
60 
 

  

 

 

DAFTAR  PUSTAKA 

 

Anonimous. 2009.  Metode Pengeringan Busa,  Manfaat dan Permasalahannya. 
Departemen Perindustrian. Jakarta.   

 
Anonimous. 2011. Tanaman Pangan : Singkong. Badan Pusat Statistik. 

http://www.bps.go.id/tnmn_pgn.php?kat=3 (diakses pada 25 Juni 2014) 
 
Alkoni dan A.J. Antunes. 2004.  Albumen Foam Stability and Ovalbumin 

Contents In Eggs Corted with Whey Protein Concentrate. Journal Revista 
Brasileira de Ciencia Avicola.  6(2):105–110.  

AOAC. 1996.  Official Methods of Analysis of Official Analitical Chemist. 
Washington. 

   
Asano J., K. Chiba, M. Tada, dan T. Yoshii. 1996.  Cytotoxic Xanthones From 

Garcinia Hanburyi. Journal Phytochemistry. 41(3):815-820. 
 
Baniel, A., A. Fains dan Y. Poineau. 1997. Foaming Properties of Egg Albumen 

with a Bubbling Apparatus Compared with Whipping. Journal of Food 
Sciences. 62:377-378.  

 
Belitz, H. D. dan Grosch 1987.  Food Chemistry.  Springer Verlag Berlin.  

Heidelberg. 
 
Buckle, K.A., R.A. Edward, G.H. Fleet dan M. Wootton. 1978.  Ilmu Pangan.  

Diterjemahkan oleh Hari Poernomo dan Andiono. UI Press. Jakarta. 
 
Chairungsrilerd N., K. Furukawa, T. Ohta, S. Nozoe,  dan Y. Ohizumi. 1996a. 

Histaminergic and Serotonergic Receptor Blocking Substances From The 
Medical Plant Garcinia mangosta. Planta Media  62(5): 471-472. 

 
Chairungsrilerd N., K. Furukawa, T. Ohta, S. Nozoe, dan Y. Ohizumi. 1996b, 

Pharmacological Properties of Alpha-mangostin, a Novel Histamin HI  
Receptor Antagonist.  Europa Journal  Pharmacol  314(3):351-356. 

 
Cherry, J. P. dan Mc Waters. 1981. Protein Functionality in Foods. American 

Chemical Soviety, Washington 
 
Chang, L.Y, W. Jhe., S.C. Huang dan Duh., P. D. 2002. Antioxidant Activity of 

Sesame Coat. Journal Food Chemistry 78:347-354 



61 
 

 
Dalimartha dan Soedibyo. 1999.  Pengaruh Pengolahan Terhadap Kandungan 

Antioksidan pada Biji Kedelai.  (Skripsi) Universitas Jember.  
 
Desrosier, NW. 1988.  Teknologi Pengawetan Pangan.  Penterjemah M. 

Muljoharjo.  Penerbit UI-Press. Jakarta 614 Hal. 

De Mann, J. 1989.  Kimia Makanan. Terjemahan Oleh Kosasih Padmawinata. 
Penerbit  ITB Bandung. Bandung 

Endang S.S. dan Prasetyastuti. 2010.  Pengaruh Pemberian Juice Lidah Buaya 
(Aloevera L) terhadap Kadar Lipid Peroksida (MDA) pada Tikus Putih 
Jantan Hyperlipidemia. Jurnal Farmasi Kedokteran 3(1):353-362. 

Estiasih dan Sofiah. 2009.  Pembuatan Tepung dengan Metode Foam Mat Drying. 
(Skripsi).  Universitas Muhamadiyah Malang. 

Effendi, R.  2006.  Pengaruh Konsentrasi Putih Telur Terhadap Kualitas Fisik dan 
Kimia Susu Bubuk Metode Foam Mat Drying. (Tesis).   Fakultas 
Peternakan Universitas Muhamadiyah Malang.  

Fardias, S. 1987. Penuntun Praktikum Mikrobiologi  Pangan. PAU Pangan Gizi. 
Institut Pertanian Bogor, Bogor. 

 
Fadilah,  E.R. Dyartanti,  dan E.K. Artati. 2006.  Pengeringan Buah Nangka 

dengan Metode Foam Mat Drying untuk Pembuatan Bubuk Buah Nangka.  
(Skripsi). Jurusan Teknik Kimia  Institut Teknologi Bandung. 

 
Fennema O.R. 1996.  Food Chemistry 3rd edition. New York : Marcel Dekker 

Institut. 

Geankoplis, dan J. Christie. 1983. Transport Processes and Unit Operation 3rd 
edition. Prentice Hall International, inc., Boston. 

Giusti, M. M., dan R.E. Wrolstad.  2000. Anthocyanins. Characterization and 
measurement with UV- visiblespectroscopy. In R.E.Wrolstad(Ed.). Current 
Protocols in Food Analytical Chemistry. NewYork:Wiley 

Hartati, S. 2001.  Potensi Pengembangan Genus Garcinia Sumber Bahan Baku 
Farmasi.  Prosiding Seminar Nasional Tumbuhan Obat Indonesia.  
Puslitbang Kimia Terapan LIPI. Bogor. Halaman 27-33. 

Ho, C.K., Y.L. Huang  dan C.C. Chen. 2002. Garcinone E,a Xanthone Derivative, 
Has Potent Cytotoxic Effect Against Hepatocellular Carcinoma Cell Lines. 
Journal Planta Media.  68(11):975-979. 

Iswari K.  dan T. Sudaryono. 2011.  Jenis Olahan Manggis, Si Ratu Buah Dunia 
dari Sumbar. Http:/www.litbang.deptan.go.id/artikel/one/172/pdf/4 jenis 
Olahan Manggis, Si Ratu Buah Dunia dari Sumbar.pdf.  



62 
 

Kahkonen, P. Marja dan M. Heinonen. 2003. Antioksidan Activity of 
Anthocyanins and Their Aglicons. Journal Agriculture Food Chemical 
51:628-633. 

Kamsiati, E.  2006.  Pembuatan Bubuk Sari Buah Tomat Dengan Metode Foam 
Mat Drying. Balai Pengkajian Teknologi Pertanian Kalimantan Tengah. 
Kalimantan Tengah. Jurnal Teknologi Pertanian  7(2):113 – 119. 

Karim, A.A. dan C.C. Wai. 1997. Foam Mat Drying Starfruit (Averrhoa 
Carambola L.) Purre.  Stability and Air Drying Characteristic. Journal Food 
Chemistry. 64(3) : 337 – 343. 

Kenyon, M. 1992. Modified Starch, Maltodekstrin and Corn Syrup Solid as well 
Material For Food For Encapsulation Dalam Reinccuss, G.A (ed). 
Encapsulation and Controlled Released Of Food Ingredient. Edward Brother 
Inc. New York. 

Kumalaningsih, S., Suprayogi, dan  B. Yuda. 2005.  Membuat Makanan Siap Saji. 
Trubus Agrisarana,  Surabaya. 

Koswara, S. 2009.  Teknologi Modifikasi Pati. http:/ebookpangan.com;              
30 Agustus 2009. 

Kubo, L., M. Tamguchi, A. Chapya, dan K. Tsujimoto. 1980. An Insect 
Antifeedant and Antimicrobial Agent from Plumbago Capenensis. Journal 
of Medicinal Plant Reseach, Suplement  185-187. 

Lastriningsing. 1997.  Mempelajari Pembuatan Bubuk Konsentrat Kunyit 
(Curcumae Domestice var) dengan Menggunakan Pengering Semprot 
(Skripsi) IPB, Bogor. 

Limei Y.,  M. Zhao, B. Yang, Q. Zhao, dan Y. Jiang. 2007. Phenolics from Hull 
of Garcinia mangostana Fruit and Their Antioxidant Activities. Journal 
Food Chemestry. 104(1):176-181. 

Mahabusarakam W, P. Iriyachitra, dan  WC. Taylor.  1987. Chemical 
Constituents of Garcinia mangostana. Journal National Production  
50:474-478. 

Mariana, S dan Suwondo. 2009. Ramuan dan Kasiat Kulit Manggis. Penebar 
Swadaya. Jakarta. 

Moongkardi,  P, N. Kosem, S. Kaslungka, O. Luanratana, P. Pongpan, dan N. 
Neungton.  2004.  Antiproliferation, Antioxidan and Induction of apoptosis 
by Garcinia mangostana (mangosteen) on SKBR3 Human Breast Cancer 
Cell Line. Journal Ethnopharmacol  90(1):161-166. 

Mujumdar, A. S. 1995. Hand Book of Industrial Drying Second Edition Revised 
and Expanded. Marcel Dekker, Inc. New York 

Muchtadi, D., 2009.  Manggis dan Manfaatnya Bagi Tubuh.  Makalah Seminar. 
Institut Pertanian Bogor. 2009. 



63 
 

Muchtadi, T.R dan Sugiyono. 1992. Ilmu Pengetahuan Bahan Pangan. 
Departemen Pendidikan dan Kebudayaan. Direktorat Jenderal Tinggi Pusat 
Antar Universitas. Pangan dan Gizi. IPB Bogor. 

Mufliah, H. dan A. Apriliawan. 2012. Pembuatan Tepung Lidah Buaya dengan 
Berbagai Macam Metode Pengeringan. Jurnal Teknologi Pangan.               
5(2):70-80. 

Murtala, S.  S.  1999.  Pengaruh Kombinasi Jenis dan Konsentrasi Bahan Pengisi 
Terhadap Kualitas Bubuk Sari Buah Markisa Siul (Passiflora edulis F.  
Edulis).  (Tesis).  Pasca Sarjana Universitas Bawijaya Malang.   

Misra, N. 2001. Process Technology for Tomato Powder. 
http://www.iitkgp,ernet.in/sric/gette ch.php? slno=1 Tanggal akses 20 Juni 
2012.  

Nakai, S.  dan  H.W. Modler.  1996.  Food Proteins: Properties and 
Caharacterization. Wiley CVH. ISBN 978-0-471-18614-4. 

Nakasone, H.Y. dan R.E. Paull.  1998.  Tropical Fruits. CAB International, Oxon, 
UK. 443 pp. 

Nuciferani, N.M. 2004. Potensi Pigmen Antosianin Bunga Mawar (Rosa Sp) 
Sortiran sebagai Zat Warna dan Antioksidan Alami pada Produk Yoghurt 
dan Sari Buah Jeruk (Kajian Warna Bunga dan Umur Simpan). (Skripsi) 
Universitas Muhamadiyah Malang.  

Olubunmi, P.I., dan O.L. Erukainare.  2012. Quality Characteristics of Foam Mat 
Dried Papaya (Homestead Var.) Nectar.  Departemen of Food and 
Analytical Services, federal Institute Of Industri Research, Oshodi, Lagos 
Nigeria.  Journal of Food Nutrition and Safety  1(3):127-136. 

Pankasemsuk, T., J.O. Garner Jr., F.B. Matta dan J.L. Silver. 1996. Translucent 
Flesh Disorder of Mangosteen Fruit (Garcinia mangostana L.). Journal 
Horticultura Science  31(1):12-113. 

Pomeranz. 1978. Wheat, Chemistry and Technology 3rd Edition. American 
Association of Cereal Chemists. St. Paul U.S.A.).  

Pulungan, M.H., S.E. Nefiana, dan Soemarjo, 2003.  Pembuatan Minuman Instan 
Kunyit Sinom : Kajian dari Proporsi Putih Telur dan Dektrin yang 
Ditambahkan Serta Kelayakan Finansialnya.  Prosiding Seminar Nasional 
dan Pertemuan Ilmiah Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia 
(PATPI). Yogyakarta, 22-23 Juli 2003 hal 34-39. 

Qosim, W.A. 2007. Kulit Buah Manggis Sebagai Antioksidan. http//anekaplanta. 
wordpress.com/2007/12/26/kulit-buah-manggis-sebagaiantioksidan/. 
Diakses pada tanggal 31 Maret 2014. 

Rahayuni, K. Y.  2002.  Pengeringan dengan Metode Foam Mat Drying pada 
Buah Tomat. (Skripsi).  Universitas Andalas. Sumatera Barat. 

http://www.iitkgp,ernet.in/sric/gette%20ch.php


64 
 

Ruqoiyah, A. 2002. Kinetika Reaksi Hidrolisis Pati Sorghum Menjadi Dekstrin 
dengan  Katalisator  HCL. (Skripsi). Jurusan Teknik Kimia, Fakultas 
Teknologi Industri, UPN “Veteran” Jawa Timur, Surabaya. 

Ruslan, A.  2006. Studi Kerusakan Buah Manggis Akibat Getah Kuning. Jurnal 
Hortikultura. 12(4):276-283. 

Rukmana, R. 2003.  Budidaya Tanaman Manggis di Pekarangan. Aksi Agraris 
Kanisius. Edisi 2. Jakarta. 

Samsudin, A.M. dan Khoiruddin. 2008. Ekstraksi, Filtrasi Membran dan Uji 
Stabilitas Zat Warna dari Kulit Manggis (Garcinia mangostana). (Makalah 
Penelitian). Jurusan Teknik Kimia. Universitas Diponegoro. 

Septinawati,  A. 2002.  Pembuatan Sari Wortel Instan Menggunakan Metode 
Foam Mat Drying  Kajian Blanching dan Konsentrasi Dektrin serta Analisis 
Break Event Point (BEP) dan Payback Period (PP).  (Skripsi). TIP. FTP. 
Universitas Brawijaya Malang. 

Silalahi, J.  2002.  Senyawa Polifenol Sebagai Komponen Aktif yang Berkhasiat 
dalam Teh.  Majalah Kedokteran Indonesia   52(10):361-364. 

Sirait, S. 1986.  Telur dan Pengolahan.  Pusat Penelitian dan Pengembangan 
Peternakan. Bogor. 

Sudarmadji, S., B.  Haryono dan Suhardi. 1996. Analisa Bahan Makanan dan 
Pertanian. Liberty Yogyakarta . 

Suryanto, R., S. Kumalaningsih dan T. Susanto.  2001. Pembuatan Sari Buah 
Sirsak (Annona muriata L) dari Bahan Baku Pasta dengan Metode Foam 
Mat Drying Kajian Suhu Pengeringan, Konsentrasi Dekstrin, dan Lama 
Penyimpanan Bahan Baku Pasta. Biosain 1(1):23-29. 

Susanto, T dan B. Saneto. 1994.  Teknologi Pengolahan Hasil Pertanian.  PT. 
Bina Ilmu,  Surabaya. 

Suksamrarn S.,  N. Suwannapoch,  W. Phakhodee,  J. Thanuhiranlert, P. 
Ratananukul, N. Chimnoi, dan A.Suksamrarn. 2003.  Antimycobacterial 
Activity of  Prenylated  Xanthone From the Fruits of Garcinia mangostana. 
Chemical Pharma Bull   51(7):857-859. 

Stadelman, W.J dan O.J Cotterill. 1977. Egg Science. Publisher Company Inc. 
Wesport, Connecticut. 

Supiyanti, W., E.D. Wulansari dan L. Kusmita. 2010. Uji Aktivitas Antioksidan 
dan Penentuan Kandungan Antosianin Total Kulit Buah Manggis (Garcinia 
Mangostana L). Majalah Obat Tradisional 15(2):64–70.  

Tari, A.I.N.  2007.  Pembuatan Minuman Instan Secang: Tinjauan Proporsi Putih 
Telur dan Maltodekstrin Terhadap Sifat Fisiko Organoleptiknya.  Jurnal 
Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian  5(2): 61-71. 



65 
 

Tranggono.  1990. Kimia Pangan. Universitas Gajah Mada, Yogyakarta.  

Voight, R.  1994. Buku Pelajaran Teknologi Farmasi. Edisi Kelima, Penerbit 
Gadjah Mada University Press. Yogyakarta. 

Walstra, P. 2003.  Physical Chemistry of Food.  Wageningen Univercity. 
Wageningen Netherlands.  

Woodroof, L.G., dan B.S. Luh. 1975. Commercial Fruit Processing. The AVI 
Publishing Company, Inc. Wesport, Connecticut.  

Widayanti S.M, A.W. Permana, dan H.D. Kusumaningrum.. 2010. Kadar dan 
Kapasitas Antioksidan Tepung Kulit Buah Manggis (Garcinia mangostana) 
pada Berbagai Pelarut dengan Metode Maserasi. Jurnal Pasca Panen 6(2): 
60-68. 

Widodo. 2003.  Bioteknologi Industri Susu. Lacticia Press. Yogyakarta. 

Wilde, P.J. dan D.C. Clark. 1996.   Methods of Testing Protein Functionality. 
Edited by G.M. Hall.  Blackie Academic and Profesional.  

Winarno, F.G. 1995.  Enzim Pangan.  PT. Gramedia Pustaka Utama, Jakarta. 

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

Winarno.F.G. dan Koswara. 2002.  Telur: Komposisi Penanganan dan 
Pengolahannya.  M-Brio Press, Bogor. 

Wirakartakusuma, K. Abdullah dan A. Syarif, 1992.  Sifat Fisik Pangan. 
Departemen Pendidikan dan Kebudayaan. Direktorat Jenderal Pendidikan 
Tinggi. Pusat Antar Universitas Pangan dan Gizi. Institut Pertanian Bogor. 
Bogor. 

Wiwin S., Wulansari  E.D., dan Kusmi L., 2010. Uji Aktivitas Antioksidan dan 
Penentuan Kandungan Antosianin Total Kulit Buah Manggis (Garcinia 
mangostana L). Majalah Obat Tradisional 15(2):64-70 

 Yacob, O dan H.D. Tinall.  1985.  Mangosteen Cultivation.  FAO Plant 
Production and Protection Paper.  Belgia Food and Agricuture Organization 
of The United Nations. 

Yokotsuko, 1986.  Protein Hidrosalysates in Biotechnology. Springer Dordrecht 
Heidelberg London New York. 

Yunizal J.T., Murtini dan Basmal. 1999. Teknologi Ekstraksi Alginat Dari 
Rumput Laut Coklat (Phaeophyceae). Laporan Teknis. Balai Penelitian dan 
Pengembangan Pertanian. Jakarta. 

Yuwono S. dan T. Susanto.  1998.  Pengujian Fisik Pangan. Jurusan Teknologi 
Hasil Pertanian. Fakultas Teknologi Pertanian. Universitas Brawijaya 
Malang. 



66 
 

Yu, Zhao M, Yang B, Zhao Q, Jiang Y. Phenolics From Hull of Garcinia 
mangostana Fruit and Their Antioxidant Activities. Journal Food 
Chemistry. 104(1): 176-181. 

Zubaidah, E. dan  D. Widyaningtyas.  2009.   Pembuatan Kefir Bubuk dengan 
Metode Foam Mat Drying.  Kajian Proporsi Buih Putih Telur dan 
Konsentrasi Dekstrin.  Jurnal Teknologi dan Industri Pangan  14(3):234-
239. 

Zubaedah, E., J. Kusnadi, dan I. Andriastuti. 2003.  Pembuatan Laru Yoghurt 
Terhadap Sifat  Fisik dan Kimia.  Jurnal Teknologi dan Industri Pangan.  
14(3):45-56.  


