
Universitas Esa Unggul 
 
 

54 
 
 

DAFTAR PUSTAKA 

 

Adriani Merryana, Bambang Wirjatmadi. 2016. Pengantar Gizi Masyarakat. 

Penerbit; Kencana. Jakarta. 

 

Amalia Rizki, Hamdan Auli. 2016. Pengaruh Penggunaan Pewarna Alami, Waktu 

Pengukusan Dan Suhu Terhadap Pembuatan Snack Mie Kering 

Rainbow. Jurnal Teknologi Agro-Industri. Vol 3. No 1. 30-36. 

 

Andiani Difani Afrila, Dwi Ishartani dan Gusti Fauza. 2018. Karakteristik Kimia 

dan Fisik Mi Kering dengan Substitusi Tepung Sorgum Varietas 

Numbu yang Dimodifikasi dengan Pregelatinisasi. Jurnal Teknologi 

Pangan. Vol 2. No 1. 20-28. 

 

Annur Hijroh Rosiatun. 2015. Pengujian Kadar Zat Besi Keju Nabati Kacang 

Tunggak (Vigna unguiculata (L) Walp) Untuk Mengembangkan 

Potensi Lokal. Jurnal Kesehatan. Vol. 6 No. 2. 25 – 28. 

 

Ardiaria Martha. 2017. Asupan Mikronutrien dan Kejadian Anemia pada Ibu 

Hamil di Kota Semarang. Journal of Nutrition and Health. Vol 40. No 

1. 12-15. 

 

Aryantie Anastia. 2017. Pengaruh Penambahan Sari Daun Bayam Merah 

(Alternanthera Amoena Voss) Terhadap Ras, Aroma, Warna dan 

Tekstur pada Yoghurt Susu Sapi. [Skripsi]. Universitas Sanata Dharma 

Yogyakarta, 20-26. 

 

Aryati Dini Sri, Akhyar Ali, Eliza. 2015. Penerimaan Panelis Dan Analisis Usaha 

Roti Manis Dari Tepung Terigu Dan Modified Cassava Flour (Mocaf). 

Jurnal Jom Faperta Vol. 2 No. 2. 1-7. 

 

Bakta I Made. 2017. Pendekatan Diagnosis Dan Terapi Terhadap Penderita 

Anemia. Jurnal Bali Healt. Vol. 1 No. 1. 1-13. 

 

Biyumna Utiya Listy, Wiwik Siti Windrati, Nurud Diniyah. 2017. Karakteristik 

Mie Kering Terbuat Dari Tepung Sukun (Artocarpus Altilis) Dan 

Penambahan Telur. Jurnal Agroteknologi. Vol 11. No 1. 24-33. 

 

Bria Deseriana. 2016. Pengaruh Jenis dan Konsentrasi Teh Kompos Terhadap 

Pertumbuhan dan Hasil Bayam Merah (Alternanthera amoena, Voss). 

Jurnal Pertanian Konservasi Lahan Kering. Vol 1. No 3, 108-111. 

 

Chandra Febriana. 2010. Formulasi Snack Bar Tinggi Serat Berbasis Tepung 

Sorgum (Sorghum Bicolor L), Tepung Maizena, dan Tepung Ampas 

Tahu. [Skripsi]. Institut Pertanian Bogor. 43-45. 

 



Universitas Esa Unggul 
 
 

55 
 
 

Devi Nirmala. 2010. Nutrition and food gizi untuk keluarga. Penerbit; Pt kompas 

media nusantara. Jakarta. 

 

Farida Salis Nur, Dwi Ishartani, Dian Rachmawanti Affandi. 2016. Kajian Sifat 

Fisik, Kimia Dan Sensoris Bubur Bayi Instan Berbahan Dasar Tepung 

Tempe Koro Glinding (Phaseolus Lunatus), Tepung Beras Merah 

(Oryza Nivara) Dan Tepung Labu Kuning (Cucurbita Moschata). 

Jurnal Teknosains Pangan. Vol. 5 No. 4. 32-39. 

 

Febriandi Erico, Rizal Sjarief, Sri Widowati. 2017.  Studi Sifat Fisikokimia Dan 

Fungsional Padi Lokal (Mayang Pandan) Pada Berbagai Tingkat 

Derajat Sosoh. Jurnal Penelitian Pascapanen Pertanian. Vol. 14 No.2. 

79 – 87. 

 

Fitriana Hariyati. 2016. Perbedaan Tingkat Kecukupan Zat Gizi Makro 

(Karbohidrat, Lemak, Protein, dan Air) Berdasarkan Tingkat Stres Pada 

Remaja Putri Penghuni Rusunawa Unimus Residence I. [Skripsi]. 

Universitas Muhammadiyah Semarang. 15-16. 

 

Handyani Vita. 2017. Pengaruh Rasio Terigu, Bayam Merah Dan Rumput Laut 

Terhadap Kadar Fe Dan Karakteristik Organoleptik Mie Basah. 

[Sripsi]. Universitas Mataram. 10-11. 

 

Hamidah Siti. 2016. Perbedaan Pola Konsumsi Bahan Makanan Sumber Protein 

Keluarga di Daerah Pantai, Dataran Rendah, dan Dataran Tinggi di 

Wilayah Kota Semarang. Jurnal Ilmiah Pangan. Vol. 2 No. 1. 8-15. 

 

Hastuti Vivilia Niken. 2017. Hubungan Asupan Protein Total Dan Asupan Protein 

Kedelai Terhadap Kadar Asam Urat Dalam Darah Wanita Menopause. 

Jurnal Kesehatan Masyrakat. Vol 2. No 4. 10-20. 

 

Hastuti Sri, Syamsul Arifin, Darimiyya Hidayati. 2012. Pemanfaatan Limbah 

Cangkang Rajungan (Portunus Pelagicus) Sebagai Perisa Makanan 

Alami. Jurnal Agrointek. Vol 6. No 2. 88-96. 

 

Hardianti Siti. 2018. Analisis Kualitas Mie Basah Dengan Substitusi Sari Daun 

Katuk. Jurnal Teknologi Pertanian. Vol 1. No 3. 11-15. 

 

Hidayat Rahman. 2018. Pengaruh Jenis Kemasan Berbeda Terhadap Mutu Fish 

Chips Babyikan Mas (Cyprinus Carpio) Selama Penyimpanan Suhu 

Ruang. Jurnal Perikanan dan Kelautan. Vol. 3 No. 1. 5-11. 
 

Husna Nida El, Yanti Meldasari Lubis, Syahrul Ismi. 2017. Sifat Fisik Dan 

Sensory Mie Basah dari Pati Sagu dengan Penambahan Ekstrak Daun 

Kelor (Moringaoleifera). Jurnal Teknologi Industri & Hasil Pertanian. 

Vol 22. No 2, 99-106. 

 



Universitas Esa Unggul 
 
 

56 
 
 

Indraswari Dyas H, Farida Wahyu Ningtyias, Ninna Rohmawati. 2017. Pengaruh 

Penambahan Bayam (Amaranthus Tricolor) Pada ‘Nugget’ Kaki Naga 

Lele (Clarias Gariepinus) Terhadap Kadar Zat Besi, Protein, Dan Air. 

Jurnal Gizi dan Makanan. Vol 40. No 1. 9-16. 

 

Jubaidah Siti, Henny Nurhasnawati, Heri Wijaya. 2016. Penetapan Kadar Protein 

Tempe Jagung (Zea Mays L.) dengan Kombinasi Kedelai (Glycine Max 

(L.) Merill) Secara Spektrofotometri Sinar Tampak. Jurnal Ilmiah 

Manuntung. Vol. 2 No. 1. 111-119. 

 

Jumiati Eka. 2009. Pengaruh Berbagai Konsentrasi Em4 pada Fermentasi Pupuk 

Organik Terhadap Pertumbuhan dan Hasil Tanaman Bayam Merah 

(Amaranthus Tricolor L.) Secara Hidroponik. Jurnal Piper. Vol 11. No 

2, 11-20. 

 

Katsilambros Nikolaos, Charilaos Dimosthenopoulos, Meropi Kontogianni. 2011. 

Asuhan Gizi Klinik. Penerbit; Buku kedokteran EGC. 

 

Kemenkes RI. 2015. Pedoman Penatalaksaan Pemberian Tablet Tambah Darah. 

Jakarta; Kementerian Kesehatan RI. 

 

Khusna Lailatul. 2017. Gambaran Rasa, Warna, Tekstur, Variasi Makanan Dan 

Kepuasan Menu Mahasantri Di Pesantren Mahasiswa Kh.Mas Mansur 

Ums. Jurnal Argoteknologi. Vol 10. No 1. 3-8. 

 

Luthfi Muhammad, Yanti Meldasari Lubis, Yuliani Aisyah. 2017. Kajian 

Pembuatan Cookies dengan Penambahan Bubur Bayam Merah 

(Amaranthus Gangeticus) dan Margarin sebagai Sumber Antioksidan. 

Jurnal Ilmiah Mahasiswa Pertanian Unsyiah. Vol 2. No 4. 442-449. 

 

Mahayani Sri Putu A.A, Gatot Sargiman, dan Syamsul Arif. 2014 Pengaruh 

Penambahan Bayam Terhadap Kualitas Mie Basah. Jurnal Agroknow 

Vol.2 No. 1. 25-30. 

 

Mahfuz Husni, Herpandi, Ace Baehaki. 2017. Analisis Kimia dan Sensoris 

Kerupuk Ikan yang Dikeringkan dengan Pengering Efek Rumah Kaca 

(ERK).  Jurnal Teknologi Hasil Perikanan. Vol. 6 No. 1. 39-46. 

 

Mariana Wina, Nur Khafidhoh. 2013. Hubungan Status Gizi dengan Kejadian 

Anemia Pada Remaja Putri di Smk Swadaya Wilayah Kerja Puskesmas 

Karangdoro Kota Semarang Tahun 2013. Jurnal Kebidanan Vol. 2 

No.4, 35-42. 

Masriadi. 2016. Epidemiologi Penyakit Tidak Menular. Penerbit; Cv. Trans Info 

Media. DKI Jakarta. 

 

Masthalina Herta, Yuli Laraeni, Yuliana Putri Dahlia. 2015. Pola Konsumsi 

(Faktor Inhibitor Dan Enhancer Fe) Terhadap Status Anemia Remaja 

Putri. Jurnal Kesehatan Masyarakat, Vol. 11 No. 1. 80-86. 



Universitas Esa Unggul 
 
 

57 
 
 

Muchtadi Dedy. 2014. Pengantar Ilmu Gizi. Penerbit; Alfabeta. Bandung. 

 

Mulyadi Arie Febrianto, Susinggih Wijana, Ika Atsari Dewi, Widelia Ika Putri. 

2014. Studi Pembuatan Mie Kering Ubi Jalar Kuning (Ipomoea 

Batatas) (Kajian Penambahan Telur Dan Cmc). Jurnal Prosiding 

Seminar Nasional BKS PTN Barat: 1186-1194. 

 

Nasution Muhammad Amin. 2017. Penetapan Kadar Besi, Kalium, Kalsium, dan 

Natrium dalam Buah Kurma Cina (Ziziphusjujubamiller.) Segar dan 

Direbus Secaras pektrofotometri Serapan Atom. [Sripsi]. Universitas 

Sumatera Utara. 38-40. 

 

Nurhadiah. 2017. Pengaruh Pemberian Kotoran Burung Walet Terhadap 

Pertumbuhan dan Hasil Bayam Merah (Alternanthera amoena Voss). 

Jurnal Piper. Vol 13. No 25, 203-211. 

 

Octaviyanti Nadhia, Bambang Dwiloka, Bhakti Etza Setiani. 2017. Mutu Kimiawi 

dan Mutu Organoleptik Kaldu Ayam Bubuk dengan Penambahan Sari 

Bayam Hijau. Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan. Vol 6. No 2. 1-4. 
 

Oktaviani Anggita Chandra, Rina Pratiwi, Farid Agung Rahmadi. 2018. Asupan 

Protein Hewani Sebagai Faktor Risiko Perawakan Pendek Anak Umur 

2-4 Tahun. Jurnal Kedokteran Diponegoro. Vol 7. No 2. 977-989. 
 

Oktiarni Dwita, Devi Ratnawati, Desy Zahra Anggraini. 2012. Pemanfaatan 

Ekstrak Kulit Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus sp.) Sebagai 

Pewarna dan Pengawet Alami Mie Basah. Jurnal Gradien. Vol 8. No 2, 

819-824. 
 

Palupi Hapsari Titi. 2015. Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Daun Cincau Hijau 

(Cyclebarbata L. Miers) dan Suhu Ekstraksi Terhadap Karakteristik 

Mie Basah. Jurnal Teknologi Pangan. Vol 6. No1, 27-35. 

 

Permatasari City Tyas, Dodik Briawan, Siti Madanijah. 2018. Efektivitas Program 

Suplementasi Zat Besi Pada Remaja Putri Di Kota Bogor. Jurnal Mkmi, 

Vol. 14 No. 1. 1-8. 

 

Pratiwi Novita Eka Nur. 2016. Eksperimen Substitusi Tepung Sorghum Varietas 

Numbu dalam Pembuatan Egg Roll. [Skripsi]. Universitas Negeri 

Semarang, 9-34. 

 

Putra Sitiatava Rizema. 2013. Pengantar Ilmu Gizi Dan Diet. Penerbit; D-medika. 

Jogjakarta. 

 

 

 



Universitas Esa Unggul 
 
 

58 
 
 

Qamariah Nurul, Rini Yanti. 2018. Uji Kuantitatif Kadar Zat Besi Dalam 

Tumbuhan Kelakai Dan Produk Olahannya. Jurnal Surya Medika. Vol 

3. No 2. 32-40. 

 

Riskesdas. 2013. Badan Penelitian dan Pengembangan Kesehatan Kementerian 

Kesehatan RI. 

 

Rizki Fadina dan Nur Indrawati Lipoeto. 2017. Hubungan Suplementasi Tablet Fe 

dengan Kadar Hemoglobin pada Ibu Hamil Trimester III di Puskesmas 

Air Dingin Kota Padang. Jurnal Kesehatan Andalas. Vol. 6 No. 3. 502 – 

506. 

 

Romadhon, Tri Winarni Agustini, Selamet Suharto, Y.S. Darmanto, Dan Ahmad 

Suhaeli Fahmi. 2018. Aplikasi Es Curai Dari Mesin Penghancur Es 

Pada Kualitas Protein Daging Kerang Rebus (Anadara Granosa). Jurnal 

of Fisheries Science and Technology. Vol 13. No 2. 89-93. 

 

Rositawai Agustina Leokristi, Citra Metasari Taslim, Danny Soetrisnanto. 2013. 

Rekritalisasi Garam Rakyat dari Daerah Demak untuk Mencapai SNI 

Garam Industri. Jurnal Teknologi Kimia dan Industi. Vol 2. No 4. 217-

225. 

 

Rosmeri Vinsensia Iva, Bella Nina Monica. 2013. Pemanfaatan Tepung Ubi 

Gadung (Dioscorea Hispidia Dennst) dan Tepung Mocaf (Modified 

Cassava Flour) sebagai Bahan Substitusi dalam Pembuatan Mie 

Basah, Mie Kering dan Mie Instan. Jurnal Teknologi Kimia dan 

Industri. Vol.2. No.2, 246-256. 

 

Salim Nur , Zakaria , Desi Wulandari. 2017. Daya Terima Pembuatan Mi Basah 

dengan Penambahan Tepung Daun Kelor. Jurnal Media Pangan. Vol 

23. No, 24-29. 

 

Sartika Ratu Ayu Dewi. 2014. Pengaruh Asam Lemak Jenuh, Tidak Jenuh Dan 

Asam Lemak Trans Terhadap Kesehatan. Jurnal Kesehatan Masyrakat. 

Vol 2. No 4. 155-160. 

 

Setiyoko Agus, Nugraeni, Dan Sri Hartutik. 2018. Karakteristik Mie Basah 

Dengan Substitusi Tepung Bengkuang Termodifikasi Heat Mositure 

Treatment (Hmt). Jurnal Teknologi Pertanian Andalas. Vol 22. No 2. 

102-109. 

 

Septyandari. 2016. Peningkatan Kadar Kalsium (Ca) pada Klepon dengan 

Subtitusi Bayam Merah (Alternanthera Amoena Voss. Var. “Mira”). 

Jurnal Media Pangan. Vol 1. No 3. 11-17. 

 

 

 



Universitas Esa Unggul 
 
 

59 
 
 

Silvia Mediana. 2018. Pengaruh Penambahan Ekstrak Bayam Merah 

(Alternanthera Amoena Voss) Terhadap Sifat Fisikokimia dan 

Organoleptik Permen Jeli Stroberi. Jurnal Media Pangan. Vol 6. No, 

31-34. 

 

Sirappa M. 2003. Prospek Pengembangan Sorgum di Indonesia Sebagai 

Komoditas Alternatif untuk Pangan, Pakan, dan Industri. Jurnal 

Litbang Pertanian. Vol. 22 No. 4, 133-140. 

Siregar Novrizal, Irmansyah, Mariati. 2016. Pertumbuhan dan Produksi Sorgum 

Manis (Sorghum bicolor (L.) Moench) Terhadap Pemberian Mulsa dan 

Bahan Organik. Jurnal Agroekoteknologi. Vol.4. No.3, 2188-2195. 

 

Siregar Nurhamida Sari. 2014. Karbohidrat. Jurnal Ilmu Keolahragawan. Vol 13. 

No 2. 38-44. 

 

Sjamsiah, Alwi Jaya, Suriani. 2018. Analisis Proksimat pada Beras Hibrid yang 

Terbuat dari Singkong (Manihot esculentra) dan Labu Kuning 

(Cucurbita moschata) Proximate Analysis on Hybrid Rice Made From 

Cassava and Pumpkin. Jurnal Sainsmat. Vol. 7 No. 1. 57-64. 

 

Sundari Dian, Almasyhuri, Astuti Lamid. 2015. Pengaruh Proses Pemasakan 

Terhadap Komposisi Zat Gizi Bahan Pangan Sumber Protein. Jurnal 

Media Litbangkes. Vol 25. No 4. 235-242. 

 

Suarni. 2004. Pemanfaatan Tepung Sorgum untuk Produk Olahan. Jurnal Litbang 

Pertanian. Vol. 23. No. 4, 145-151. 

 

Suarni. 2016. Peranan Sifat Fisikokimia Sorgum dalam Diversifikasi Pangan dan 

Industri Serta Prospek Pengembangannya. Jurnal Litbang Pertanian. 

Vol 35. No 3, 99-110. 

 

Subagio Herman dan Muh. Aqil. 2014. Perakitan dan Pengembangan Varietas 

Unggul Sorgum untuk Pangan, Pakan, dan Bioenergi. Jurnal Iptek 

Tanaman Pangan. Vol. 9 No. 1. 39 – 50. 

 

Sudargo Toto, Nur Aini Kusmayanti, Nurul Laily Hidayati. 2018. Defisiensi 

Yodium, Zat Besi, dan Kecerdasan. Jurnal Gizi Pangan. Vol 3. No 2. 

11-20. 

 

Sundari Dian, Almasyhuri1 Dan Astuti Lamid. 2015.  Pengaruh Proses 

Pemasakan Terhadap Komposisi Zat Gizi Bahan Pangan Sumber 

Protein. Jurnal Teknologi Terapan Kesehatan. Vol. 2 No. 2. 5-8. 

 

Suryani Desri, Riska Hafiani, Rinsesti Junita. 2015. Analisis Pola Makan dan 

Anemia Gizi Besi Pada Remaja Putri Kota Bengkulu. Jurnal Kesehatan 

Masyrakat Vol.10, 11-18. 

 



Universitas Esa Unggul 
 
 

60 
 
 

Surbakti Sabar. 2010. Asupan Bahan Makanan dan Gizi Bagi Atlet Renang. 

Jurnal Ilmu Keolahragawan. Vol 8. No 2. 108-122. 

 

Susiwi. 2009. Penilaian Organoleptik. Jurnal Pangan. Vol 1. No 2. 1-9. 

 
Suwita I Komang, Maryam Razak, Rizqa Andari Putri. 2014. Pemanfaatan Bayam 

Merah (Blitum Rubrum) Untuk Meningkatkan Kadar Zat Besi Dan 

Serat Pada Mie Kering. Jurnal Teknologi Pangan. Vol 1. No 1. 18-34. 
 

Tabel Komposisi Pangan Indonesia. 2011. Penerbit; PT Alex Media Komputindo. 

Jakarta. 
 

Utami Syahrida Wahyu. 2018. Perbandingan Kadar Hemoglobin Pada Ibu Hamil 

Trimester Ii Yang Mengkonsumsi Bayam Merah (Blitum Rubrum) 

Dengan Ibu Hamil Yang Mengkonsumsi Bayam Hijau (Amaranthus 

Hybridus L) Di Wilayah Kerja Puskesmas Aluh Aluh Kabupaten 

Banjar Tahun 2017. Jurnal Bhakti Mahardika. Vol 1. No 1. 111-117. 

 

Widodo Richardus, Dwi Agustiyah Rosida, Tiurma Susanti Panjaitan. 2017. 

Aspek Mutu dan Tingkat Kesukaan Konsumen Terhadap Produk Mie 

Basah dengan Substitusi Tepung Porang. Jurnal Teknik Industri 

Heuristic. Vol 14. No 1, 1-16. 

 

Wijayanti Novita. 2017. Fisiologi Manusia dan Metabolisme Zat Gizi. Penerbit; 

UB Proses. Malang. 

 

Witono Judy Retti, Angela Justina Kumalaputri, Heidylia Stella Lukmana. 2012. 

Optimasi Rasio Tepung Terigu, Tepung Pisang, dan Tepung Ubi Jalar, 

Serta Konsentrasi Zat Aditif pada Pembuatan Mie. Jurnal Prosiding 

Unimus. Vol 1. No, 324-326. 

 

Yuliana Hasfi. 2018. Perubahan Mutu Mikrobiologi, Kimia, Fisik Dan 

Organoleptik Mie Basah Tersubstitusi Mocaf Dengan Penambahan Air 

Ki Dan Sari Kunyit Selama Penyimpanan. Jurnal Media Pangan. Vol 

22. No 2. 12-15. 

 

Yuliandani Farida Amalia, Retno Kusuma Dewi, Wilujeng Kartika Ratri. 2017. 

Pengaruh Pemberian Konsumsi Ubi Jalar Terhadap Peningkatan Kadar 

Hemoglobin Ibu Hamil Trimester III. Jurnal Riset Kesehatan. Vol 6. No 

2. 28-34. 

 

Yuliasih Indah dan Nabilah Aisyah. 2015. Pengembangan Model Bisnis Manisan 

Cabai Merah (Capsicum Annum). Jurnal Agroindustri. Vol. 4 No. 1. 

214-221. 

 

Zakaria, Suriani Rauf. 2017. Optimalisasi Pembuatan Mie Basah Dengan 

Penambahan Tepung Daun Kelor (Moringa Oleifara). Jurnal Media 

Gizi Pangan. Vol XXIV. No 2. 28-33. 


