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Buku Ajar Pengantar
Teknologi Pangan

Universitas Brawijaya
Press

Buku yang berjudul
“Teknologi Pangan 2020”
ini sangat bermanfaat
bagi pembaca yang ingin
mempelajari dan
mempraktekkan proses

pengolahan pangan,
karena dalam buku ini
diulas sepintas mengenai
dasar-dasar pengetahuan
bahan hasil pertanian dan
perairan serta perubahan-
perubahan yang dapat
terjadi selama proses
pengolahan.

Teknologi Pengolahan
Hortikultura Jalan
Pengusaha

Sayuran sebagai salah
satu hasil pertanian yang

memiliki banyak manfaat
yaitu untuk meningkatkan
kesehatan dan
metabolisme tubuh serta
pencernaan yang sehat.
Sayuran juga
mengandung banyak
vitamin, mineral dan serat
yang cukup baik bagi
tubuh dan kesehatan
manusia. Buku ini disusun
dan dipersiapkan sebagai
salah satu pelengkap
yang dapat digunakan


https://dev.gamersdecide.com/

oleh pelajar dalam
memperdalam ilmu di
bidang pertanian. Isi buku
ini menyajikan tentang
bagaimana jenis-jenis
sayuran yang dapat
diolah menjadi produk
sehingga dapat dinikmati
dalam jangka waktu yang
lebih lama serta memiliki
nilai ekonomis.
Makanan Fav. Balita
Tanpa Pengawet
Penerbit NEM

Komoditas hortikultura
mempunyai banyak
manfaat bagi manusia
namun sangat rentan
terhadap kerusakan
setelah dipanen karena

bersifat perishable. Hal ini
menjadi masalah besar
dalam distribusi
komoditas ini dari
produsen ke konsumen.
Oleh karena itu
dibutuhkan berbagai
teknologi yang mampu
mengatasi masalah
tersebut. Buku ini
mengulas berbagai
teknologi yang bisa
diterapkan untuk
mengolah komoditas
hortikultura. Teknologi
yang dibahas diantaranya
teknologi olahan minimal
untuk komoditas
hortikultura segar,
teknologi iradiasi,

teknologi edible coating,
teknologi fermentasi,
teknologi modifikasi
atmosfer, dan teknologi
ekstraksi. Kami
menyampaikan hasil-hasil
riset yang telah
dipublikasi oleh berbagai
peneliti. Selain itu kami
sajikan buku ini dengan
bahasa yang sederhana
supaya mudah dimengerti
pembaca. Harapan kami,
buku ini dapat menambah
ilmu dan wawasan
pembaca. Kami juga
mengharap akan semakin
banyak ide untuk
mengembangkan
teknologi pengolahan
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hortikultura kedepannya.
Selamat membaca dan
mendapatkan banyak ide
kreatif.

Buku Ajar Membangun
Spirit Dan Kompetensi
Agrotechnopreneurshi
p Deepublish

Buku berjudul “llmu dan
Teknologi Pengolahan
Keju” ini menyajikan
informasi mengenai
berbagai macam ilmu-
ilmu dalam pengolahan
keju, baik secara teori
(biokimiawi), hingga pada
proses praktek
pembuatan keju. Lebih
lanjut, uraian secara
komprehensif pada setiap

tahap proses pengolahan
keju juga disajikan, mulai
dari starter keju, bahan
susu dan enzim yang
digunakan, peralatan dan
perlakuan dalam
pengolahan keju, hingga
pada pematangan keju.
Buku ini ditulis oleh
seorang peneliti yang juga
merupakan pelaku
industri pengolahan keju
dengan pengalaman
selama bertahun-tahun.
Pada Bab 1, disajikan ilmu
pengantar dalam
pengolahan keju. Pada
Bab 2 dan 3, disajikan
informasi mengenai
bahan dalam pengolahan

keju, yaitu susu serta
starter keju. Bab 4
mengkaji lebih lanjut
mengenai proses
pengolahan keju secara
enzimatis. Bab 5 dan 6
menyajikan informasi
mengenai peralatan dan
perlakuan dalam
pembuatan keju. Bab 7
menguraikan proses
pasteurisasi susu dalam
pembuatan keju, dan Bab
8 mengkaji proses-proses
utama yang terjadi dalam
pembuatan keju. Pada
Bab 9 disajikan informasi
mengenai tahap akhir
dalam pengolahan keju,
yaitu proses pematangan



keju. Kemudian pada bab
10, atau bab terakhir,
disajikan informasi
mengenai berbagai
macam jenis keju serta
metode pembuatannya
secara spesifik.

Aplikasi Pengolahan
Pangan Universitas
Brawijaya Press
Landasan ilmiah
diperlukan dalam
penggunaan bahan
tambahan pangan, dan
nutrifikasi. Secara
komprehensif, buku ini
mengulas mengenai
komponen-komponen
minor yang ada di dalam
pangan, dan bahan

tambahan pangan yang
biasa dilakukan dalam
pengolahan pangan.
Komponen minor yang
dibahas meliputi vitamin,
mineral, dan flavor atau
perisa. Bahan tambahan
pangan yang disajikan
meliputi pengemulsi,
pemanis, pengental dan
penstabil, pengawet,
pengasam, antioksidan,
dan bahan tambahan
makanan lain yang
diperlukan untuk proses
pengolahan pangan yang
efisien, serta produk akhir
dengan mutu baik. Buku
ini mengulas juga tentang
penambahan nutrien atau

zat gizi dikarenakan
penggunaan bahan
tambahan pangan dan
nutrifikasi sering kali
bersifat krusial untuk
mendapatkan
karakteristik pangan yang
baik. Nutrifikasi penting
dipelajari dan dipahami
mengingat animo
masyarakat yang tinggi
terhadap pangan yang
bergizi, dan
menyehatkan. Buku ini
dapat digunakan oleh
praktisi industri dan
mahasiswa di bidang ilmu
terkait dengan pangan,
seperti teknologi pangan,
teknologi hasil pertanian,
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teknologi hasil perikanan,
teknologi hasil ternak,
gizi, dan agribisnis.
Modul 1 Dasar-dasar
Teknologi Pangan PT.
Nasya Expanding
Management

Program ketahanan dan
diversifikasi pangan perlu
mendapat dukungan
melalui pengembangan
usaha agroindustri sagu.
Sagu merupakan produk
pangan lokal unggulan
yang perlu
dikembangkan.
Agroindustri sagu
merupakan proses
pengolahan komoditas
sagu menjadi produk

setengah jadi maupun
produk jadi yang dapat
memberikan nilai tambah
secara ekonomis. Produk
Bagea merupakan inovasi
pengolahan pangan lokal
dari komoditas sagu yang
memiliki peluang untuk
dikembangkan melalui
pengembangan industri
rumah tangga. Buku ini
dimaksudkan untuk
menganalisis prospek
pengembangan
agroindustri produk kue
Bagea melalui analisis
teknik pengolahan sagu
menjadi produk kue
Bagea, analisis preferensi
konsumen terhadap

produk kue Bagea,
analisis organoleptik
produk kue Bagea,
menganalisis pendapatan
usaha produk Bagea saqgu,
dan mengalisis strateqi
pemasaran usaha produk
Bagea.

Teknologi Pangan 2020
Universitas Brawijaya
Press

Buku ini merupakan buku
yang menyajikan Umbi-
umbian dan
pengolahannya. Buku ini
disusun terutama
berdasarkan pengalaman
riset para Penulis terkait
pengembangan umbi-
umbian di Indonesia yang



didanai melalui berbagai
hibah seperti Hibah
Kompetensi, Hibah
Strategis Nasional, Hibah
Pascasarjana dari
Kementerian Riset,
Teknologi, dan Pendidikan
Tinggi, serta Hibah
Kerjasama Kemitraan
Penelitian dan
Pengembangan Pertanian
Nasional (KKP3N) dari
Kementerian Pertanian.
Buku ini mempunyai
struktur yang diupayakan
untuk memudahkan
pembaca memahami hal-
hal yang terkait dengan
pengolahan umbi-umbian
meliputi: jenis-jenis umbi-

umbian, karakteristik
umbi-umbian, senyawa
bioaktif umbi-umbian,
penepungan dan
pembuatan pati, serta
produk pangan berbasis
umbi-umbian. Pada Bab |
dibahas jenis-jenis umbi-
umbian meliputi berbagai
jenis umbi-umbian yang
umum dikonsumsi seperti
ubi kayu dan ubi jalar,
serta umbi-umbian minor
yang semakin sulit
ditemui meliputi gembili,
gadung, ubi kelapa, garut,
kimpul, dan porang. Pada
bab ini disajikan
karakteristik dari masing-
masing umbi, taksonomi,

bentuk, tempat tumbuh,
serta kelebihan dan
kekurangannya. Bab Il
membahas karakteristik
umum umbi-umbian
meliputi karakteristik
anatomis, fisiologis,
komposisi kimia, serta
faktor pembatas
penggunaannya yaitu
keberadaan senyawa
toksik. Karakteristik
anatomis berkaitan
dengan struktur biologis
umbi dan peran bagian-
bagiannya dalam
tanaman. Karakteristik
fisiologi terkait dengan
sifat biologis umbi-umbian
yang mengalami respirasi
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dan perubahan yang
terjadi akibat sifat ini.
Komposisi nutrisi secara
general disajikan terkait
dengan komponen-
komponen nutrisi yang
terdapat dalam umbi-
umbian termasuk
komponen utama berupa
karbohidrat dan
komponen yang
jumlahnya rendah seperti
protein dan lemak.
Senyawa toksik yang
dibahas di bab ini adalah
sianida yang terdapat
pada umbi gadung dan
ubi kayu pahit, serta
oksalat yang terdapat
pada keluarga talas-

talasan (taro), yam, ubi
kayu, dan berbagai jenis
umbi-umbian lainnya, Bab
[l merupakan bab yang
menarik yang jarang
disajikan dalam referensi,
yaitu berkaitan dengan
pembahasan tentang
senyawa-senyawa bioaktif
yang terdapat dalam
umbi-umbian. Keberadaan
senyawa bioaktif ini
merupakan keunggulan
umbi-umbian yang harus
dieksplorasi untuk
meningkatkan
pemanfaatannya.
Senyawa bioaktif yang
dibahas meliputi
polisakarida larut air

(PLA), dioscorin, dan
diosgenin. Masing-masing
senyawa bioaktif tersbeut
dibahas struktur,
keberadaan, serta
perannya terhadap
kesehatan. Pada Bab IV
dibahas tentang teknologi
pembuatan tepung dan
pati umbi-umbian. Dalam
bab ini juga dibahas
perbedaan antara tepung
dan pati. Berbagai upaya
yang harus dilakukan
untuk mendapatkan
tepung yang baik juga
dibahas di bagian ini.
Demikian pula pada
bagian ini dijelaskan
fungsi dari tepung dan



pati dari umbi-umbian
pada proses pengolahan
pangan. Pada bab terakhir
yaitu Bab V dibahas
teknologi pengolahan
produk pangan berbasis
umbi-umbian. Teknologi
yang disajikan sebagian
merupakan hasil
penelitian Penulis.
Berbagai teknologi
pengolahan produk
pangan dari umbi-umbian
dibahas serta upaya yang
harus dilakukan untuk
mendapatkan produk
dengan karakteristik yang
baik. Dari berbagai bab
yang terkandung di dalam
buku ini diharapkan

10

pembaca mendapatkan
gambaran yang utuh
tentang Teknologi
Pengolahan Umbi-umbian.
Harapannya buku ini
dapat membantu
pembaca untuk
memahami berbagai
aspek dalam pengolahan
umbi-umbian.

Teknologi Pengolahan
Sagu UGM PRESS
TEKNOLOGI PENGOLAHAN
MINYAK SAWIT Penulis :
Moh. Taufik, S.TP., M.Si
Ukuran : 14 x 21 cm ISBN
: 978-623-294-852-5
www.guepedia.com
Sinopsis : Minyak sawit
merupakan salah satu

minyak yang banyak
digunakan dalam
kehidupan sehari-hari,
sehingga pembahasan
ditinjau dari aspek sains
dan teknologinya
terhadap minyak tersebut
menjadi hal menarik dan
penting. Pada buku ini
dibahas beberapa hal
terkait minyak sawit,
mulai dari teknologi
pengolahan minyak sawit
kasar (crude palm oil)
sampai teknologi
pengolahan produk
turunan minyak sawit.
Proses pengolahan
minyak sawit kasar
menjadi fraksi menjadi

10
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fraksi olein dan fraksi
stearin merupakan
tahapan penting yang
akan menentukan mutu
produk akhir. Proses
pengolahan tersebut
harus mempertimbangkan
sifat fisikokimianya.
Secara umum, sifat
fisikokimia minyak sawit
berbeda dengan minyak
lain. Selama proses
pengolahan dan
penyimpanan, minyak
sawit dapat mengalami
kerusakan akibat oksidasi
dan hidrolisis yang
ditandai dengan
timbulnya bau tengik. Hal
ini memerlukan strategi

atau cara untuk
menghindari atau
meminimalkan kerusakan
pada minyak sawit
tersebut. Hal menarik lain
pada minyak sawit adalah
modifikasi. Minyak sawit
dapat dimodifikasi sifat
fisikokimianya untuk
menghasilkan
karakteristik yang
diinginkan. Dua modifikasi
yang sudah dikenal luas
dan dibahas dalam buku
ini adalah hidrogenisasi
dan interesterifikasi.
Modifikasi tersebut
berhubungan dengan
pengolahan produk
turunan minyak sawit.

11

Produk turunan minyak
sawit sudah banyak
digunakan dalam
kehidupan sehari-hari,
baik itu pangan non
pangan. Pada buku ini
dibahas teknologi
pengolahan dari beberapa
produk turunan minyak
sawit, seperti margarin,
Mono dan Diasilgliserol
(MDAG), lemak bubuk,
sabun dan biodiesel.
www.guepedia.com Email
: guepedia@gmail.com
WA di 081287602508
Happy shopping & reading
Enjoy your day, guys
Teknologi Pengolahan
Buah Tropis Indonesia



Universitas Brawijaya
Press

Biaya pakan merupakan
biaya produksi tertinggi
dalam usaha peternakan,
baik ternak unggas,
pseudoruminansia,
maupun ternak
ruminansia. Pemanfaatan
bahan pakan lokal yang
tersedia dan memiliki nilai
nutrisi tinggi menjadi
harapan besar pelaku
usaha peternakan.
Indonesia merupakan
negara yang memiliki
sumber daya alam yang
melimpah, namun impor
bahan pakan ternak
masih tinggi. Bahan

12

pakan yang tersedia di
Indonesia ada yang
berpotensi tinggi yang
langsung bisa
dimanfaatkan untuk
ternak, namun ada bahan
pakan yang harus diolah
terlebih dahulu sebelum
diberikan ke ternak.
Lemahnya pemanfaatan
teknologi peningkatan
kualitas bahan pakan
menjadi faktor penyebab
masih impornya bahan
pakan ternak sehingga
buku ini hadir untuk
memberikan ilmu
pengetahuan dan
teknologi bagaimana
memanfaatkan bahan

pakan yang kualitasnya
rendah menjadi bernilai
nutrisi tinggi bagi ternak.
Pengolahan bahan pakan
juga harus dilakukan
dengan tepat. Jika
pengolahan tidak tepat,
kualitas bahan pakan
tidak akan meningkat,
bahkan akan menurunkan
kualitas bahan pakan
tersebut. Buku ini berisi
tentang teknologi
pengolahan konsentrat
dan hijauan yang terdiri
dari pengetahuan struktur
biji, teknologi pengolahan
secara mekanis, fisik,
mikrobiologi, kimiawi,
hay, silase, jerami

12
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amoniasi, UMB, complete
feed, serta teknologi
pembuatan aditif pakan
dan faktor kerusakan
bahan pakan selama
penyimpanan.

Teknologi Pengolahan
Susu Harfa Creative
Buku ini membahas
secara komprehensif
terkait: 1) karakteristik
fisik-kimia gandum,
sehingga pembaca dapat
menentukan penanganan
komoditas dengan tepat,
2) mempertahankan
kualitas gandum selama
transportasi dan
pengolahan yang akan
memudahkan pembaca

menentukan titik kritis
karakteristik dan mutu
produk akhir yang
diharapkan, 3)
pengolahan gandum
menjadi tepung terigu
dilengkapi dengan jenis
peralatan, titik kontrol
operasi dan titik kritis
keamanan pangan di
skala industri, 4)
pengolahan tepung terigu
menjadi berbagai macam
produk olahannya, seperti
mie, roti, biskuit, dan
wafer, dan 5) proses
pengolahan yang
terintegrasi dengan
sistem mempertahankan
mutu produk dan

13

keamanan produk di skala
industri. Penjelasan
beberapa poin tersebut
disajikan secara runtut
dan terstruktur, sehingga
dapat memudahkan
pembaca memahami
esensi buku.

Teknologi pengolahan
pangan nabati tepat
guna Universitas
Brawijaya Press

Buku ajar ini menyajikan
berbagai teknik
pengolahan dan
pengawetan ikan
khususnya pengolahan
dan pengawetan ikan
bandeng dan ikan tuna
serta berbagai produk



olahannya.

Teknologi Pengolahan
Bahan Pakan Ternak
Universitas Brawijaya
Press

Indonesia dikenal sebagai
negara tropis agraris yang
kaya dengan aneka hasil
pertanian maupun
perkebunan dan salah
satunya adalah kopi. Kopi
merupakan salah satu
komoditas perkebunan
yang populer di dunia
yang berpotensi serta
bernilai tinggi secara
ekonomi. Indonesia
sebagai salah satu dari
pemasok terbesar kopi
dunia juga semakin

14

menjadi pasar potensial
karena peningkatan
jumlah konsumen kopi
domestik. Pengetahuan
mengenai kopi maupun
mutu kopi sangatlah
diperlukan oleh para
petani, pelaku usaha atau
bisnis di bidang kopi
maupun masyarakat
umum. Akan tetapi,
sumber informasi berupa
buku bacaan akademik
yang dapat digunakan
sebagai acuan masih
terbatas. Oleh karena itu
kehadiran buku mengenai
teknologi pengolahan kopi
mulai dari on-farm (hulu)
hingga offfarm (hilir)

dengan fokus utama pada
penanganan pasca panen
ini diharapkan dapat
berkontribusi dalam
menambah khazanah
sumber ajar berbahasa
Indonesia dan
pengetahuan dalam
bidang kopi.

Komponen Minor & Bahan
Tambahan Pangan
Gramedia Pustaka Utama
Beras pratanak
(parboiled) merupakan
beras yang direkomendasi
sebagai pangan pokok
bagi penderita diabetes
dan obesitas. Beras ini
memiliki indeks glisemik
yang rendah sehingga

14
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secara lambat menaikkan
gula darah dan
memberikan rasa
kenyang bagi yang
mengonsumsinya. Buku
ini memberikan informasi
terkini dan komprehensif
tentang perkembangan
sejarah dan komposisi
kimia beras pratanak,
metode produksi beras
pratanak, kondisi proses
produksi beras pratanak,
dan disampaikan pula
beberapa analisis mutu
beras. Analisis ini meliputi
sifat fisik, mutu tanak,
kadar amilosa dan
amilosa tak larut air
panas, suhu gelatinisasi

dan sifat pasting.
Kehadiran buku
diharapkan memberikan
kemudahan bagi pembaca
dalam memahami proses
pengolahan gabah
menjadi beras pratanak,
yang dalam
pengembangannya dapat
diaplikasi dengan
menggunakan bahan
baku lainnya, misalnya,
jagung, sorgum dan
kacang-kacangan. Bagi
mahasiswa dan peneliti,
sangat direkomendasi
untuk membaca buku
“Kimia Beras: Biosintesis
dan Sifat Fungsional Pati”
agar lebih mudah

15

memahami perubahan
yang terjadi selama
proses pratanak
(parboiling) ataupun cara
pengolahan pangan
lainnya yang berbasis
pati. Teknologi
Pengolahan Beras
Pratanak ini diterbitkan
oleh Penerbit Deepublish
dan tersedia juga dalam
versi cetak.

Teknologi Pengolahan
Tepung Terigu dan
Olahannya di Industri
Syiah Kuala University
Press

Susu dikenal sebagai
bahan pangan asal ternak
yang memiliki nilai gizi



yang lengkap. Nilai gizi
yang dimiliki oleh susu
bukan hanya disenangi
oleh manusia, tetapi juga
oleh mikroorganisme,
sehingga susu dikenal
sebagai bahan pangan
yang perishable (mudah
rusak). Untuk
menghindari susu tidak
mudah rusak, maka
diperlukan teknologi
pengolahan yang tepat
guna memperpanjang
masa simpan dari susu.
Buku ini disajikan dengan
bahasa yang mudah
dimengerti beserta
ilustrasi-ilustrasinya. Buku
ini selain membahas nilai

16

gizi di dalam susu,
mikroorganisme yang
mencemari susu juga
teknologi dari susu serta
penambahan zat aditif
pada susu. Teknologi
pengolahan pada susu
diantaranya susu
acidophillus dan susu
plantarum, susu kefir,
klasifikasi yogurt dan
pembuatan yogurt, keju,
susu pasteurisasi, susu
sterilisasi, es krim,
mentega, susu bubuk dan
susu kental manis.
Teknologi Pengolahan
Pangan Universitas
Brawijaya Press

Dalam Kegiatan Belajar

mengajar akan
dipaparkan tentang ruang
lingkup pangan yang
mendasari aplikasi
teknologinya serta
prinsip-prinsip dasar
pengolahan pangan.
Ruang lingkup pangan
yang dimaksud adalah
pangan. Nabati maupun
pangan hewani, sumber
sumbernya, sifat fisik dan
kimiawi, pengertian bahan
pangan dan komponen
penting di dalamnya.
Dibahas juga dalam
kegiatan belajar kedua ini
mengenai aplikasi
teknologi, yaitu dengan
teknologi kita dapat
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mengonsumsi produk
pangan dengan mudah
dan mempunyai daya
tahan atau keawetan
yang relatif lama. Dengan
teknologi pangan juga
kita dapat memperoleh
bentuk kemasan pangan
yang menarik mudah
dibawa ke mana-mana
dan kandungan zat
gizinya tetap dapat
dijaga. Apakah dulu
berbagai macam produk
pangan seperti sekarang
ini aneka ragamnya?
Tentu tidak, dulu jenis
makanan sangat terbatas,
baik bentuk penampilan
maupun rasanya, tetapi

dengan kemajuan ilmu
teknologi pangan maka
kendala-kendala itu dapat
diatasi dengan mudah.
[lImu yang mendasari
tentang ilmu pangan ini
adalah mata kuliah biologi
dan kimia serta fisika.
Teknologi pengolahan
kedelai menjadikan
makanan bermutu Media
Nusa Creative (MNC
Publishing)

bahan pangan untuk yang
kemungkinan dapat
dimodifikasi dengan tetap
berpedoman pada
karakter dan pemilihan
metode yang tepat???
Kreasikan bahan

17

makananmu! [Penerbit
Deepublish, Deepublish,
Bahan Makanan, karakter
makanan]

Ilmu dan Teknologi
Pengolahan Keju
Universitas Brawijaya
Press

Dalam buku ini
menjelaskan beberapa hal
terutama mengenai
kondisi umum
perkembangan dan
pengembangan
agropreneurship dan
agrotechnopreneurship di
Indonesia yang dijelaskan
di dalam setiap bab dan
sub-sub babnya. Bab satu
dimulai dengan



penjelasan tentang
pemahaman konsep dan
wawasan tentang
agrotechnopreneurship.
Bab kedua membahas ciri
dan watak bagi seorang
agrotechnopreneur. Bab
ketiga membahas tentang
kompetensi yang mesti
dimiliki bagi seorang
agrotechnopreneur yang
terkait dengan
penguasaan teknologi.
Bab keempat membahas
tentang kompetensi
seorang
agrotechnopreneur dalam
memahami standar dan
jaminan mutu produk
pangan. Bab kelima
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membahas seputar
kompetensi dan
pengembangan sumber
daya manusia (SDM) di
bidang pertanian. Bab
keenam yang merupakan
bab terakhir membahas
tentang kompetensi yang
harus dimiliki dalam
memasarkan dan
menjaga pasar produk
pertanian Buku Ajar
Membangun Spirit Dan
Kompetensi
Agrotechnopreneurship ini
diterbitkan oleh Penerbit
Deepublish dan tersedia
juga dalam versi cetak.
Teknologi Pengolahan
Kopi Bumi Aksara

Buku ini berisi
pemahaman konsep
bahan pangan sebagai
bahan baku dan teknologi
pascapanen yang
meliputi: pembersihan,
sortasi dan grading,
pengupasan, pengecilan
ukuran, pendinginan awal,
dan blansing. Tujuan
khusus dari pembuatan
buku ajar ini adalah untuk
memudahkan mahasiswa
dalam mempelajari
prinsip teknik proses
pengolahan pangan,
khususnya pascapanen.
Secara umum, buku ini
juga ditujukan untuk
banyak pihak, mulai dari
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petani, peternak, nelayan,
distributor, pelaku usaha
pangan, hingga
konsumen. Teknologi
Pascapanen Bahan
Pangan ini diterbitkan
oleh Penerbit Deepublish
dan tersedia juga dalam
versi cetak*

TEKNOLOGI
PENGOLAHAN
SAYURAN kassel
university press GmbH
Teknologi Pengolahan
Susu Penulis : Nurwulan
Purnasari, llzamha
Hadijah Rusdan, Moh.
Taufik Ukuran : 14 x 21
cm ISBN :
978-623-319-326-9 Terbit

: Februari 2021
www.guepedia.com
Sinopsis : Buku Teknologi
Pengolahan Susu ini
merupakan karya studi
literasi dan pengalaman
penulis selama berkarya
di industri pengolahan
susu. Buku ini berisi
tentang teknologi
pengolahan susu menjadi
berbagai produk turunan,
diantaranya susu UHT,
susu bubuk, susu kental
manis, susu pasteurisasi,
mentega, permen susu
dan tahu susu. Industri
pengolahan susu menjadi
salah satu lini usaha yang
mulai dilirik oleh
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masyarakat. Permintaan
yang semakin meningkat
mendorong adanya
inovasi terhadap produk-
produk olahan susu yang
sudah lebih dulu dikenal
oleh masyarakat.
Penguasaan terhadap
pengetahuan mengenai
prinsip-prinsip pengolahan
susu termasuk di
dalamnya teknologi
pengolahan menjadi salah
satu kunci berhasilnya
proses diverifikasi produk
turunan susu. Oleh
karenanya, buku ini dapat
digunakan oleh
mahasiswa di bidang ilmu
dan industri makanan,



maupun bidang ilmu
peternakan, farmasi dan
kesehatan. Selain itu
dapat juga dijadikan
sumber ilmu bagi para
pelaku usaha dibidang
pengolahan produk
turunan susu, maupun
bagi para pelaku program
pemberdayaan
masyarakat dalam rangka
meningkatkan
kesejahteraan para
peternak susu melalui
program diversifikasi
produk turunan susu.
www.guepedia.com Email
: guepedia@gmail.com
WA di 081287602508
Happy shopping & reading
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Enjoy your day, guys
Teknologi Pengolahan
Tepung Dan Pati Biji-Bijian

Berbasis Tanaman Kayu
Penerbit INTI MEDIATAMA

Perkembangan ilmu dan
teknologinya memberikan
dampak pada kesediaan
pangan untuk para pelaku
usaha dalam bidang
pangan dan minuman.
Jaminan makanan dan
minuman yang baik
menjadi prioritas dalam
produksinya. Jaminan
mutu diberikan dari
beberapa aspek
diantaranya adalah
memiliki gizi yang
mencukupi, memiliki

kuantitas dan pasok yang
cukup, memiliki kualitas
sensori/visual yang baik
serta memberikan
jaminan sehat dan halal
bagi konsumen. Terlebih
konsumen semakin
cerdas dalam
menentukan dan memilih
bahan pangan yang akan
dikonsumsi. Buku
teknologi pangan dan
aplikasinya berisikan
tentang teknik dalam
pengolahan yang baik
untuk menghasilkan out-
put pangan dan minuman
yang berkualitas.
Berbagai teknik dan
faktor-faktor yang
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berpengaruh dalam
pengolahan serta contoh-
contoh penerapannya
disajikan dalam buku ini.
Penggunaan teknologi
pengolahan dan
pemerhatian terhadap
aspek-aspek yang
berpengaruh terhadap
pengolahan yang baik

akan memberikan
dampak pada mutu akhir
produk makanan dan
minuman yang
diproduksi. Sudah
selayaknya semua
khalayak memahami dan
mengetahui proses dan
teknologi pengolahan
pangan yang baik.
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Pemahaman ilmu tersebut
akan memberikan andil
dalam konsep pemilihan
makanan untuk konsumsi
keseharian dan menuju
sumber daya yang cerdas
dan bijak dalam
menentukan pilihan akan
makanan dan minuman
tersebut.



