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PRAKATA

Puji syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa atas rahmat
dan karunia Nya sehingga buku ajar berjudul Puji syukur
kehadirat Allah Subhanahu wa Ta’ala atas segala rahmat dan
karunia-Nya, sehingga buku berjudul “Sains dan Teknologi
Produk Halal” ini dapat tersusun dan diselesaikan dengan
baik. Buku ini lahir dari keinginan penulis untuk
menghadirkan pemahaman yang menyeluruh mengenai
pentingnya perpaduan antara ilmu pengetahuan dan
teknologi dalam menjamin kehalalan produk yang

dikonsumsi masyarakat.

Kemajuan industri pangan, obat, dan kosmetik saat ini
menuntut adanya inovasi teknologi yang tetap berlandaskan
pada prinsip-prinsip halal. Oleh karena itu, buku ini
berupaya membahas berbagai aspek ilmiah, proses produksi,
sistem jaminan produk halal, hingga penerapan teknologi
modern dalam mendukung ekosistem industri halal yang

aman, berkualitas, dan sesuai syariat Islam.

Penulis berharap buku ini dapat menjadi sumber
inspirasi dan referensi bagi mahasiswa, dosen, peneliti,
pelaku industri, serta masyarakat yang peduli terhadap

pentingnya produk halal di era modern. Ucapan terima kasih



penulis sampaikan kepada semua pihak yang telah
memberikan dukungan, masukan, dan semangat selama

proses penulisan buku ini.

Akhir kata, semoga buku ini membawa manfaat dan
menambah wawasan kita semua dalam mengembangkan
sains dan teknologi yang berorientasi pada keberkahan dan

kemaslahatan umat.

Pandeglang, Oktober 2025

Penulis
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KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan ke hadirat Allah
Subhanahu wa Ta’ala atas limpahan rahmat, taufik, dan
hidayah-Nya sehingga buku berjudul “Sains dan Teknologi
Produk Halal” ini dapat diselesaikan dengan baik. Buku ini
disusun sebagai upaya memberikan pemahaman yang
komprehensif tentang peran sains dan teknologi dalam
menjamin kehalalan produk pangan, obat, dan kosmetik

yang beredar di masyarakat.

Dalam era globalisasi dan kemajuan industri modern,
tantangan terhadap kehalalan produk semakin kompleks.
Oleh karena itu, pemahaman mengenai aspek ilmiah,
teknologi, serta regulasi halal menjadi penting agar seluruh
pihak — baik akademisi, pelaku industri, maupun konsumen
— dapat berperan aktif dalam mewujudkan ekosistem halal
yang berkelanjutan. Buku ini mengulas prinsip-prinsip dasar
sains halal, teknologi produksi, sistem jaminan produk halal
(SJPH), serta inovasi yang mendukung pengembangan

industri halal berbasis penelitian dan teknologi.

Penulis menyadari bahwa buku ini masih jauh dari
sempurna. Kritik dan saran yang membangun sangat

diharapkan demi penyempurnaan pada edisi berikutnya.
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Semoga buku ini dapat menjadi referensi bermanfaat bagi
mahasiswa, peneliti, pelaku usaha, dan masyarakat luas
dalam memahami pentingnya penerapan sains dan teknologi

dalam pengembangan produk halal.
Pandeglang, Oktober 2025

Penulis
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SAINS DAN
TEKNOLOGI PRODUK HALAL

Buku ini merupakan panduan komprehensif yang
menjelaskan keterkaitan antara ilmu pengetahuan dan
teknologi dengan penerapan prinsip kehalalan dalam industri
pangan, obat-obatan, dan kosmetik. Disusun dengan
pendekatan ilmiah dan aplikatif, buku ini bertujuan untuk
membekali pembaca—terutama mahasiswa, peneliti, dan
pelaku industri—dengan pemahaman mendalam mengenai
sistem jaminan produk halal (SIPH) serta teknologi
pendukungnya.

Secara sistematis, buku ini terbagi ke dalam beberapa bab
utama. Bab pertama membahas bahan tambahan pangan
halal, mulai dari identifikasi sumber bahan, analisis titik kritis
kehalalan, hingga verifikasi dokumen pendukung. Bab kedua
memperkenalkan analisis produk hayati halal dengan
penggunaan metode biomolekuler seperti PCR, ELISA, dan
spektroskopi untuk mendeteksi bahan haram. Bab ketiga
mengulas mikrobiologi pangan halal, yang menyoroti peran
dan pengendalian mikroorganisme dalam proses produksi
dan fermentasi.

Selanjutnya, bab keempat meninjau kemasan, penyimpanan,
dan distribusi produk halal, termasuk logistik dan labelisasi
sesuai regulasi. Bab kelima membahas secara mendalam
mengenai audit dan jaminan halal, mencakup prinsip,
prosedur, serta studi kasus temuan audit di industri. Bab
keenam mengangkat isu kontemporer seperti GMO, daging
hasil kultur sel, halal-washing, serta pemanfaatan teknologi
modern seperti blockchain, 10T, dan kecerdasan buatan dalam
menjamin transparansi dan ketertelusuran halal.

Secara keseluruhan, buku ini tidak hanya menyoroti aspek
teknis dan ilmiah, tetapi juga menekankan dimensi etika,
kejujuran, dan tanggung jawab moral dalam produksi halal.
Melalui pembahasan mendalam, studi kasus, serta latihan
reflektif di setiap bab, buku ini menjadi referensi penting
dalam memahami dinamika industri halal yang terus
berkembang di era Revolusi Industri4.0.
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