Universitas Esa Unggul

DAFTAR PUSTAKA

Abadi, Iwan Jumrotul., Sebayang, Husni Thamrin., Widaryanto, Eko. (2013).
Pengaruh Jarak Tanam Dan Teknik Pengendalian Gulma Pada Pertumbuhan
Dan Hasil Tanaman Ubi Jalar (Ipomoea batatas L.). Jurnal Produksi
Tanaman Vol. 1 No. 2.

Akg. (2013). Angka Kecukupan Gizi (Akg).

Almatsier, S. (2009). Prinsip Dasar llmu Gizi. Jakarta: PT. Gramedia Pustaka
Utama.

Almatsier, S., Soetardjo, S., & Soekarti, M. (2011). Gizi Seimbang Dalam Daur
Kehidupan. Jakarta: PT. Gramedia Pustaka Utama.

Aninditya, I. (2011). Peran Zat Gizi Makro Dalam Makanan Jajanan Di Lingkungan
Sekolah Terhadap Kejadian Obesitas Pada Anak. [Skripsi]: Universitas
Dipenogoro.

Association of Official Analytical Chemist. (2005). Official Methods of Analysis of
The Association of Official Analytical Chemist International. United States
of America: AOAC International.

Astawan, M., S. Koswara., dan F. Herdiani. (2004). Pemanfaatan Rumput Laut
(Eucheuma cottonii) Untuk Meningkatkan Kadar lodium Dan Serat Pangan
Pada Selai Dan Dodol. Jurnal Teknologi dan Industri Pangan XV (1) : 61-
69.

Badan Standardisasi Nasional. (1992). SNI 01-2891-1992: Cara Uji Makanan dan
Minuman. Jakarta: Badan Standardisasi Nasional Republik Indonesia.

Badan Standardisasi Nasional. (2011). SNI : Syarat Mutu Donat. Jakarta: Badan
Standardisasi Nasional Republik Indonesia.

Badan Pengawas Obat dan Makanan RI. (2013). Laporan Akhir Monitoring dan
Verifikasi Profil Keamanan Pangan Jajanan Anak Sekolah (PJAS) Nasional
Tahun 2008. Jakarta: Direktorat Surveilan dan Penyuluhan Keamanan
Pangan, Deputi Bidang Pengawasan Keamanan Pangan dan Bahan
Berbahaya.

Badan Pengawas Obat dan Makanan. (2013). Pedoman Pangan Jajanan Anak
Sekolah untuk Pencapaian Gizi Seimbang Bagi Orang Tua, Guru dan
Pengelola Kantin. Jakarta: Direktorat Standardisasi Produk Pangan Deputi
Bidang Pengawasan Keamanan Pangan dan Bahan Berbahaya Badan
Pengawas Obat dan Makanan RI.

Badan Pengawas Obat dan Makanan. (2016). Peraturan Kepala Badan Pengawas
Obat dan Makanan RI No. 13 Tahun 2016 Tentang Pengawasan Klaim pada
Label dan Iklan Pangan Olahan.

Bondika. (2011). Faktor yang Berhubungan dengan Pemilihan Makanan Jajanan
pada Anak Sekolah Dasar. Semarang: Universitas Dipenogoro.

57



Universitas Esa Unggul

Departemen Kesehatan RI. (2018). Naskah Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas)
Tahun 2018. Jakarta: Departemen Kesehatan.

Elyzzabeth, M., Siti, M., & Naufal, M. (2014). Hubungan Asupan Serat Makanan
dan Air dengan Pola Defekasi Anak Sekolah Dasar di Kota Bogor. Jurnal
Gizi dan Pangan, 7-14.

Endah., & Noer. (2006). Analisis Mikrobiologik Beberapa Jenis Makanan Jajanan.
Jurnal Berita Kedokteran Masyarakat, 41-42.

Fitri, A., Anandito, B., & Siswanti. (2016). Penggunaan Daging dan Tulang lkan
Bandeng (Chanos chanos) Pada Stik lkan Sebagai Makanan Ringan
Berkalsium Dan Berprotein Tinggi. Jurnal Teknologi Hasil Pertanian 9 (2),
65-77.

Herliani, D. (2016). Pengaruh Penambahan Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas) dan
Suhu Pengeringan Terhadap Karakteristik Keripik Batang Talas (Colocasia
esculenta (L) Schott). [Skripsi] : Universitas Pasundan.

Kementerian Kesehatan RI. (2017). Petunjuk Teknis Pemberian Makanan
Tambahan. Jakarta: Kementerian Kesehatan RI.

Kristianto, Y., Riyadi, B., & Mustafa, A. (2013). Faktor Determinan Pemilihan
Makanan Jajanan pada Siswa Sekolah Dasar. Jurnal Kesehatan Masyarakat
Nasional, 489-493.

L.D, Benardheta, Gisca., & Rahayuni, A. (2013). Penambahan Gembili Pada Donat
Brokoli Sebagai Alternatif Makanan Tambahan Anak Gizi Kurang. Journal
Nutrition College, 506.

Mahmud, Mien., Hermana., Apriyantono, Rossi. (2009). Tabel Komposisi Pangan
Indonesia. Jakarta: PT. Elex Media Komputindo Kelompok Gramedia.

Malinda, A. P., Katri, B., A., D. R., & Riyadi, N. H. (2013). Kajian Penambahan
Tepung Millet dan Tepung Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L) sebagai
Substitusi Tepung Terigu pada Pembuatan Roti. Jurnal Teknologi Hasil
Pertanian Universitas Sebelas Maret, 39-48.

Munawwarah. (2017). Analisis Kandungan Zat Gizi Donat Wortel (Daucus Carota
L.) sebagai Alternatif Perbaikan Gizi pada Masyarakat. [Skripsi]:
Universitas Islam Negeri Alauddin.

Nindyarani, AK., Sutardi, Suparmo. (2011). Karakteristik Kimia, Fisik dan
Inderawi Tepung Ubi Jalar Ungu (Ipomea batatas Poiret) dan Produk
Olahannya. Agritech Vol. 31 (4).

Rauf. (2015). Kimia Pangan dan Gizi. Jakarta : PT. Gramedia.

Ratu, A. (2011). Pengaruh Pendidikan Gizi Terhadap Pengetahuan dan Perilaku
Konsumsi Serat pada Siswa SD. Jurnal llmu Pendidikan, 322-330.
Rakhmawati, N., Amanto, B. S., & Praseptiangga, D. (2014). Formulasi dan
Evaluasi Sifat Sensoris dan Fisikokimia Produk Flakes Komposit Berbahan
dasar Tepung Tapioka, Tepung Kacang Merah, dan Konjac Flour.

Teknosains Pangan, -.

Ria, Noviar Triana., Nuri, Andarwulan., Ria, Choriatul Nur. (2015). Karakteristik

Sensori Donat dengan Penambahan Emulsifier Mono-Diasilgliserol dari

58



Universitas Esa Unggul

Fully Hydrogenated Palm Stearin. Jurnal Mutu Pangan, Vol. 2 (1): 34-40,
2015.

Rukmana, R. (1997). Ubi Jalar, Budidaya Dan Pascapanen. Yogyakarta: Kanisius.

Safriana. (2012). Perilaku Memilih Jajanan pada Siswa Sekolah Dasar di SDN
Garut Kecamatan Darul Imarah Kabupaten Aceh Besar. [Skripsi]:
Universitas Indonesia.

Sirait, J., & Simanihuruk, K. (2010). Potensi dan Pemanfaatan Daun Ubi Kayu dan
Daun Ubi Jalar. Wartazoa Vol. 20, No. 2 Tahun 2010.

Susiwi, S. (2009). Penilaian Organoleptik. Bandung: Universitas Pendidikan
Indonesia.

Syamsu, J., Mudikno, L., Sofyan, & E.G.SA'ID. (2003). Daya Dukung Limbah
Pertanian sebagai Sumber Pakan Ternak Ruminansia di Indonesia. 30-37.

Widyakarya Nasional Pangan dan Gizi (WNPG). (2018). Angka Kecukupan Gizi
(AKG) 2012 untuk Orang Indonesia. Jakarta.

Widyasaputra, Reza., & Sudarminto, S. (2013). Pengaruh Fermentasi Alami Chips
Terhadap Sifat Fisik Tepung Ubi Jalar Putih (Ipomoea batatas L)
Terfermentasi. Jurnal Pangan dan Agroindustri Vol. 1 No.1l p.78-89,
Oktober 2013.

Yuniarti, D. W., Sulistiyati, T. D., & Suprayitno, E. (2013). Pengaruh Suhu
Pengeringan Vakum Terhadap Kualitas Serbuk Albumin lkan Gabus
(Ophiocephalus striatus). THPi Student Journal, 1-11.

Zuhrina. (2011). Pengaruh Penambahan Tepung Kulit Pisang Raja Terhadap Daya
Terima Kue Donat. [Skripsi]: Universitas Sumatera Utara.

59



