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100.000.000 (seratus juta rupiah). 
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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 
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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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