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KATA PENGANTAR 

Puji syukur ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa atas segala limpahan 

rahmat dan karunia-Nya, sehingga penyusunan buku ajar berjudul  Unit Operasi 

Mekanis dalam Industri Pangan: Prinsip, Proses, dan Aplikasi ini dapat 

diselesaikan dengan baik. Buku ini hadir sebagai respons atas kebutuhan nyata 

di dunia akademik dan industri akan referensi yang memadukan landasan 

teoretis yang kokoh dengan pendekatan aplikatif yang relevan. 

Industri pangan merupakan salah satu sektor strategis yang terus 

berkembang seiring meningkatnya tuntutan akan efisiensi, keamanan pangan, 

dan kualitas produk. Di jantung industri ini, unit operasi mekanis memainkan 

peranan yang tidak dapat diabaikan, mulai dari pengecilan ukuran, 

pencampuran, pengayakan, hingga pengemasan. Pemahaman yang mendalam 

terhadap prinsip-prinsip mekanis yang mendasari setiap proses menjadi bekal 

esensial bagi para mahasiswa, insinyur, maupun praktisi yang bergerak di 

bidang teknologi pangan. 

Buku ajar ini disusun dengan kerangka yang sistematis dan bertahap: 

diawali dengan konsep-konsep fundamental, dilanjutkan dengan uraian proses 

dan ditutup dengan paparan aplikasi dalam skala industri. Setiap bab dirancang 

untuk membangun pemahaman secara progresif, sehingga pembaca dapat 

mengikuti alur pembelajaran dengan lancar tanpa kehilangan benang merah 

antara teori dan praktik. 

Penulis menyadari sepenuhnya bahwa karya ini jauh dari sempurna. 

Oleh karena itu, dengan segala kerendahan hati, kritik, saran, dan masukan 

yang konstruktif dari para pembaca, sejawat akademik, maupun praktisi 

industri sangat diharapkan guna penyempurnaan buku ini di masa mendatang. 

Proses pembelajaran sejatinya tidak pernah berhenti, dan buku inipun akan 

terus bertumbuh bersama kemajuan ilmu pengetahuan dan teknologi pangan 

itu sendiri. 

Akhir kata, penulis menyampaikan terima kasih yang sebesar-besarnya 

kepada seluruh pihak yang telah memberikan dukungan, inspirasi, dan 

kontribusi dalam proses penyusunan buku ini. Semoga buku ajar ini dapat 

menjadi sumber ilmu yang bermanfaat, memberikan kontribusi nyata bagi 



 

ii  Dr. Wahyu Haryati Maser, S.TP., M.Si., dkk. 

dunia pendidikan tinggi, serta turut mendorong kemajuan industri pangan 

Indonesia ke depan. 
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