenkapsulasi Buah Kecombrang (Nicolaia
speciosa). Paper Seminar Nasional.

Naufalin, R. Tobar dan Herasturi. 2013. Nanoenkapsulan Antioksidan Alami Berbahan
Dasar Buah Kecombrang (Nicolia speciosa). Fakultas Pertanian. Universitas
Jendral Sudirman. Purwakerto. Skripsi.

Obulesu. M, M.R. Dowlathabad, dan P.V. Bramhachari.2011. Carotenoids and
Alzheimer’s Disease: An Insight Into Therapeutic Role of Retinoids in Animal
Models. Journal of Neurochemistery International. 59:535-54.

Oseghale, C. 1., J.Akpabio E., and G. Udottong. 2012. Beraking Oil-Water Emulsion
For the Improvement of oil Recovery Operations in the Niger Delta Qilfields.
International Journal of Engineering and Technology. 2 : 1854-1860.

Pahlevi, Y. W., T. Estiasih, dan E. Saparianti. 2008. Mikroenkapsulasi Ekstrak Karoten
dari Spora Kapang Oncom Merah (Neurospora sp.) dengan Bahan Penyalut
Berbasis Protein Menggunakan Metode Pengeringan Semprot. Jurnal Teknologi
Pertanian. 9:31-39.

Phisut, N. 2012. Spray Drying Technique of Fruit Juice Powder: Some Factors
Influencing The Properties of Product.International Food Reasearch Journal. 19:
1297-1306.

Pichot, R. 2010. Stability and Characterisation of Emulsions in The Presence of
Colloidal Particles and Surfactants. Departement Engineering. University of
Birmingham. Thesis.

Pudjihastuti, 1. 2010. Pengembangan Proses Inovatif kombinasi Reaksi Hidrolisis Asam
dan Reaksi Photokimia Uv Untuk Produksi Pati Termodifikasi Dari Tapioka.
Pasca Sarjana. Universitas Diponegoro. Semarang. Thesis.

Ranonto., S., Nurhaeni., A. R. Razak. 2015. Retensi Karoten Dalam Berbagai Produk
Olahan Labu Kuning (Cucurbita moschata Durch) The Retention Of Carotene
In All Of Yellow Pumpkin (Cucurbita moschata Durch). Natural Science
Journal. 4:104-110.

57



UNIVERSITAS
GADJAH MADA

PENGARUH RASIO FRAKSI MINYAK DAN AIR TERHADAP KARAKTERISTIK NANOKAPSUL
KAROTENOID DARI Spirulina

platensis DENGAN ENKAPSULAN GUM ARAB DAN KONSENTRAT PROTEIN WHEY
SHELICA ANGGRAINI, Dr. RA. Siti Ari Budhiyanti, S.TP.,M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

Rachmat W, WG Piliang, MT Suhartono, & W Manalu. 2007. Age Maturity of Female
Japanese Quails Feed Diets Containing Katuk Leave Meal Sauropus
Androgynus. Journal of Animal Production. 9 :67-72.

Rahmawati . S., D. Prasetyoko., R. Ediati. 2013. Sintesis Partikel Nano CaO dengan
Metode Kopresiptasi dan Karakteristiknya. Prosiding Tugas Akhir Semester
Genap. Jurusan Kimia. Fakultas Matematika dan Pengetahuan Alam. Institut
Teknologi Sepuluh November. Surabaya.

Ravi K. M. N. 2000. Nano and Microparticles as Controlled Drug Delivery Devices,
Journal of Pharmacy and Pharmaceutical Sciences. 3: 234-258.

Rascon, M.P., Beristain. C.1., Garcia., H.S., Salgado. 2011. Carotenoid Retention and
Storage Stability of Spray Dried Encapsulated Paprika Oleoresin Using Gum
Arabic and Soy Protein Isolate as Wall Material. Journal of Food Science and
Technology. 44: 549-557.

Rosanita, E.N. 2014. Mikroenkapsulasi p-Karoten Spirulina platensis Dengan
Enkapsulan Maltodekstrin dan Konsentrat Protein Whey. Program Studi
Teknologi Hasil Perikanan Jurusan Perikanan Universitas Gajah Mada. Skripsi.

Saloko, S. 2014. Nanoenkapsulasi Asap Cair dalam Kitosan dan Maltodekstrin
Menggunakan Teknik Spray Drying. Universitas Gadjah Mada. Disertasi.

Sawitri, ME, A. Manab, M.Huda. 2010. Kajian Penggunaan Whey Bubuk Sebagai
Pengganti Susu Skim Bubuk Dalam Pengolahan Soft frozen Es skrim. Jurnal
lImu Peternakan. 20: 31-37.

Sedjati. S., E. Yudiati, dan Suryono. 2012. Profil Pigmen Polar dan Non Polar
Mikroalga Laut Spirulina platensis dan Potensinya Sebagai Pewarna Alami.
Jurnal llmu Kelautan. 17:176-181.

Shahwaty. R. 2014. Mikroenkapsulasi B-Karoten dari Spirulina platensis dengan Pati
Termodifikasi dan Gum Arab. Program Studi Teknologi Hasil Perikanan Jurusan
Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Gadjah Mada. Skripsi.

Shen Y., Y. Hu, K. Huang, S. Yin, B. Chen, S. Ya0.2009.Solid-phase Extraction of
Carotenoids. Journal of Chromatogramaphy. 1216: 5763-5768.

Singh, J. dan Singh, N. 2003. Studies on The Morphorogical and Rheological Properties
of Gramanular Cold Water Soluble Corn and Potato Starches. Journal of Food
Hydrocolloids. 17:63-72.

Susilowati. 2008. Isolasi dan Identifikasi Senyawa Karotenoid dari Cabai Merah.
Jurusan Kimia. Fakultas Sains dan Teknologi. Universitas Islam Negeri (UIN)
Malang. Malang. Skripsi.

Standar Nasional Indonesia. 2006. SNI 01-2354-2.2006 Analisis Kadar Air pada
Produk Perikanan. Badan Standarisasi Nasional. Jakarta.

58



PENGARUH RASIO FRAKSI MINYAK DAN AIR TERHADAP KARAKTERISTIK NANOKAPSUL
KAROTENOID DARI Spirulina

platensis DENGAN ENKAPSULAN GUM ARAB DAN KONSENTRAT PROTEIN WHEY
SHELICA ANGGRAINI, Dr. RA. Siti Ari Budhiyanti, S.TP.,M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Sudarmadji, S. 1986. Prosedur Analisa Untuk Bahan Makanan dan Pertanian.
Yogyakarta : Liberty.

Sundari. 2014. Nanoenkapsulasi Ekstrak Kunyit dengan Kitosan dan Sodium
Tripolifosfat sebagai Aditif Pakan dalam Upaya Perbaikan Kecernaan, Kinerja
dan Kualitas Daging Ayam Broiler. Program Pasca Sarjana Fakultas Perternakan
. Universitas Gadjah Mada. Yogyakarta. Disertasi.

Taherian AR, H.S. Ramaswamy. 2008. Rheology and Stability of Beverage emulsions
in the Presence and Absence of Weighting Agents. A review. Journal of Food
Biophysics. 3:279-286.

Tsukii.Y. 2003. Gambar Spirulina. Available from <http:/ /protist.i.hosei.ac.jp/
PDB4/PCD3229/ PCD3229.htmL>. Diakses 20 Desember, 2014.

Tranggono, S. 1991. Bahan Tambahan Makanan (Food Additive), PAU Pangan dan
Gizi UGM. Yogyakarta.

Tonon, R, V. Brabet, C. Hubinger. 2008. Influence of Process Conditions on the
Physicochemical Properties of Acai (Euterpe oleraceae Mart) Powder Produced
by Spray drying. Journal of Food Enginnering. 88:411-418.

Tonon, R. V. Brabet, C. Hubinger. 2010. Anthocyanin Stability and Antioxidant
Activity of Spray dried Acai (Euterpe oleracea Mart) Juice Powder with
Different Carrier Agents. Journal of Food Reasearch International. 3:907-914.

Tonon, R. V., Freitas, S. S., Hubinger, M. D. 2011.Spray drying of Acai Juice: Effect of
Inlet Temperature and Type of Carrier Agent. Journal of Food Processing and
Preservation. 35:691-700.

Utami S.S. 2012. Formulasi dan Uji Penetrasi In vitro Nanoemulsi, Nanoemulsi Gel,
dan Gel Kurkumin. Fakultas Matematika dan llmu Pengetahuan Alam, Program
Studi Farmasi. Universitas Indonesia. Skripsi.

Wahyu, A.P. dan Yanuar, E.K. 2010. Optimasi Proses Ekstraksi Pigmen Karotenoid
dari Spirulina plantesis. Jurusan Teknik Kimia Fakultas Teknik Universitas
Diponegoro. Thesis.

Wahyono, D. 2010. Ciri Nanopartikel Kitosan Dan Pengaruhnya Pada Ukuran Partikel
dan Efisiensi Penyalutan Ketoprofen. Sekolah Pascasarjana. Institute Pertanian
Bogor. Thesis.

Winarno, F.G. 2002. Kimia Pangan dan Gizi. PT Gramedia Pustaka Utama, Jakarta.

Won J., M.-H. Oh, J.-M. Oh, M.-S. Kang, J.-H. Choy, and S. Oh. 2008. Stability

Analysis of Zinc Oxide-Nanoencapsulated Conjugated Linoleic Acid and
Gamma-Linolenic Journal of Food Science. 73:39-43.

59



PENGARUH RASIO FRAKSI MINYAK DAN AIR TERHADAP KARAKTERISTIK NANOKAPSUL
KAROTENOID DARI Spirulina

platensis DENGAN ENKAPSULAN GUM ARAB DAN KONSENTRAT PROTEIN WHEY
SHELICA ANGGRAINI, Dr. RA. Siti Ari Budhiyanti, S.TP.,M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Woo M.W, A.S Mujumdar, W.R.W. Daud. 2010. Spray Drying Technology. Journal of
Food Engineering. 1:3-13.

Yasita D dan Intan D.R. 2009. Optimasi Proses Ekstraksi Pada Pembuatan Karaginan
dari Rumput Laut Euchema cotonii untuk Mencapai Foodgramade. Jurnal
Penelitian. 2:1-8.

Young, S.L., X. Sarda, and M. Rosenberg. 1993. Microencapsulating Properties of
Whey Proteins. 2. Combination of Whey Proteins With Carbohydrates. Journal
of Dairy Science. 76: 2878-2885.

Yuliani, S., Desmawarni. N. Harimurti. 2007. Pengaruh Laju Alir Umpan dan Suhu

Inlet Spray Drying pada Karakteristik Mikrokapsul Oleoresin Jahe. Jurnal
Pascapanen. 4: 18-26.

60



