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KATA PENGANTAR 

Bismillahirrahmanirrahiim 

 Segala puji hanya kepada Allah SWT, sumber segala 

pengetahuan, yang atas perkenanNya maka penulisan buku 

Teknologi Pengolahan Pati ini dapat diselesaikan.  Buku ini 

menghimpun informasi tentang berbagai sumber pati baik 

yang dapat ditemukan dengan mudah oleh masyarakat, 

karena dikonsumsi sehari-hari, maupun berbagai sumber pati 

lokal yang sudah langka ditemukan namun tetap berpotensi 

sebagai sumber pangan. 

Pengumpulan bahan tulisan, baik melalui  penelusuran 

pustaka maupun  pencarian berbagai sumber pati mewarnai 

penulisan buku ini.  Aktifitas pencarian sumber pati lokal yang 

mulai langka, melalui bantuan relasi maupun  penelusuran 

langsung ke hutan-hutan untuk mencari berbagai sumber-

sumber pati  yang masih dimanfaatkan oleh masyarakat 

pedesaan adalah bagian yang paling menyita waktu dalam 

penyusunan buku ini, namun juga jadi bagian yang paling 

menyenangkan, karena bisa mengamati secara langsung 

morfologi tanaman beserta habitatnya, sehingga dapat 

membantu berbagai pihak untuk mengenali tanaman tersebut 

bila dibutuhkan. 

Sumber-sumber pati di Indonesia sangat berlimpah, 

ada yang tersimpan pada batang tanaman, umbi yang 

terbenam dalam tanah, buah maupun biji-bijian. Sebagian di 

antaranya dikenalkan dalam buku ini, lengkap dengan gambar 

untuk memudahkan pembaca mengenali tanaman yang 

dimaksud, karena terdapat beberapa jenis tanaman yang 

memiliki nama daerah yang berbeda-beda.  Di antara sumber-

sumber pati itu, ada yang sudah sangat langka, ada pula yang 

baru dikenali sebagai sumber pati Berbagai sumber pati ini 
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dengan penanganan khusus sangat potensil untuk  menjadi 

bahan baku dalam industri pangan, kosmetik maupun obat-

obatan. Penggunaan teknologi pengolahan pati dapat 

mengubah sumber pati seperti singkong, gadung, talas, sagu 

dan lain-lain  menjadi glukosa dan produk modifikasi lainnya. 

Hal ini bisa jadi jalan keluar dalam pemenuhan kebutuhan 

gula yang terus meningkat, tanpa perlu membuka perkebunan 

tebu. 

Penulisan buku ini dimaksudkan untuk tujuan 

membuka wawasan bahwa  dengan teknologi pengolahan yang 

tepat, pati yang selama ini kebanyakan dikenal sebagai 

sumber makanan pokok pada masyarakat, bisa diubah jadi 

produk yang lebih beraneka rupa, meningkatkan nilai 

ekonomis sumber-sumber pati yang tumbuh melimpah di 

Indonesia.  

Akhir kata, semoga karya ini bisa memberikan manfaat 

sebesar-besarnya bagi para pembaca. Terima kasih kepada 

semua pihak yang telah turut andil dalam mewujudkan buku 

sederhana ini, hanya Allah SWT yang dapat memberikan 

sebaik-baik balasan atas segenap bantuan yang diberikan. 

Makassar, Desember 2021                  

         

                                                                       Penulis 
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