
DAFTAR PUSTAKA

Adelina., S., O.,  Enny., A., & Hasriyanti. (2017). Identifikasi Morfologi Dan Anatomi Jeruk Lokal (Citrus sp) Di Desa Doda Dan Desa Lempe Kecamatan Lore Tengah Kabupaten Paso. Palu : Univeristas Taduloka. Hal 58 – 60. 

Adlini, M.N., dan Hafiza, K.U. (2020). Karakterisasi Tanaman Jeruk manis (citrus sinensis (L.) Di Kecematan Nibung Kabupaten Batubara. Hal Vol 4            No 1.
Adriani, A., & Mustafa, I. (2020). Pengaruh Penambahan Sari Buah Kasemek (Diospyros kaki L .) Pada permen keras. Banda Aceh : Universitas Syiah Kuala. Vol 3 No 2.  Hal 114 -118.
Agustina, L., Welan, I., Briandini,D., A. (2020).Formulasi Dan Evaluasi Sediaan Gummy Candy Puree Labu Kuning (Curcuma moschata) dengan Variasi Kadar Gelatin Dan Evaluasi Sediaan.Fakultas Famasi.Hal 1-4.

Alhannannasir. (2021). Perberdayaan Masyarakat Melalui Pembuatan Sirup Buah Jeruk manis Desa sungai Ketupak Kecamatan Cengal. Universitas Muhammadiyah Palembang. Hal 17-18.
Alkarim., M., Yosi B., M. & T.N S. (2018). Formulasi Hard candy Lozenges Estrak Daun Legundi (Vitex trifolio L.). Yogyakarta : Univertas Gadjah Mada. Hal 15 -17.

Aini, N. (2016). Karakteristik Minuman Sari Buah Bligo (Benincasa Hispida ) Dengan Penambahan Sukrosa Pada Suhu Pasteurisasi Yang Berbeda. Bandung : Universitas Pasundan. Hal 2- 4.
Andani, S.A., Nurmasari. (2017). Pengaruh Pemberian Jus Jenis (Citrus  sinensis) Terhadap Nilai max Atlet Sepak Bola. Salatiga : Jurnal Gizi.
Amalia,. I,. W. ( 2019). Proses Pembuatan Asam Sitrat Dari Molasses dengan Metode Submerged Fermentation. Institut Teknologi Sepuluh Nopember. Hal 45-46.

Anggia, M., dan Ruri,W. (2018). Kajian Sifat Fisiko-Kimia Permen Hard Candy Berbahan Daun Kahwa. Univeristas Dharma Andalas: Jurnal Bibiet. Hal 75-83.
Aprilia, R., P. (2020).  Pengaruh Penambahan Air Tebu Sebagai Pemanis Terhadap Sifat Fisik Hard Candy Lozenges Estrak Bunga Turi. Politeknik Harapan Bersama Tegal. Hal. 23-27.

Ardiansyah., A. (2015). Karakteristik Nutrasetikal Dan Produk Yang Berkaitan. Jakarta : Pusat Penelitian. Hal 19- 17.

Astuti., S., Zulferiyenni., Ni Nyoman., Y. (2015). Pengaruh Formulasi Dan sirup 
Glukosa Terhadap Sifat Kimia Dan Sensori Permen Susu Kedelai. Bandar Lmapung: Universitas Lampung : 25-27.
Badan Standar Nasional. (2008). Standar Mutu Permen Keras. SNI 3547.2-2008.Badan Standarisasi Nasional: Jakarta.
Barry, W. R dan Elizabeth, M. G. (2009). Nutraceutical and Immune Restoration in The Elderly. Handbook on Immunosenescene DOI 10.1007/978-1-4020-9062-2_75.
Bait, Y., dan Rahmiyati, K. (2013). Suplementasi Lisin Pada Permen Keras Sari Jagung Metode Open Pan0 Estrak Daun Kersen ( Muntingia calabura L.).Universitas Sebelas Maret . Surakarta. Hal 1-4.
Efendi,. M,. ( 2009). Ditribusi Hama Kutu Sisik Merah (Anoudiella Aurantii) Pada Perkebunan Jeruk Manis (Citrus sinensis) dan jeruk Keprok (Citrus Reticulata.Universitas Islam Negeri Malang. Hal 14-18.
Ensiklopedi Nasional Indonesia. (2004). Bekasi. Delta Pamungkas. ISBN 979-9327-00-8.

Fadil, S,. Moh., & Sudiyono. (2016). Pengaruh Pasteurisasi Dan Sterilisasi Terhadap Kualitas Dan Lama Penyimpanan Sari Ubi Jalar Ungu. Malang : Univeritas Widyagama Malang. Hal 2 - 4.
Fahrurroji., A., & Riza., H., (2020). Karakteristik Estrak Etanol Buah Citrus Amblycarpa., Citrus Aurantifolia., Dan Citrus Sinensis (L.) Osbeck. Pontianak : Universitas Tanjungpura. Hal 101- 104.

Gary, A,. & Philip K. ( 2008). Prinsip – prinsip Pemasaran Edisi 12. Jakarta : Erlangga. Hal 347.
Hidayat, N. (2004). Membuat Permen Jely. Surabaya : Tribus Agrusarana. 

Hutagalung, F., S., Kurnia., D. Dan Bosman,. S. (2018). Pengaruh Pemanasan Dan pemanasan Gula Terhadap Mutu Hard Candy Hasil Samping Industri Sirup Kalamansi. Universitas Bengkulu . Hal 97- 99.

Indriaty, F. (2018). Pengaruh Penambahan Sari Buah Nenas Pada Permen Keras. Jurnal Penelitian. Manado : Standardisasi Industri Manado. Vol 8 No 2. Hal 129 -132.
Kamenristik RI. (2010). Pembuatan Sari Buah . Jakarta 
Koswara, S. (2009). Teknologi Pembuatan Permen.Jakarta : Ebookpangan.com. Hal 10-12.
Lockwood B. (2007). Nutraceuticals. 2nd edition. Chicago: Pharmaceutical Press.
Naibaho, B., dan Mutiara F. (2021). Pengaruh Perbandingan Sukrosa dan Sirup Glukosa Serta Konsentrasi Senduduk (Cidema hirta L) Terhadap Mutu Hard Candy. Medan : Universitas HKBP Nommensen. Hal 32-33.
Mirdawati, E., Budi, M, H. Robi, A. Nisa W, & Devi M., R. (2019). Karakteristik Produk Dan Pemodelan Kinetika Enzimatik Alfa –Amilase Pada Produksi Sirup Glukosa Dari Pati Jagung (Zea Mays). Universitas Padjadjaran. Hal 11-12.

Mustain, A., V., F. (2017). Pengaruh Konsentrasi Larutan Sukrosa Terhadap Nilai Konstanta Dielektrik Menggunakan Sensor Kapasitor. Universitas Jamber.Hal 1-2.

Octaviani,. L., F., & Arintina, R. ( 2016). Pengaruh Berbagai Konsentrasi Gula Terhadap Aktivitas Antioksidan Dan tingkat Penerimaan Sari Buah Buni ( Antidesma bunius). Semarang : Universitas Diponegoro. Hal 969-960.
Ovelando, R., Mutiara, A., dan Azhary, H., S. (2019). Fermentasi Buah Markisa (PASSIFLORA) Menjadi Asam Sitrat. Palembang : Universitas Sriwijaya. Hal 1- 6.
Pamungkas, R. P., Nurwidodo, Sukarsonto, & Husamah. (2020). Pengaruh Pemberian Sari Buah Jeruk Manis (Citrus sinensis) Terhadap Kolestrol LDL didalam Darah Tikus Putih (Rattus noervergius) Sebagai Sumber Belajar Biologi. Malang : Univeristas Muhammadiyah Malang. Hal 217-218.

Prayogi, D. (2017). Sifat Organoleptik Hard candy Susu Dengan Jenis Gula Berbeda. Malang : Universitas Merdeka Malang. Vol 2 No 01. Hal 58- 66.

Pujiastuti, A., dan Monica K. (2017). Hard Candy Sari Buah Tomat (Licopersicon Esculentum Mill.) Sebagai Antioksidan Alami. Semarang : Akademi Farmasi Thersiana : Hal 9-11.
Putra., N., K. (2020). Substasi Nutrasetikal Sumber Manfaat Dan Kesehatan. Yogyakarta. Hal 1-3.

Puspadewi, R., Rina A., dan Della, S. (2017). Kemampuan Aspergillus Wentii Dalam Menghasilkan Asam Sitrat. Cimahi : Fakultas Farmasi Universitas Jenderal Achmad Yani Cimahi. Hal 15.

Rakhmayanti, R. D., dan Rini Tri H. (2017). Formulasi Hard Candy Estrak Kayu Secang. Surakarta : Poltekkes Kemenkes Surakarta. Hal 1-5.

Rowe, R.C., Raul, S.J., dan Marina, E. (2009). Handbook of Pharmaceutical Exifient Sixth Edition. USA : Pharmaceutical Press and American Pharmacits Asociation 
Sigit, Y.P. (2016). Eksperimen Pembuatan Hard Candy Dengan Ekstrak Kulit Jeruk Sunkist. Skripsi. Hal 1-6.

Sjarif, S. R. (2018). Pengaruh Konsentrasi Sari Buah mangga Kuwini Terhadap Kualitas Permen Keras. Manado : Standarlisasi Industri Manado. Hal 57 – 61.
Smythe, B. M. (1971). Sucrose Crystal Growth. Sugar Teknol. Hal. 191-231.
Sulastriani, A., Z. (2017). Pengaruh penggunaan suhu awal likufikasi dan waktu proses sakarifikasi dalam menghasilkan sirup glukosa.Universitas Hasanuddin. Hal 74-75.

Syamsudin. (2013). Nutrasetikal. Yogyakarta: Graha Ilmu.
Tamaka, C. A., Djarkasi, G. S., & Moningka, J. S. (2016). Sifat Kimia Dan Tingkat Kesukaan Permen Keras (Hard Candy) Sari Buah Pala (Myristica fragrans houtt famili myristicaseae). Vol. 7 No 5. Hal 23-28.
Tiaraswara., R., A. (2015). Optimalasi Formulasi Hard Candy Estrak Daun Mulberry (Morus sp.) Dengan Menggunakan Design Expert Metode D-Optimal. Bandung : Universitas Pasundan. 

Tambunan, Nur., A. (2019). Karakterisasi Sifat Fisik Kembang Gula Keras Dari Minyak Eucalyptus grandis.Medan : Universitas Muhammadiyah Sumatra Utara. Hal 24-25.
Waoni, B., dan Rosmawati. (2019). Kajian Sistem Agribisnis Jeruk Manis (Citrus sinensis) Dalam Rangka Peningkatan Pendapatan Petani Desa Konda Satu Kecamatan konda Kabupaten Konawe Selatan. Hal 117-118.
Widanti, Y., A., & Sutardi. (2020). Pedampingan Pengembangan Produk Permen Susu Di Desa Balerante Jawa Tengah. Fakultas Teknologi Dan Industri Pangan. Hal 1030- 1033.

Wirakusumah., & Emma S. (2013). Jus Sehat Buah & Sayuran. Jakarta : Penebar Swadaya.

























1

