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KATA PENGANTAR

Perusahaan industri pengolahan pangan merupakan usaha yang relatif
lebih banyak dibandingkan dengan usaha industri lainnya, sehingga
akan terjadi persaingan diantara perusahan industri pangan tersebut.
Salah satu upaya perusahaan industri pangan untuk tetap bertahan
(survive) bahkan sebagai upaya untuk lebih maju adalah dengan
memprogramkan diversifikasi produk pangan. Diversifikasi produk
pangan bagi suatu perusahaan di bidang pengolahan pangan menjadi
suatu tuntutan untuk meningkatkan produknya bemnilai tambah (added
value), baik secara nilai guna ataupun nilai ekonomi dan selanjutnya akan
menumbuhkan daya saing produk pangan yang diproduksinya dengan
kompetitor perusahaan industri pengolahan pangan lainnya.

Perkembangan produk pangan baru di Indonesia khususnya
bergerak demikian cepat, hal ini terjadi karena di samping tuntutan
konsumen dan zaman, juga potensi pengembangan produk baru punya
potensi yang sangat banyak. Potensi pengembangan produk baru dapat
dikembangkan berbasis pangan tradisional ataupun pangan kuliner.
Pangan tradisional yang ada di Indonesia jumlahnya bisa mencapai
puldhan ribu, mengingat Indonesia merupakan negara dengan
rats=an etnis yang memiliki hingga ribuan keragaman produk pangan
tracSsionainya, sedangkan pangan kuliner Indonesia yang jumiahnya
pun sangat banvak dapat dikembangkan menjadi produk pangan
industri yang lebih banyak pula.



Buku ini disusun dimaksudkan untuk memberikan pengertian,
pemahaman, menuntun serta menginspirasi para pelaku usaha di bidang
industri pangan dalam mengembangkan produk pangan baru yang
beragam produknya dan terjamin kualitasnya, sedangkan tujuannya
adalah untuk memberikan kontribusi dalam pembangunan ketahanan
pangan di Indonesia.

Buku ini diharapkan dijadikan acuan atau sumber inspirasi bagi
para pelaku usaha industri pangan sebagai upaya untuk peningkatan
daya saing produk-produk pangan baik di tingkat nasional maupun
intermasional, dan pada gilirannya dapat meningkatkan kesejahteraan
masyarakat secara proporsional dan berkeadilan.

Dengan terbentuknya buku ini, betapa cermatnya dan telah
berusaha semaksimal mungkin untuk menyajikan yang terbalk, namun
penulis menyadari akan segala kekurangan dan kekhilafan, maka dengan
ikhlas dan segala kerendahan hati penulis berharap kritik dan saran yang
membangun dari semua pihak yang berkompeten demi tersusunnya
buku Model Perencanaan Industri Pengolahan Buah yang lebih baik.

Semoga buku ini dapat memenuhi harapan penggunanya.

Bandung, Juli 2021
Wassalam,

Penulis
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Tingginya konsumsi san buah-buahan dan minuman ningan di Indonesia akan menjadi
peluang bagi petani sera industi kecl dan menengah. Pengolshan buah-buahan
merupakan upaya diversifikasi produk olahan buah yang dapat menghasilkan olahan buah
berbagal bentuk seperli cair (produk minuman), semi padat, dan produk kenng
Pengolahan yang bersifat tahan lama dan tidak mengurangi manfaat dan buah itu sendin
dapat dilakukan oleh produsen dengan proses pengolahan yang tepal Proses
pengolahan yang dapat dilakukan di antaranya adalah puree, jus. sirup, dodol, dan fruit
leather. Selan itu juga perlu dilakukan pengemasan yang tepat agar produk yang
dihasilkan dapat tahan lama,

Buku referensi i membahas secara nncl tentang bagaimana Model Perencanaan
Industri Pengolahan Buah akan mendorong para pelaku usaha dan industr pengolahan
buah dapat berkembang di masa depan. Sehingga, marke! share yang ada masih dapat
ditingkatkan untuk membenkan peluang pasar yang lebih besar dan potensial
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