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KATA PENGANTAR 
 

 

 

Segala puji dan syukur  selalu kepada Allah   Subhanahu Wa 

Ta'ala atas rahmat yang diberikan sehingga buku yang berjudul 

“Pengolahan Hasil Samping Buah Kakao” ini dapat terselesaikan. 

Buku ini merupakan luaran dari Penelitian Dasar Kompetitif 

Nasional Nomor 2152/UN26.21/PN/2022 dengan judul Kajian Dasar 

minuman Fungsional Cacao Honey Dengan Khamir Probiotik 

Sebagai Starter Fermentasi 

Kakao merupakan komoditas strategis dengan distribusi 

limbah hasil samping pengolahan mencapai 70%. Potensi 

pengolahan hasil samping buah kakao yang disajikan dalam buku ini 

diharapkan  memperkaya khasanah  pengetahuan pembaca 

terutama mahasiswa dan peneliti. Buku ini mencakup potensi hasil 

samping industri kakao, karakteristik & komposisi kimia pulpa kakao 

dan kulit buah serta potensi pemanfaatannya. Secara khusus juga 

dibahas potensi pemanfaaatan kulit ari biji kakao dan hasil samping 

buah kakao lainnya.  
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Bandar Lampung,  17 November 2022 
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