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Prakata 

Alhamdulillah puji syukur kami panjatkan kehadiran 

Allah SWT yang telah melimpahkan rahmat dan 

hidayahNya sehingga kami dapat menyelesaikan buku 

dengan judul “Diversifikasi Olahan Pepaya Kekinian” ini 

dengan lancar.  

Buah pepaya merupakan salah satu buah yang 

mudah tumbuh di Indonesia. Masyarakat sangat mudah 

mendapatkan pepaya sepanjang tahun. Buah ini 

mengandung berbagai zat gizi yang baik bagi kesehatan, 

tetapi kadar airnya yang tinggi menyebabkan masa 

simpannya rendah. Buah ini umumnya hanya disajikan 

sebagai buah meja atau diolah menjadi jus. Oleh karena 

itu, tim penulis yang telah dapat mengolah pepaya 

menjadi berbagai jenis makanan kering dengan masa 

simpan yang lebih panjang, seperti brownies, pepaya 

chips, pepaya candy, brownis kering, abon pepaya crispy, 

dan lain sebagainya, membagikan pengetahuan melalui 

buku ini.  

Selain menampilkan berbagai resep olahan pepaya 

dan kandungan dalam pepaya yang dapat dibaca dan 

dipraktikkan secara langsung, buku ini juga menampilkan 

contoh perhitungan ekonomi sehingga menjadi inspirasi 
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peluang usaha bagi pembaca. Resep-resep olahan 

makanan juga dilengkapi dengan takaran dan spesifikasi 

produk yang dibutuhkan.  

Tim penulis berharap buku ini bukan hanya menjadi 

sekedar buku popular namun juga bisa memaksimalkan 

potensi buah lokal Indonesia. Terakhir ucapan terimakasih 

kami sampaikan kepada berbagai pihak yang memberikan 

bantuan dalam berbagai bentuk. Semoga buku ini dapat 

bermanfaat dan menginspirasi kita semua. 

 

Yogyakarta, November 2023 

 

Tim Penyusun 
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