FORMULASI PERMEN COKELAT KERAS (HARD COCOA CANDY) SERTA EVALUASI SIFAT FISIK
DAN SENSORISNYA
REAN ANISA, Prof. Dr. Ir. Supriyanto, M. S.; Prof. Dr. Ir. Purnama Darmadji, M. Sc.

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

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR PUSTAKA

Anonim, 2008. Standar Nasional Indonesia (SNI) Kembang Gula Keras. Badan
Standardisasi Nasional, Jakarta.

Asosiasi Kakao Indonesia (ASKINDO), 2005. Prospek Agroindustri Kakao
Indonesia di Pasaran Dunia Sampai dengan 2010. Temu Teknis
Agroindustri Kakao, Jember.

Bonvehi, J. S. dan Coll, F. V., 1997. Evaluation of bitterness and astringency of
polyphenolic compounds in cocoa powder. Journal Food Chemistry 60 (3) :
365 — 370.

Buckle, K. A., Edwards, R. A., Fleet, G. H., dan Wotton, M., 2009. IImu Pangan
(diterjemahkan oleh H. Purnomo dan Adiano). Ul Press, Jakarta.

Chalmers, A. J., 1983. Hard candy: processing and quality observations. The
Manufacturing Confectioner May 1983 : 49 — 56.

Direktorat Jenderal Perkebunan, 2014. Statistik Perkebunan Indonesia 2013 —
2015: Kakao. http://ditjenbun.pertanian.go.id/. Diakses pada 2 Maret 2016.

Edwards, W. P., 2000. The Science of Sugar Confectionery. RSC (Royal Society
of Chemistry), Cambridge.

Haryadi dan Supriyanto, 2012. Teknologi Cokelat. Gadjah Mada University Press,
Yogyakarta.

Heywood, V. H., 1972. Plant Phenolics. Oliver and Boyd Tweeddale Court,
Edinburgh.

Jackson, E. B. (ed.), 1990. Sugar Confectionery Manufacture. Blackie and Son
Ltd., Glasgow and London.

Kitt, J. S., 1993. Hard candy: graining, causes and prevention. The Manufacturing
Confectioner November 1993 : 47 — 48.

Koswara, S., 2009. Teknologi Pembuatan Permen. http://tekpan.unimus.ac.id/wp-
content/uploads/2013/07/TEKNOLOGI-PEMBUATAN-PERMEN.pdf.
Diakses pada 23 Februari 2016.

Labuza, T., Roe, K., Payne, C., Panda, F., Labuza, T. J., Labuza, P. S., dan
Krusch, L., 2004. Storage stability of dry food systems: influence of state
changes during drying and storage. Proceeding of the 14th International
Drying Symposium. Sao Paulo.

45


http://ditjenbun.pertanian.go.id/
http://tekpan.unimus.ac.id/wp-content/uploads/2013/07/TEKNOLOGI-PEMBUATAN-PERMEN.pdf
http://tekpan.unimus.ac.id/wp-content/uploads/2013/07/TEKNOLOGI-PEMBUATAN-PERMEN.pdf

FORMULASI PERMEN COKELAT KERAS (HARD COCOA CANDY) SERTA EVALUASI SIFAT FISIK
DAN SENSORISNYA
REAN ANISA, Prof. Dr. Ir. Supriyanto, M. S.; Prof. Dr. Ir. Purnama Darmadji, M. Sc.

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

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Lopez, A. Z., 1986. Chemical change occuring during the processing of cacao.
Proceeding of the Cacao Biotechnology Symposium. Department of Food
Science College of Agriculture, The Pennsylvania State University,
Pennsylvania.

Manach, C., Scalbert, A., Morand, C., Rémésy, C., dan Jime’nez, L., 2004.
Polyphenols: food sources and bioavailability. American Journal of Clinical
Nutrition 79 : 727 — 747.

Minifie, B. W., 1970. Chocolate, Cocoa, and Confectionery: Science and
Technology. J & A Churchill, London.

Minolta, 2003. Komunikasi Warna Presisi: Kontrol Warna dari Presisi ke
Instrumentasi. Minolta, p. 59.

Noor-Soffalina, S. S., Jinap, S., Nazamid, S., dan Nazimah, S. A. H., 2009. Effect
of polyphenol and pH on cocoa Maillard-related flavour precursors in a
lipidic model system. International Journal of Food Science and
Technology 44 (1) : 168 — 180.

Rizzi, G. P., dan Bunke, P. R., 1998. The use of roasting Kinetics data to
characterize natural and artificial chocolate aroma precursors. Food
Flavors: Formation, Analysis and Packaging Influences, pp. 1 — 9.

Shahidi, F. dan Naczk, M., 1995. Food Phenolics: Sources, Chemistry, Effects
Applications. Technomic Publ. Co. Inc. Basel Switzerland.

Wahyudi, T., Panggabean, T. R., dan Pujiyanto (ed.), 2013. Panduan Lengkap
Kakao: Manajemen Agribisnis dari Hulu hingga Hilir. Penebar Swadaya,
Jakarta.

Widayanti, A., Naniek, S. R., dan Damayanti, R. A., 2013. Pengaruh kombinasi

sukrosa dan fruktosa cair sebagai pemanis terhadap sifat fisik kembang gula
jeli sari buah pare (Momordica charantia L.). Farmasains 2 (1) : 26 — 30.

46



	PENGESAHAN

