
84 
 

DAFTAR PUSTAKA 

 

Andarwulan, N. Dede, R. A., Wulandari, N., Purwiyatno, H., Ria, R. T., Arief, R. 

A., Ria, C. N., Susan, T., dan Maria F. E. 2014. Aplikasi Margarin Minyak 

Sawit Merah pada Produk Pound Cake dan Roti Manis. Prosiding Seminar 

Hasil PPPM IPB. Bogor: IPB 

Andarwulan, N., Muhammad, G. N., Agista, A. Z., Dharmawan, S., Fitriani, D., 

Wulan, A. C., Pratiwi, D. G., Rahayu, W. P., Martianto, D., dan Purwiyatno 

H. 2016. Stabilitas Fotooksidasi Minyak Goreng Sawit yang Difortifikasi 

dengan Minyak Sawit Merah. Jurnal Teknologi dan Industri Pangan Vol. 

27 (1): 31—39 

AOCS. 1998. Free Fatty Acids in: Official Methods and Reccomended Practices of 

The American Oil Chemists Society vol. 5A, 5th Edition. Champaign: AOCS 

Press 

Assagaf, M., Hastuti, P., Hidayat, C., dan Supriyadi. 2012. Optimasi Ekstraksi 

Oleoresin Pala (Myristica fragrans Houtt) Asal Maluku Utara 

Menggunakan Response Surface Methodology (RSM). Jurnal Agritech Vol. 

32 (4): 383—391 

Avadi, M. R., Sadeghi, A. M. M. Mohammadpour, N., Abedin, S., Atyabi, F., 

Dinarvand, R., dan Morteza R. T. 2009. Preparation and Characterization of 

Insulin Nanoparticles Using Chitosan and Arabic Gum with Ionic Gelation 

Method. Journal of Nanomedicine: Nanotechnology, Biology, and Medicine 

Vol. 6: 58—63 

Azar, F. A. N., Pezeshki, A., Ghanbarzadeh, B., Hamishehkar, H., Maryam M. 

2020. Nanostructured Lipid Carriers: Promising Delivery Systems for 

Encapsulation of Food Ingredients. Journal of Agriculture and Food 

Research Vol. 2: 1—8 

Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia. 2019. Peraturan Badan 

Pengawas Obat dan Makanan Nomor 11 Tahun 2019 Tentang Bahan 

Tambahan Pangan. Jakarta 

Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia. 2019. Peraturan Badan 

Pengawas Obat dan Makanan Nomor 34 Tahun 2019 Tentang Kategori 

Pangan. Jakarta 

Badan Standardisasi Nasional. 2012. SNI 7709:2012 Minyak Goreng Sawit. Jakarta 

Bao, C., Jiang, P., Chai, J., Jiang, Y., Li, D., Bao, W., Liu, B., Liu, B., Norde, W., 

dan Yuan L. 2019. The Delivery of Sensitive Food Bioactive Ingredients: 

Absorption Mechanisms, Influencing Factors, Encapsulation Techniques 

and Evaluation Models. Journal of Food Research International Vol. 120: 

130—140 

Karakteristik dan Stabilitas Oksidatif Nanostructured Lipid Carrier Red Palm Oil yang Dienkapsulasi
Menggunakan Campuran Maltodekstrin Dextrose Equivalent Rendah dengan Gom Arab dan Gom
Xanthan
UMMI HALIMAH R, Aulia Ardhi, S.T.P., M.Sc.; Prof. Dr. Ir. Sri Raharjo, M.Sc.
Universitas Gadjah Mada, 2021 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/



85 
 

Barosso, L., Viegas, C., Vieira, J., Pego, C. F., Costa, J., dan Bedro, F. 2021. Lipid-

Based Carriers for Food Ingredients Delivery. Journal of Food Engineering 

Vol 295: 1—12 

Basiron, Y. dan Weng C. K. 2004. The Oil Palm and its Sustainability. Journal of 

Oil Palm Research Vol. 16 (1): 1—10 

Blanshard, J. M. V. dan J.R. Mitchell. 1979. Polysaccharides in Food. London: 

Butterworths 

Budiyanto, Silsia, D., Efendi, Z., dan Rasie J. 2010. Perubahan kandungan β-

Karoten, Asam Lemak Bebas dan Bilangan Peroksida Minyak Sawit Merah 

selama Pemanasan. Jurnal Agritech Vol. 30 (2): 75—79 

Buzea, C., Pacheco, I. I., dan Kevin R. 2007. Nanomaterials and Nanoparticles: 

Sources and Toxicity. Biointerphases Journal Vol. 2 (4): 17—71 

Carneiro, H. C. F., Tonon, R. V., Grosso, C. R. F., dan Miriam D. H. 2013. 

Encapsulation Efficiency and Oxidative Stability of Flaxseed Oil 

Microencapsulated by Spray Drying Using Different Combinations of Wall 

Materials. Journal of Food Engineering Vol. 115: 443—451 

Chayati, Ichda. Perkiraan Umur Simpan Keripik Garut dengan Metode Accelerated 

Test. Jurnal Penelitian Saintek Vol. 9 (1): 19—30 

Comuzzo, P. dan Sonia C. 2019. Potential Applications of High Pressure 

Homogenization in Winemaking: A review. Journal of Beverages Vol. 5 

(56): 1—14 

de Vos, P., Faas, M., Spasojevic, M., dan Sikkema, J. 2010. Encapsulation for 

Preservation of Functionality and Targeted Delivery of Bioactive Food 

Components. Journal of International Dairy Vol. 20: 292—302 

Elella, M. H. A., Goda, E. S., Gab-Allah, M. A., Hong, S. E., Pandit, B., Lee, S., 

Gamal, H., Rehman, A. u., dan Kuk R. Y. 2021. Xanthan Gum-Derived 

Materials for Applications in Environment and Eco-Friendly Materials: A 

review. Journal of Environmental Chemical Engineering Vol. 9: 1—31 

Evanuarini, H., Nurliyani, Indratiningsih, dan Pudji H. 2019. Kestabilan Emulsi dan 

Oksidasi Low Fat Mayonnaise Menggunakan Kefir Sebagai Alternatif 

Emulsifier. Jurnal Ilmu-Ilmu Peternakan Vol. 29 (1): 83—94 

Ganesh, S., Kumar, D. S., Kumar, B. S., Abhilash, R., Bharadwaj, P. S., Raj, K. V. 

S. P., Mohammed, I., dan T. Pravalika. 2010. Controlled Release 

Formulation and Evaluation of Idarubicin Microsphere Using 

Biodegradable Hydrophilic and Hydrophobic Polymer Mixtures. Asian 

Journal of Pharmaceutical and Clinical Research Vol. 3 (3): 179—182 

 

 

Karakteristik dan Stabilitas Oksidatif Nanostructured Lipid Carrier Red Palm Oil yang Dienkapsulasi
Menggunakan Campuran Maltodekstrin Dextrose Equivalent Rendah dengan Gom Arab dan Gom
Xanthan
UMMI HALIMAH R, Aulia Ardhi, S.T.P., M.Sc.; Prof. Dr. Ir. Sri Raharjo, M.Sc.
Universitas Gadjah Mada, 2021 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/



86 
 

Garces, A., Amaral, M. H., Lobo, J. M. S., dan A. C. Silva. 2018. Formulations 

Based on Solid Lipid Nanoparticles (SLN) and Nanostructured Lipid 

Carriers (NLC) for Cutaneous use: A Review. European Journal of 

Pharmaceutical Sciences Vol. 112: 159—167 

Gulao, E. d. S., Souza, C. J. F. d., Silva, F. A. S. d., Coimbra, J. S. R., dan Edwin 

E. G. R. 2014. Complex Coacervates Obtained from Lactoferrin and Gum 

Arabic: Formation and Characterization. Journal of Food Research 

International Vol. 65: 367—374 

International Dairy Federation. 1991. International IDF Standards section 74A. 

IDF: Belgium. 

IUPAC. 1987. Standard Methods for The Analysis of Oils Arld Fats and Derivatives 

7th Edition. Oxford: Blackwell Scientific. 

Jayanudin, J. Rochmadi, R., Renaldi, M. K., dan Pangihutan P. 2017. Pengaruh 

Bahan Penyalut Terhadap Efisiensi Enkapsulasi Oleoresin Jahe Merah. 

Alchemy Jurnal Penelitian Kimia Vol. 13 (2): 275—287 

Keogh, M. K. 2005. Spray-Dried Microencapsulated Fat Powders in Encapsulated 

and Powdered Foods. Boca Raton: CRC Press 

Konica Minolta, Inc. 2002. Chroma Meter CR-400/410 Instruction Manual. Japan: 

Konica Minolta, Inc. 

Laohasongkram, K., Mahamaktudsanee, T., dan Saiwarun C. 2011. 

Microencapsulation of Macadamia Oil by Spray Drying. Procedia Food 

Science Vol. 1: 1660—1665 

Liew, S. N., Utra, U., Alias, A. K., Tan, T. B., Tan, C. P., dan Nor S. Y. 2020. 

Physical, Morphological and Antibacterial Properties of Lime Essential Oil 

Nanoemulsions Prepared via Spontaneous Emulsification Method. Journal 

of LWT Food Science and Technology Vol. 128: 1—8 

Marliyati, S. A., Rimbawan, dan Rini H. 2021. Karakteristik Fisikokimia dan 

Fungsional Minyak Sawit Merah. JGMI: The Journal of Indonesian 

Community Nutrition Vol. 10 (1): 83—94 

McElements, D. J. dan J. Rao. 2011. Food-Grade Nanoemulsions: Formulation, 

Fabrication, Properties, Performance, Biological Fate, and Potential 

Toxicity. Critical Reviews in Food Science and Nutrition Vol. 51: 295—

330 

Meneses, A. C. d., Marques, E. B. P., Leimann, F. V., Goncalves, O. H., Ineu, R. 

P., Araujo, P. H. H. d., Oliveira, D. d., dan Claudia S. 2019. Encapsulation 

of Clove Oil in Nanostructured Lipid Carriers from Natural Waxes: 

Preparation, Characterization, and in vitro evaluation of The Cholinesterase 

Enzymes. Journal of Colloids and Surfaces A Vol. 123879: 1—8 

Karakteristik dan Stabilitas Oksidatif Nanostructured Lipid Carrier Red Palm Oil yang Dienkapsulasi
Menggunakan Campuran Maltodekstrin Dextrose Equivalent Rendah dengan Gom Arab dan Gom
Xanthan
UMMI HALIMAH R, Aulia Ardhi, S.T.P., M.Sc.; Prof. Dr. Ir. Sri Raharjo, M.Sc.
Universitas Gadjah Mada, 2021 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/



87 
 

Montesqrit dan Ovianti R. 2013. Pengaruh Suhu dan Lama Penyimpanan Terhadap 

Stabilitas Minyak Ikan dan Mikrokapsul Minyak Ikan. Jurnal Peternakan 

Indonesia Vol. 15 (1): 62—68 

Mousa, R. M. A. 2018. Simultaneous Inhibition of Acrylamide and Oil Uptake in 

Deep Fat Fried Potato Strips Using Gum Arabic-Based Coating 

Incorporated with Antioxidants Extracted from Spices. Journal of Food 

Hydrocolloids Vol. 83: 265—274 

Nejadmansouri, M., Hosseini, S. M. H., Niakosari, M., Yousefi, G. H., dan 

Mohammad T. G. 2016. Physicochemical Properties and Oxidative Stability 

of Fish Oil Nanoemulsions as Affected by Hydrophilic Lipophilic Balance, 

Surfactant to Oil Ratio and Storage Temperature. Colloids and Surfaces A: 

Physicochemical and Engineering Aspects Vol. 506: 821—832 

Nurhasanah, S., Wulandari, N., Munarso, S. J., dan Purwiyatno H. 2017. Stabilitas 

Oksidatif Lipida Terstruktur Berbasis Minyak Kelapa dan Minyak Kelapa 

Sawit. Buletin Palma Vol. 18 (2): 53—62 

Nurlaili, F. A., Darmadji, P., dan Yudi P. 2014. Mikroenkapsulasi Oleoresin Ampas 

Jahe (Zingiber officinale var. Rubrum) dengan Penyalut Maltodekstrin. 

Jurnal Agritech Vol. 34 (1): 22—28 

Ontiveros, J. F., Pierlot, C., Catte, M., Molinier, V., Salager, J. L., dan Jean M. A. 

2014. A Simple Method to Assess The Hydrophilic Lipophilic Balance of 

Food and Cosmetic Surfactants Using The Phase Inversion Temperature of 

C10E4/n-Octane/Water Emulsion. Journal of Colloids and Surfaces A: 

Physicochemical and Engineering Aspects Vol. 458: 32—39 

Prabowo, A., Budhiyanti, S. A., dan Amir H. 2013. Ekstrak Sargassum sp. Sebagai 

Antioksidan dalam Sistem Emulsi Minyak Ikan Selama Penyimpanan Pada 

Suhu Kamar. Jurnal Pascapanen dan Bioteknologi Kelautan dan Perikanan 

Vol. 8 (1): 143—150 

Purnama, K. O., Setyaningsih, D., Hambali, E., dan Darmono T. 2020. Processing, 

Characteristics, and Potential Application of Red Palm Oil - A Review. 

International Journal of Oil Palm Vol. 3 (2): 40—55 

Raharjo, Sri. 2006. Kerusakan Oksidasi pada Makanan. Yogyakarta: UGM Press 

Raval, N., Maheswari, R., Kalyane, D., Ortiz, S. R. Y., Chougule, M. B., dan 

Rakesh K. T. 2019. Importance of Physicochemical Characterization of 

Nanoparticles in Pharmaceutical Product Development. Basic Fundamental 

of Delivery Vol. 10: 369—400 

Rohmah, M., Raharjo, S., Hidayat, C., dan Ronny M. 2019. Formulasi dan Stabilitas 

Nanostructured Lipid Carrier dari Campuran Fraksi Stearin dan Olein 

Minyak Kelapa Sawit. Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan Vol. 8 (1): 23—

30 

Karakteristik dan Stabilitas Oksidatif Nanostructured Lipid Carrier Red Palm Oil yang Dienkapsulasi
Menggunakan Campuran Maltodekstrin Dextrose Equivalent Rendah dengan Gom Arab dan Gom
Xanthan
UMMI HALIMAH R, Aulia Ardhi, S.T.P., M.Sc.; Prof. Dr. Ir. Sri Raharjo, M.Sc.
Universitas Gadjah Mada, 2021 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/



88 
 

Salminen, H., Ankenbrand, J. Zeeb, B., Bonisch, G. B., Schafer, C., Kohlus, R., dan 

Jochen W. 2018. Influence of Spray Drying on The Stability of Food-Grade 

Solid Lipid Nanoparticles. Journal Food Research International Vol. 119 

(2019): 741—750 

Salvi, V. R. dan Pravin P. 2019. Nanostructured Lipid Carriers (NLC) System: A 

Novel Drug Targeting Carrier. Journal of Drug Delivery Science and 

Technology Vol. 51: 255—267 

Sari, Sonia Uli. 2019. Analisa Kuantitatif Asam Lemak dari Minyak Kelapa Sawit 

Stearin (Refined Bleached Deodorized Palm Stearin). Skripsi. Universitas 

Sumatera Utara: Medan 

Severino, P., Santana, M. H. A., dan Eliana B. S. 2012. Optimizing SLN dan NLC 

by 22 Full Factorial Design: Effect of Homogenization Technique. Journal 

of Materials Science and Engineering C Vol. 32: 1375—1379 

SPXFLOW. 2019. The Effect of The Second-Stage Homogenizing Valve. 

Technical Bulletin. Charlotte: SPX FLOW, Inc. 

Sumartini, Supriyanto, dan Pudji H. 2020. Karakteristik Fisik Shortening Hasil 

Interesterifikasi Kimiawi Campuran Terner Minyak Biji Karet, Minyak Ikan 

Nila, dan Palm Stearin. Jurnal Penelitian Pascapanen Pertanian Vol. 17 

(1): 24—36 

Tamjidi, F., Shahedi, M., Varshosaz, J., dan Ali N. 2013. Nanostructured Lipid 

Carriers (NLC): A Potential Delivery System for Bioactive Food Molecules. 

Journal of Innovative Food Science and Emerging Technologies Vol. 19: 

29—43 

Tan, L. H., Chan, L. W., dan Heng P. W. S. 2005.Effect of Oil Loading on 

Microspheres Produced by Spray Drying. Journal Microencapsulation Vol. 

22 (3): 253—259 

Winarno, F. G. 2004. Kimia Pangan dan Gizi. Jakarta: Gramedia Pustaka Utama 

Wulandari, N., Angka, S., Adawiyah, D. R., dan Nurheni S. P. 2015. Aplikasi 

Mikroenkapsulat Minyak Sawit Merah pada Mi Instan. Jurnal Mutu Pangan 

Vol. 2 (1): 41—49 

Yuliani, S., Desmawarni, Harimurti, N., dan Sri S. Y. 2007. Pengaruh Laju Alir 

Umpan dan Suhu Inlet Spray Drying pada Karakteristik Mikrokapsul 

Oleoresin Jahe. Jurnal Pascapanen Vol. 4 (1): 18—26 

Yuliasari, S., Fardiaz, D., Andarwulan, N., dan Sri Y. 2016. Karakteristik 

Enkapsulat Minyak Sawit Merah dengan Pengayaan β-Karoten. Jurnal 

Informatika Pertanian Vol. 25 (1): 107—116 

 

 

Karakteristik dan Stabilitas Oksidatif Nanostructured Lipid Carrier Red Palm Oil yang Dienkapsulasi
Menggunakan Campuran Maltodekstrin Dextrose Equivalent Rendah dengan Gom Arab dan Gom
Xanthan
UMMI HALIMAH R, Aulia Ardhi, S.T.P., M.Sc.; Prof. Dr. Ir. Sri Raharjo, M.Sc.
Universitas Gadjah Mada, 2021 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/



89 
 

Food and Agricultural Organizaton (FAO). 2015. Codex Alimentarius Commission 

Fats and Oils diakses melalui 

https://codexindonesia.bsn.go.id/uploads/download/REP15_FOe.pdf pada 

26 Juli 2021 pukul 17.00 WIB 

Food and Agricultural Organization (FAO). 2019. Codex Alimentarius 

Commission Food Additive Group diakses melalui 

http://www.fao.org/gsfaonline/groups/details.html?id=85 pada 12 Juli 2021 

pukul 08.15  

Karakteristik dan Stabilitas Oksidatif Nanostructured Lipid Carrier Red Palm Oil yang Dienkapsulasi
Menggunakan Campuran Maltodekstrin Dextrose Equivalent Rendah dengan Gom Arab dan Gom
Xanthan
UMMI HALIMAH R, Aulia Ardhi, S.T.P., M.Sc.; Prof. Dr. Ir. Sri Raharjo, M.Sc.
Universitas Gadjah Mada, 2021 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/


