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KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis panjatkan ke hadirat Tuhan Yang Maha
Esa, karena atas rahmat dan karunia-Nya buku yang berjudul “Produk
Pangan Fungsional Berbasis Labu Kuning: Dari Senyawa
Bioaktif Hingga Inovasi Produk” ini dapat diselesaikan dengan baik.
Buku ini disusun sebagai kontribusi ilmiah dalam pengembangan ilmu
pangan, khususnya dalam pemanfaatan bahan pangan lokal sebagai
sumber pangan fungsional yang bernilai tambah tinggi dan berdaya
saing.

Perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi pangan
menunjukkan bahwa pangan tidak lagi hanya dipandang sebagai
sumber energi, tetapi juga sebagai komponen yang memiliki peran
penting dalam menjaga kesehatan dan mencegah penyakit. Dalam
konteks tersebut, labu kuning (Cucurbita moschata) merupakan salah
satu komoditas lokal yang memiliki potensi besar karena kandungan
senyawa bioaktif seperti B-karoten, serat pangan, dan senyawa fenolik
yang berperan dalam berbagai aktivitas fisiologis.

Buku ini disusun secara sistematis mulai dari aspek botani dan
karakteristik labu kuning, komposisi kimia, senyawa bioaktif dan
aktivitas fisiologis, konsep pangan fungsional, teknologi pengolahan,
hingga pengembangan produk inovatif serta strategi hilirisasi.
Pendekatan yang digunakan mengintegrasikan aspek struktur—fungsi,
kecernaan pati, serta implikasi kesehatan, sehingga diharapkan dapat
memberikan pemahaman yang komprehensif bagi akademisi, peneliti,
mahasiswa, maupun praktisi industri pangan.

Penulis menyampaikan penghargaan dan ucapan terima kasih
yang sebesar-besarnya kepada Kementerian Pendidikan Tinggi, Sains,
dan Teknologi Republik Indonesia atas dukungan pendanaan hibah
penelitian yang telah memungkinkan terlaksananya berbagai
penelitian terkait labu kuning. Ucapan terima kasih juga disampaikan
kepada Lembaga Pengelola Dana Pendidikan (LPDP) atas dukungan
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pembiayaan studi lanjut program doktor (S3) serta dukungan
pendanaan riset terkait pengembangan pangan berbasis labu kuning.
Dukungan tersebut memiliki peran yang sangat signifikan dalam
memperkuat kapasitas akademik dan keberlanjutan penelitian.

Penulis juga mengucapkan terima kasih kepada seluruh tim
dosen dan mahasiswa yang telah terlibat secara aktif dalam penelitian
labu kuning selama ini. Kontribusi, kolaborasi, dan dedikasi yang
diberikan menjadi bagian penting dalam menghasilkan data ilmiah,
inovasi produk, serta pengembangan pengetahuan yang dituangkan
dalam buku ini. Sinergi tersebut menjadi fondasi dalam membangun
ekosistem riset yang produktif dan berkelanjutan.

Penulis menyadari bahwa pengembangan pangan fungsional
berbasis bahan lokal seperti labu kuning tidak hanya memerlukan
pendekatan ilmiah, tetapi juga inovasi teknologi dan strategi
komersialisasi yang tepat. Oleh karena itu, buku ini juga menyajikan
peluang, tantangan, serta arah riset masa depan yang dapat menjadi
referensi dalam pengembangan produk pangan yang berkelanjutan dan
berdaya saing.

Akhir kata, semoga buku ini dapat menjadi sumber referensi
yang bermanfaat dan memberikan kontribusi nyata dalam
pengembangan pangan fungsional berbasis potensi lokal Indonesia
serta peningkatan kualitas kesehatan masyarakat.

Yogyakarta, 21 April 2026

Penulis,

Dr. Ir. Agus Slamet, S.TP., M.P., MCE
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