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KATA PENGANTAR

Puji syukur ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa atas rahmat dan
karunia-Nya, sehingga buku referensi berjudul Sayur Karang
Gymnogongrus sp. sebagai Pengawet Pangan dapat hadir dan
dinikmati oleh masyarakat luas. Buku ini disusun untuk memberikan
wawasan mengenai pemanfaatan sayur karang Gymnogongrus sp.
sebagai salah satu bahan alami yang berpotensi membantu menjaga
mutu dan ketahanan pangan.

Melalui bahasa yang sederhana dan mudah dipahami, buku
ini mengulas berbagai informasi penting tentang karakteristik,
manfaat, serta peluang pemanfaatan sayur karang dalam kehidupan
sehari-hari. Materi yang disajikan diharapkan dapat menambah
pengetahuan dan membuka pandangan baru mengenai kekayaan
sumber daya hayati yang tersedia di lingkungan sekitar.

Buku ini diterbitkan untuk masyarakat umum, sehingga
dapat dibaca oleh siapa saja yang memiliki minat terhadap pangan,
kesehatan, dan pemanfaatan bahan alami. Semoga kehadiran buku
ini memberikan manfaat, inspirasi, serta mendorong pemanfaatan

sumber daya lokal secara bijak dan berkelanjutan.

Jakarta, Juni 2026

Tim Penyusun
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