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KATA PENGANTAR

Teori dan praktik mikrobiologi pangan, berisikan
pengetahuan dan aplikasi tentang ilmu mikrobiologi
dibidang pangan. Mikroorganisme yang terlibat dalam
bahan pangan tidak hanya dapat menyebabkan kerusakan
tetapi juga menghasilkan produk baru yang memiliki nilai
ekonomi lebih tinggi dari bahan bakunya. Ulasan materi
telah diperdalam dengan konsep bahasan dari segi teknologi
pangan dan molecular bahan pangan. Selain itu juga
disajikan pembahasan mengenai konsep prebiotic dan
probiotik yang merupakan produk olahan dari pangan
dengan bantuan mikroorganisme. Pengujian kualitas dan
kuantitas produk pangan juga dibahas dengan prosedur
pengujian sesuai dengan Standard Nasional Indonesia yang
berlaku mengenai uji kontaminasi mikroorganisme pada
bahan dan produk pangan. Sebagai referensi batas ambang
kehadiran mikroorganisme dalam bahan dan produk
pangan dapat dilihat dalam peraturan. Badan Pengawas
Obat Dan Makanan Nomor 13 Tahun 2019 Tentang Batas
Maksimal Cemaran Mikroba Dalam Pangan Olahan.
Aplikasi materi dalam bentuk praktik di laboratorium
berkisar pada pengetahuan dan ketrampilan yang harus
dikuasai peserta didik dalam kajian mikrobiologi pangan.

Tim Penyusun
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Buku Ajar Teori dan Praktek Mikrobiologi Pangan ini disusun sebagai panduan
komprehensif untuk memahami mikroorganisme yang terlibat dalam proses pangan,
baik dari sisi teori maupun aplikasinya. Buku ini membahas berbagai konsep dasar
mikrobiologi, seperti jenis mikroorganisme (bakteri, jamur, virus, dan ragi) yang
ditemukan dalam pangan, serta peranannya dalam proses fermentasi, pembusukan,
dan kontaminasi pangan.

Bagian teori menyajikan pengetahuan tentang karakteristik mikroorganisme,
mekanisme pertumbuhannya, serta faktor-faktor yang mempengaruhi aktivitas
mikroba dalam pangan. Pembaca juga akan diberikan pemahaman mengenai peran
mikroorganisme dalam ketahanan pangan, baik dalam menjaga kualitas maupun dalam
proses pengolahan pangan seperti pembuatan keju, yogurt, tempe, dan produk
fermentasi lainnya.

Sementara itu, bagian praktik buku ini memberikan contoh aplikasi nyata dari
mikrobiologi pangan di industri dan rumah tangga. Dengan studi kasus dan
eksperimen sederhana, buku ini memungkinkan pembaca untuk mempelajari cara
mengidentifikasi mikroorganisme dalam pangan, teknik isolasi dan identifikasi mikroba,
serta bagaimana mikroorganisme dapat dikendalikan untuk mencegah kerusakan dan
memastikan keamanan pangan.

Buku ini ditujukan untuk mahasiswa dan profesional di bidang ilmu pangan, serta siapa
saja yang tertarik mempelajari pentingnya mikroorganisme dalam produksi dan
pengolahan pangan yang aman dan berkualitas.
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