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Popper, L., Schäfer, W. and Freund, W. (2006). Future of flour: A compendium of 

flour improvement. Bergen/Dumme, Germany: Agrimedia. 

Reddy, A.R. 1966. Genetic and Molecular Analisis of Anthocyanin Pigmentation 

Pathway in Rice. Dalam Suliartini, N.W.S., Gusti R. Sadimantara, Teguh 

Wijayanto, dan Muhidin. 2011. Pengujian Kadar Antosianin Padi Gogo 

Beras Merah Hasil Koleksi Plasma Nutfah Sulawesi Tenggara. Crop Agro 

Vol. 4 No.2. 

Robertson, J.B. and P.J. Van Soest. 1977. Dietary Fiber Estimation in 

Concentrated Feedstuffs. J.Anim Sci. 

Sompong, R., S. Siebenhandl-Ehn, G. Linsberger-Martin, and E. Berghofer. 2011. 

Physicochemical and Antioxidative Properties of Red and Black Rice 

Varieties from Thailand, China and Sri Lanka. J.Food Chem. 

Suardi    D., 2005.  Potensi beras merah untuk peningkatan mutu pangan. 

Sudarmadji, S. dan B. Haryono. 1997. Prosedur Analisis Untuk Bahan Pangan. 

PAU Pangan dan Gizi Universitas Gajah Mada. Yogyakarta.  

Suryanawati. 2010. Dalam Suliartini, N.W.S. et al. 2011. Pengujian Kadar 

Antosianin Pada Gogo Merah Hasil Koleksi Plasma Nutfah Sulawesi 

Tenggara. Crop Agro Vol. 4 No.2. 

Sutomo, Budi. 2008.Sukses Wirausaha Jajan Pasar Favorit. Jakarta: Kriya 

Pustaka. 

Standar Nasional Indonesia. 1994. Mutu Margarin. SNI 01-3541-1994. Jakarta: 

Badan Standarisasi Nasional. 

Standar Nasional Indonesia. 1995. Mutu Tepung Gula.  SNI 01-3821-1995 Jakarta: 

Badan Standarisasi Nasional. 

Stone, H dan Joel, L. 2004. Sensory Evaluation Practices, Edisi Ketiga. Elsevier 

Academic Press, California, USA 

United States Department of Agriculture, 2007. Plant Profil Phaseolus vulgaris L. 

Online. Sumber:  http// plants.usda.gov 



 

65 
 

U.S Wheat Associates. 2008. Pedoman Penggunaan Ragi dan Enzim. 

Jakarta:Djambatan 

Vivi, Laurentia, 2011. 96 Resep Berbisnis Kue Lebaran. Surabaya: Pertiwi 

Mediasindo. 

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

Winarno, F.G. 2008. Kimia Pangan dan Gizi : Edisi Terbaru. Jakarta : Gramedia 

Pustaka Utama 

Wu, C., Liu, R., Huang, W., Rayas-Duarte, P., Wang, F. and Yao, Y. (2012). Effect 

of sourdough fermentation on the quality of Chinese Northernstyle steamed 

breads. Journal of Cereal Science, 56 (2), 127-133. https://doi.org/10.1016/ 

j.jcs.2012.03.007 

 

 

 

 

  


