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PRAKATA 

 

 Puji dan syukur, penulis panjatkan kepada Allah SWT yang 

telah memberi kesehatan dan kemampuan sehingga Buku Teknologi 

Hasil Pertanian ini dapat diselesaikan. Buku ini bertujuan untuk 

memberi pedoman kepada pembaca dalam rangka peningkatan 

pemahaman tentang teknologi hasil pertanian.  

 Buku ini terdiri dari 16 bab yang mendeskripiskan dan 

membahas tentang Peran dan landasan ilmu teknologi hasil pertanian, 

resiko alami bahan pangan, fisiologi pascapanen, pengawetan pangan 

dengan suhu rendah (chilling), pembekuan, proses termal, pengeringan, 

pengeringan beku, fermentasi, bahan kimia tambahan pangan, 

teknologi pangan semi basah, pikel, iradiasi pangan, pengemasan dan 

emulsifikasi pangan, serta pangan fungsional.  Pemahaman terhadap 

materi pada buku ini penting untuk mencapai kompetensi dasar dan 

penunjang teknologi hasil pertanian. 

 Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima kasih 

kepada semua pihak yang telah memberi doa dan dorongan semangat 

sehingga penulis dapat menyelesaikan buku ini. Kekurangan dan 

kelemahan buku ini tentu dapat ditemui baik dari segi materi maupun 

cara penulisnnya. Oleh karena itu, penulis berharap kritik dan saran 

sehingga buku ini dapat diperbaiki sebagaimana mestinya. 

 

                Surabaya, September 2016 

 

         

      Penulis 
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