DAFTAR PUSTAKA

Anonim. 2009. Sentra Produksi Tempe Tahu. http://www.sipuk_bi.org. diakses
tanggal 26 Desember 2010.

Astuti, N.P. 2009. Sifat Organoleptik Tempe Kedelai yang Dibungkus Plastik,
Daun Pisang dan Daun Jati. Karya Tulis llmiah Program Studi Gizi
Diploma Il Fakultas llmu Kesehatan. Universitas Muhammadiyah
Surakarta. Surakarta.

Avidra. 2006. Tempe The Superior Soyfood From Indonesia.
http://avidra.multiply.com/journal/item/37. Diakses tanggal 23 Oktober
2010.

Badan Pengawas Obat dan Makanan. 2002. Pedoman Cara Produksi Pangan yang
Baik untuk Industri Rumah Tangga (CPPB-IRT). Jakarta.

Badan Standardisasi Nasional. 1992. SNI 01-2897-1992. Cara uji Cemaran
Mikroba. BSN. Jakarta

Badan Standardisasi Nasional. 1995. SNI 01-3922-1995. Kedelai. BSN. Jakarta.
Badan Standardisasi Nasional. 1998. SNI 01-4852-1998. Sistem Analisa Bahaya

dan Pengendalian Titik Kritis (HACCP) serta Pedoman Penerapannya.
BSN. Jakarta

Badan Standardisasi Nasional. 2009. SNI 3144:2009 Tempe Kedele. BSN.
Jakarta.

Buckle, K.A., Edwards, R.A., Fleet, G.H., dan Wootton, M. 1987. llmu Pangan.
Universitas Indonesia. Jakarta. 365 him.

Cahyadi, W. 2006. Kedelai Khasiat dan Teknologi. Bumi Aksara. Bandung.

Camus, A. 2008. Penyiapan SSOP dan SOP Proses Produksi Minuman Ready to
Drink (RTD) Berasam Tinggi Skala Industri. Tesis Sekolah Pascasarjana.
IPB. Bogor.

Darwindra, H.D. 2008. Tahapan Proses Pembuatan Laru Tempe.
http://www.harisblog.wordpress.com. diakses tanggal 11 Januari 2011.


http://www.sipuk_bi.org/
http://avidra.multiply.com/journal/item/37
http://www.harisblog.wordpress.com/

79

Dinas Perindustrian dan Perdagangan Kota Bandar Lampung. 2010. Daftar
Industri Tempe dan Tahu di Bandar Lampung. Bandar Lampung. 21 him.

Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI. 1979. Daftar Komposisi Bahan
Makanan. Binatara Aksara. Jakarta. 58 him.

Dwinaningsih, E.A.2010. Karakteristik Kimia dan Sensori Tempe Dengan Variasi
Bahan Baku Kedelai/Beras dan Penambahan Angkak serta Variasi Lama
Fermentasi. Skripsi Jurusan Teknologi Hasil Pertanian. Universitas Sebelas
Maret. Surakarta.

Fardiaz, S. 1992. Mikrobiologi Pangan. PT. Gramedia Pustaka. Jakarta.

Fauzan, F. 2005. Formulasi Flakes Komposit dari Tepung Talas (Colocasia
esculenta (L.) Schott), Tepung Tempe, dan Tapioka. (Skripsi). Institut
Pertanian Bogor. Bogor. 78 him.

Ferdinandus, Louise. 1998. Analisis Dermatosis Akibat Kerja Pada Pekerja
Industri Tempe di Kelurahan Cipulir, Jakarta Selatan. Tesis. Universitas
Indonesia.

Ferlina, F. 2009. Tempe. http://www.adIn.lib.unair.ac.id/go.php. Diakses pada
tanggal 2 Januari 2010.

Greenberg, A.et al. 2005. Standard methods for examination of water and waste
water, 21st edition. American Water Works Association. Washington.

Hariyadi, R.D. 2000. Sanitasi Industri Pengalengan Makanan. Di Dalam
Hariyadi,P.,editor: Dasar-dasar Teori dan Praktek Proses Termal. Pusat
Studi Pangan dan Gizi IPB. Bogor.

Hayati, S. 2009. Pengaruh Waktu Fermentasi Terhadap Kualitas Tempe Biji
Nangka (Artocarpus heterophyllus). Skripsi Departemen Kimia FMIPA.
Universitas Sumatera Utara. Medan.

Hermana & Karmini, M. (1999) The Development of Tempe Technology. Di
dalam Agranoff, J (editor dan penerjemah), The Complete Handbook of
Tempe: The Unique Fermented Soyfood of Indonesia, him. 80-92.
Singapura: The American Soybean Association.

Hidayat, N. 2009. Tahapan Proses Pembuatan Tempe.
http://www.nurhidayat.tip.wordpress.com. Diakses tanggal 23 Desember
2010.

Hidayat, N., Sukardi dan Insani N. 2006. Analisis Perbandingan Teknologi
Pembuatan Tempe. Laporan Penelitian jurusan teknologi industri pertanian


http://www.adln.lib.unair.ac.id/go.php
http://www.nurhidayat.tip.wordpress.com/

80

Universitas Brawijaya. http://www.ptp.wordpress.com. diakses tanggal 02
Desember 2010.

Hyeronymus B. S. 1993. Pembuatan Tempe dan Tahu. Kanisius. Yogyakarta.

Ketaren, S., 1986. Pengantar Teknologi Minyak dan Lemak Pangan. Ul Press.
Jakarta.

Kasmidjo. 1990. Tempe Mikrobiologi dan Biokimia Pengolahan serta
Pemanfaatannya. Pusat Antar Universitas Pangan dan Gizi UGM.
Yogyakarta. 147 him.

Koswara. 1992. Daftar Komposisi Bahan Makanan. Penerbit Bharata. Jakarta

Koswara, S. 1995. Teknologi Pengolahan Kedelai Menjadikan Makanan Bermutu.
Pustaka Sinar Harapan. Jakarta. 131 him.

Lalitya, N. 2009. Kajian Penyusunan Standard Operating Procedure (SOP)
Penanakan Beras Jagung Dengan Rice Cooker. Skripsi Fakultas Teknologi
Pertanian IPB. Bogor.

Muhandri, T. dan D. Kadarisman. 2008. Sistem Jaminan Mutu Industri Pangan.
IPB Press, Bogor.

Nurainy, F. dan Otik N. 2006. Buku Ajar Uji Sensori. Universitas Lampung.
Bandar Lampung. 121him.

Pratomo, Y. A. 2009. Dampak Kenaikan Harga Kedelai terhadap Kualitas Tempe.
http://www.untag-sby.ac.id. Diakses tanggal 10 Maret 2011.

Purnomo, A. J. 2008. Penerapan Metode PFMEA Dalam Upaya menjaga
Konsistensi Mutu Produk Chamshaft di P.T. Mesin Isuzu Indonesia. SKkripsi.

Pusbangtepa. 1982. Pengolahan Pangan Tradisional. IPB. Bogor.

Ramdhani, I.T. 2007. Penentuan Standard Operating Procedure (SOP) dan
Standar Mutu Minuman Sinbiotik Cincau Hijau. Skripsi Jurusan Teknologi
Hasil Pertanian. Universitas Lampung. Bandar Lampung.

Sarwono, B. Membuat Tempe dan Oncom. Jakarta : PT. Penebar Swadaya,
1982. Hal. 10-15.

Seri Iptek Pangan VVolume I. Tempe Makanan Populer dan Bergizi Tinggi.
Widianarko, B., Pratiwi, A., Rika, dan Retnaningsih, Ch. 2000.
http://www.ristek.go.id. 3 him. Diakses tanggal 23 November 2010.

Silvia, I. 2009. Pengaruh Penambahan Variasi Berat InokulumTerhadap Kualitas
Tempe Biji Durian (Durio zibhetinus). Skripsi Departemen Kimia Fakultas


http://www.ptp.wordpress.com/
http://www.untag-sby.ac.id/
http://www.ristek.go.id/

81

Matematika dan lImu Pengetahuan Alam. Universitas Sumatera Utara.
Medan.

Siswono. 2003. Tiada Hari Tanpa Tempe. http://www.gizi.net/cgi-
bin/berita/fullnews.cgi?newsid1043213722,3195. 1 him. Diakses tanggal 2
Desember 2008.

Soekarto T. Soewarno. 1990. Dasar-dasar Pengawasan dan Standardisasi Mutu
Pangan. IPB. Bogor.

Soewarno, S. 1985. Penilaian Organoleptik. Bhrathara Karya Aksara.Jakarta.

Sudarmadiji, S., B. Haryono dan Suhardi. 1997. Prosedur Analisa Untuk Bahan
Makanan dan Pertanian . Liberty, Yogyakarta.

Suhendri, Teresia, T.,Catherine,H.,Margaret O.,Kevin A.S. 2006. Aplikasi Proses
Termal Sebagai Solusi Umur Simpan Pendek Pada Tempe. Departemen
IiImu dan Teknologi Pangan. IPB. Bogor.

Suprapti, L. 2003. Pembuatan Tempe. Kanisius. Yogyakarta.

Supriadi, Dede. 2009. Analisis Nilai Tambah dan Titik Impas Agroindustri Tempe
di Bandar Lampung. Skripsi Jurusan Sosial Ekonomi Pertanian. Universitas
Lampung. Bandar Lampung.

Supriono. 2003. Memproduksi Tempe. Proyek Pengembangan Sistem dan Standar
Pengelolaan Sekolah Menengah Kejuruan Direktorat Pendidikan Menengah
Kejuruan. Jakarta.

Syarif, R. 1988. Pengetahuan Bahan Untuk Industri Pertanian. Jakarta. PT.
Mediyatama Sarana Perkasa. Dalam Silvia, 1. 2009. Pengaruh Penambahan
Variasi Berat InokulumTerhadap Kualitas Tempe Biji Durian (Durio
zibhetinus). Skripsi Departemen Kimia Fakultas Matematika dan limu
Pengetahuan Alam. Universitas Sumatera Utara. Medan.

Tambunan, E. Y. 2010. Tempe, Sumber Antioksidan dan Antimikroba.
http://www.gizi.net. Diakses Tanggal 12 November 2010.

Tarwotjo, C. Soejoeti. 1998. Dasar-Dasar Gizi Kuliner. Grasindo. Jakarta.
148 him.

Tjiptono dan Diana. 1995. Total Quality Management. Penerbit Andi Offset.
Yogyakarta.

US., EPA. 2007. Guidance For Preparing Standard Operating Procedure (SPOs).
Office of Enviromental Information. Washington DC.


http://www.gizi.net/cgi-bin/berita/fullnews.cgi?newsid1043213722,3195
http://www.gizi.net/cgi-bin/berita/fullnews.cgi?newsid1043213722,3195
http://www.gizi.net/

82

Wakhinuddin, 2007. Standard Operating Procedure (SOP): Isi, Format dan
Manajemen. http://www.wikipedia.org/standar operating procedure. Diakses
Tanggal 25 November 2010.

Wang, H. L. dan C. W. Hesseltine. 1981. Use of microbial cultures in legumes
and cereal products. Food Technol. 1:79.

Widianarko B dkk. 2002. Tips Pangan Teknologi, Nutrisi, dan Keamanan
Pangan. Jakarta : Grasindo.

Widiyanti, N dkk. 2004. Analisis Kualitatif Bakteri Koliform pada Depo Air
Minum Isi Ulang di Kota Singaraja Bali. Jurnal Ekologi Kesehatan Vol 3
No 1.

Winarno,. F.G. 1993. Pangan, Gizi, Teknologi dan Konsumen. Gramedia. Jakarta.
Yuliana, Erna. 2010. Tempe, Sumber Antioksidan dan Antibiotika.

http://ernatambunanblog.blogspot.com/2010_06 01 archive.html. Diakses
Tanggal 10 Desember 2010.


http://www.wikipedia.org/standar
http://ernatambunanblog.blogspot.com/2010_06_01_archive.html

