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KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa atas rahmat dan 

karunia-Nya, sehingga buku berjudul Ilmu Bahan Makanan Dasar: 

Karakteristik dan Komposisi Gizi Bahan Pangan dapat tersusun 

dengan baik. Buku ini hadir untuk mengenalkan berbagai bahan 

pangan, mulai dari ciri fisik, sifat dasar, hingga kandungan gizinya. 

Buku ini membahas bahan makanan yang dekat dengan kehidupan 

sehari-hari, seperti serealia, umbi-umbian, kacang-kacangan, 

sayuran, buah, daging, ikan, telur, susu, serta bahan pangan lainnya. 

Uraian disampaikan secara sederhana agar pembaca lebih mudah 

memahami peran setiap bahan pangan bagi tubuh. 

Buku ini dijual untuk masyarakat umum, sehingga dapat dibaca oleh 

siapa saja yang ingin menambah wawasan tentang bahan makanan 

dan kandungan gizinya. Semoga buku ini bermanfaat dalam 

membantu pembaca memilih, mengolah, dan memanfaatkan bahan 

pangan secara lebih bijak. 

 

 

Jakarta, Juni 2026 

 

 

Tim Penyusun 
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