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KATA PENGANTAR

Lada dikenal sebagai King of Spices dan merupakan komoditas
ekspor yang cukup penting bagi Indonesia karena memberikan devisa
cukup besar. Selain itu komoditas lada sejak dahulu kala telah menjadi
sumber pendapatan utama bagi sebagian petani terutama di daerah sentra
produksi lada. Sebagai komoditas ekspor, lada mempunyai prospek
yang baik karena selalu dan akan selalu dibutuhkan secara kontinyu
baik dalam industri makanan, minuman, obat-obatan tradisional dan
lain-lain.

Buku Pengolahan Lada Hitam dan Putih ini ditulis berdasarkan
serangkaian hasil penelitian dan studi literatur, sehingga diharapkan
dapat membantu pembaca dan peminat lada dalam memahami berbagai
aspek mengenai lada terutama dari segi pascapanennya.

Buku ini tentu saja masih banyak kekurangannya. Oleh karena
itu. saran dan kritik membangun sangat diharapkan untuk lebih baiknya

terbitan mendatang.
Bogor, Juni 2007

Kepala BB Pascapanen

Ir. Wisnu Broto, MS
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