
34 

 

DAFTAR PUSTAKA 

 

Afoakwa, E. O. Paterson, A., Fowler, M. and Vieira, J. (2009). Fat bloom 

development and structure-appearance relationships during storage of 

under-tempered dark. Journal of Food Engineering, Vol. 91, Issue 4, 

571-581. 

 

Alikonis, J.J., 1979. Candy Technology. The AVI Publishing Company Inc., 

Westport, Connenticut. 

 

Biehl, B., Meyer, B., Said, M., and Samarakoddy, R. J., 1990. Bean Spreading: A 

Method for Pulp Preconditioning to Impair Strong Nib Acidification 

during Cocoa Fermentation in Malaysia. J. Sci. Food Agric. 51: 35-45. 

 

Bonvehi, J.S. and Coll, F.V., 1997. Evaluation of Bitterness and Astringency of 

Polyphenolic Compounds in Cocoa powder. J. Food Chemistry 60 (3): 

365-370. 

 

Faridah, A., Kasmita, S.P., Yulastri, A., Yusuf, L. 2008. Patiseri jilid 3 dalam 

Nur, Z. 2012. Studi Pembuatan Permen Cokelat (Chocolate Candy) 

Berbasis Gula Berkalori Rendah. Unhas. Makasar. 

 

Haryadi dan Supriyanto, 2012. Teknologi Cokelat. Yogyakarta : Gadjah Mada 

University Press. 

 

Hawling, D. 1992. Glucose Syrups: Production, Properties & Applications dalam 

Schenck, F. W. and Hebeda, R. E. (Ed). 1992. Starch Hydrolisis 

Products World-Wide Technology, Production & Application. United 

Kingdom: VCH Publishers, Inc. 

 

Heywood, V.H., 1972. Plant Phenolics. Oliver and Boyd Tweeddale Court, 14 

High Street, Edinburgh EH1 YL 

 

Hidayat, N. dan Ikarisztiana, K. 2004. Membuat Permen Jelly. Trubus Agrisarana. 

Surabaya 

 

Hogenbirk, G. 1984. Compatibility of Specialty Fats with Cocoa Butter. The 

Manufacture and Confectionery, 6, 59-64. 

 

Jackson, E.B. (Ed.). 1995. Sugar Confectionery Manufacture. London : Blackie 

Academic & Professional. 

 

PENGARUH KONSENTRASI LEMAK KAKAO DAN RASIO BUBUK KAKAO DENGAN SIRUP GLUKOSA
TERHADAP KARAKTERISTIK
FISIK DAN SENSORIS PERMEN COKELAT LUNAK
ASASTANI RARAS S, Prof. Dr. Ir. Supriyanto, M.S.
Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/



35 

 

Jusoh, Y. M. M., N. L. Chin., Y. A. Yusof., R. A. Rahman. 2009. Bread Crust 

Measurement Using Digital Imaging and L a b Colour System. Journal of 

Food Enginerring. (94) p366-371 

 

Koswara. 2009. Teknologi Pembuatan Permen. eBook Pangan.com 

 

Lanning, S. J., 1981. Lauric Fats for The Confectionary Industry. 15th P.M.C.A 

Production Conference. 

 

Meilgaard, M. C., G, V. Civille dan B. T. Carr, 2006. Sensory Evaluation 

Techniques. Boca Raton: CRC Press. 

 

Minarni. 1996. Mempelajari Pembuatan Dan Penyimpanan Permen Jelly Gelatin 

Dari Buah Mangga Kweni. Fakultas Teknik Pertanian IPB, Bogor. 

 

Minifie, W. B., 1982. Chocolate, Cocoa and Confectinary: Science and 

Technology. 2nd Edition. Connecticut: AVI Publishing Co., Inc. 

 

Minifie, W. B., 1999. Chocolate, Cocoa, and Confectionary Science Technology. 

An Aspen Publication, London. 

 

Minolta. 2003. Komunikasi Warna Presisi : Kontrol Warna dari Presisi ke 

Instrumentasi. Minolta, 59 p. 

 

Mulato, S., S. Widyotomo, Misnawi, & E. Suharyanto, 2005. Pengolahan Produk 

Primer dan Sekunder Kakao. Jember : Pusat Penelitian Kopi dan Kakao. 

 

Noor-Soffalina, S., S. Jinap, S., Nazamid, S., & Nazimah, S. A.H.. 2009. Effect of 

Polyphenol and pH on Coccoa Maillard-related Flavour Precursors in A 

Lipidic Model System. International Journalof Food Science & 

Technology, 44(1), 168-180 

 

Rahmawati, dkk. 2015. Hidrolisis Tepung Ubi Jalar Ungu (Ipomea batatas l.) 

Secara Enzimatis MenjadiI Sirup Glukosa Fungsional: Kajian Pustaka. 

Jurnal Pangan dan Agroindustri Vol. 3 No 3 p.1152-1159 

 

Sabariah, S.; M.A.R. Ali & C.L. Chong, 1998. Chemical and Physical 

Characteristics of Cocoa Butter Substitute, Milk Fat and Malaysian 

Cocoa Butter Belnds. Journal of American Oil Chemists Society, 75, 

905-909. 

 

Shahidi, F. and Naczk, M., 1995. Food Phenolic: Sources, Chemistry, Effects 

Applications, Basel Switzerland: Technomic Publ. Co. Inc. 

 

Siswoputranto, P.S., 1978. Perkembangan Teh, Kopi, Cokelat Internasional. 

Jakarta: Gramedia. 

PENGARUH KONSENTRASI LEMAK KAKAO DAN RASIO BUBUK KAKAO DENGAN SIRUP GLUKOSA
TERHADAP KARAKTERISTIK
FISIK DAN SENSORIS PERMEN COKELAT LUNAK
ASASTANI RARAS S, Prof. Dr. Ir. Supriyanto, M.S.
Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/



36 

 

Suseno, dkk. 2008. Pengaruh Penggantian Sirup Glukosa dengan Sirup Sorbitol 

dan Penggantian Butter dengan Salatrim terhadap Sifat Fisikokimia dan 

Organoleptik Kembang Gula Karamel. Jurnal Teknologi Pangan dan 

Gizi, Vol. 7 

 

Vail, G. E., Jean A. P., L. O. Rust, R. M. Griswold, dan M. M. Justin. 1978. 

Foods 7th ed. Boston: Houghton Miffin Company 

 

Williams, S. D.; K.L. Ransom & R.W. Hartel, 1997. Mixture of Palm Kernel Oil 

with Cocoa Butter and Milkfat in Coumpound Coating. Journal of 

American Oil Chemists Society, 74, 357-366. 

Wood, G. A. R. and R.A. Lass. 1985. Cocoa. Tropical Agriculture Series. 

Longman. London. 

 

Anonim A. 2012 Buah-buahan Bagi Para Perokok. www.poztmo.com 

  

PENGARUH KONSENTRASI LEMAK KAKAO DAN RASIO BUBUK KAKAO DENGAN SIRUP GLUKOSA
TERHADAP KARAKTERISTIK
FISIK DAN SENSORIS PERMEN COKELAT LUNAK
ASASTANI RARAS S, Prof. Dr. Ir. Supriyanto, M.S.
Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/


	PENGESAHAN
	PERNYATAAN

