
64 

 

DAFTAR PUSTAKA 

American Diabetes Association (ADA). 2011. Diagnosis and Classification of 

Diabetes Mellitus. DiabetesJournals.org. American Diabetes Association 

American Diabetes Association (ADA). 2013.Standards of Medical Care in 

Diabetes-2013. DiabetesJournals.org. American Diabetes Association 

American Diabetes Association (ADA). 2016.Standards of Medical Care in 

Diabetes-2016. American Diabetes Association 

Arab F., Alemzadehb I., dan Maghsoudi V. 2011. Determination of Antioxidant 

Component and Activity of Rice Bran Extract. Scientia Iranica,Transactions 

C: Chemistry  and Chemical  Engineering. Vol. 18(6) : [1402– 1406] 

Arbi, A.S. 2009. Praktikum Evaluasi Sensori.halaman 1-42 

Astawan, M. and Febrinda, A.E. 2010. Potensi dedak dan bekatul beras sebagai 

ingredient pangan dan produk pangan fungsional. Jurnal Pangan, 19(1), 

pp.[14-21]. 

Astawan, M. and Leomitro, A. 2009. Khasiat Whole Grain: Makanan Kaya Serat 

untuk Hidup Sehat. Gramedia Pustaka Utama. Jakarta. 

Auliana, Rizqie. 2011. Manfaat Bekatul Dan Kandungan Gizinya. Artikel. 

Yogyakarta: Universitas Negeri Yogyakarta. 

Badan Litbangtan. 2010. Badan Penelitian dan Pengembangan Pertanian. Rencana 

Strategis Badan Penelitian dan Pengembangan Pertanian 2010- 2014. 

Badan Litbang Pertanian. Jakarta. Kementerian Pertanian. 

Badan Standarisasi Nasional. 1991. SNI 01-2352-1991 tentang Penentuan Angka 

Thiobarbiturat. BSN, Jakarta. 

Badan Standarisasi Nasional. 1992. SNI 01-2891-1992 tentang Uji Kadar Serat 

dengan  Uji Gravimetri. BSN, Jakarta. 

Badan Standarisasi Nasional. 1992. SNI 01-2973-1992 tentang Syarat Mutu 

Cookies. BSN, Jakarta. 

Badan Standarisasi Nasional. 1998. SNI 01-4439-1998 Bekatul Beras. BSN, 

Jakarta. 

Beck, M. E. 2011. Ilmu Gizi Dan Diet Hubungannya Dengan Penyakit-Penyakit 

Untuk Perawat dan Dokter. Yogyakarta: Yayasann Essentia Medica. 

Buckle, K.A., Edwards, R.A., et.al. 2007. Ilmu Pangan. Diterjemahkan oleh Hari 

Purnomo dan Adiono. Jakarta: UI Press. 

Budijanto, S. 2017. Pengembangan Bekatul sebagai Pangan Fungsional: 

Peluang, Hambatan, dan Tantangan. Jurnal Pangan, 26(2), pp.[167-176]. 

Damayanti E., Kustiyah L., Khalid M., dan Farizal H. 2010. Aktivitas Antioksidan 

Bekatul Lebih Tinggi daripada Jus Tomat dan Penurunan Antioksidan 



65 

 

Serum setelah Intervensi Minuman Kaya Antioksidan. Jurnal Gizi dan 

Pangan. Vol. 5(3) :[205–210]. 

Dapar M.L.G., Garzon J.F., dan Demayo C.G. 2013. Cytotoxic activity and 

Antioxidant Potentials of hexane and Methanol extracts of IR64 Rice bran 

against Human Lung (A549) and Colon (HCT116) Carcinomas. International 

Research Journal of Biological Sciences. Vol. 2(5). May : [19–23]. 

Desvita, F .2012. Faktor – faktor yang berhubungan dengan perilaku pencegahan 

komplikasi diabetes melitus di poli klinik khusus penyakit dalam instalasi 

rawat jalan RSUP. DR.M.Djamil Padang Tahun 2012. (1), [7-8] 

Estiasih, T. 2005. Kimia, Teknologi, dan Aplikasi Polisakarida. Fakultas Teknologi 

Pertanian. Jurusan Teknologi Hasil Pertanian. Universitas Brawijaya. 

Malang 

Faridah, A. 2008. Patiseri Jilid I. Bahan Ajar Sekolah Menengah Kejuruan. Jakarta: 

Pusat Perbukuan Departemen Pendidikan Nasional 

Fatmawati, S. 2012. Hubungan antara pengetahuan gizi dan asupan zat gizi 

dengan status gizi dan risiko osteoporosis pada kelompok lacto ovo 

vegetarian. Surabaya (Doctoral dissertation, Universitas Airlangga). 

Garnita, D. 2012. Faktor Risiko Diabetes Melitus Di Indonesia [Skripsi]. Jakarta: 

Universitas Indonesia. 

Ghoneum M. dan Agrawal S. 2011. Activation of human monocyte-derived 

dendritic cells in vitro by the biological response modifier arabinoxylan rice 

bran (MGN-3/Biobran). International Journal of Immunopathology and 

Pharmacology. Vol. 24 : [941–948]. 

Goufo P. dan Trindade H. 2014. Rice Antioxidants: Phenolic Acids, Flavonoids, 

Anthocyanins, Proanthocyanidins, Tocopherols, Tocotrienols, γ-Oryzanol 

and Phytic Acid. Food Science and Nutrition. Vol. 2(20) : [75– 104]. 

Halliwell, B. 1994. Free radicals, Antioxidant and Human Diseases. London: King 

College. 

Hasdianah, H.R., 2012. Mengenal Diabetes Mellitus pada orang dewasa dan anak-

anak dengan solusi herbal. Yogyakarta: Nuha Medika. 

Henderson A.J., Ollila C.A., Kumar A., Borreses E.C., Raina K., Agarwal R., 

Ryan E.P. 2012. Chemopreventive Properties of Dietary Rice Bran: Current 

Status and Future Prospects. Advances in Nutrition. Vol. 3 : [643–653]. 

Hernawati, Manalu W., Suprayogi A., dan Astuti D.A. 2013. Perbaikan Parameter 

Lipid Darah Mencit Hiperkolesterolemia dengan Suplemen Pangan Bekatul. 

Majalah Kedokteran Bandung. Vol. 45(1) : [1–9]. 

Higdon, Jane. 2005. Glycemic index and glycemic load. . Linus Pauling Institute. 

Oregon State University. USA 

Hospital Auhority. 2018. Diabetes Mellitus, HA Convetion 2018, Jakarta. 



66 

 

International Diabetes Federation. 2017. IDF Diabetes Atlas Eighth Edition 2017. 

Dunia : IDF 

IPB. (2010). CooMes. Pengolahan Jamur Kornerslal, Jahe Instan, lkan Asap, Telur 

Pindang. Teknologi Pangan dan Agroindustri Vol 1 No 7. Bogor. 

Ismayani Y. 2007. 100+ Tip Anti gagal Bikin Kue.J akarta :Pt Kawan Pustaka. 

Kaban, S. 2007. Diabetes Tipe 2 di Kota Sibolga Tahun 2005. Majalah Kedokteran 

Nusantara Volume 40 No. 2 Juni 2007 

Kemenkes Ri. 2013. Riset Kesehatan Dasar; RISKESDAS. Jakarta: Balitbang 

Kemenkes Ri 

Ketaren, S. 2008. Pengantar Teknologi Minyak Dan Lemak Pangan. Cetakan 

Pertama. Universitas Indonesia Press. Jakarta 

Kusriningrum, R. 1990. Dasar Perencanaan Percobaan dan Rancangan Acak 

Lengkap. Fakultas Kedokteran Hewan Universitas Airlangga. Surabaya. hal. 

143. 

Kuswanto. 2007. Teknologi Pemrosesan Pengemasan dan Penyimpanan Benih. 

Kanisius. Yogyakarta. 250. 

Lecumberri E., Mateos R., Pulido M.I., Rupe ŕez P., Goya L., dan Bravo L. 2007. 
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