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Fungsi dan Sifat Hak Cipta Pasal 4  

Hak Cipta sebagaimana dimaksud dalam Pasal 3 huruf a merupakan hak 

eksklusif yang terdiri atas hak moral dan hak ekonomi.  

Pembatasan Pelindungan Pasal 26  
Ketentuan sebagaimana dimaksud dalam Pasal 23, Pasal 24, dan Pasal 25 tidak 

berlaku terhadap: 

i. penggunaan kutipan singkat Ciptaan dan/atau produk Hak Terkait 
untuk pelaporan peristiwa aktual yang ditujukan hanya untuk 
keperluan penyediaan informasi aktual;  

ii. penggandaan Ciptaan dan/atau produk Hak Terkait hanya untuk 
kepentingan penelitian ilmu pengetahuan;  

iii. penggandaan Ciptaan dan/atau produk Hak Terkait hanya untuk 
keperluan pengajaran, kecuali pertunjukan dan fonogram yang telah 
dilakukan pengumuman sebagai bahan ajar; dan  

iv. penggunaan untuk kepentingan pendidikan dan pengembangan ilmu 
pengetahuan yang memungkinkan suatu Ciptaan dan/atau produk 
Hak Terkait dapat digunakan tanpa izin Pelaku Pertunjukan, 
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Penggunaan Secara Komersial dipidana dengan pidana penjara paling 
lama 1 (satu) tahun dan/atau pidana denda paling banyak 
Rp100.000.000,00 (seratus juta rupiah).  

2. Setiap orang yang dengan tanpa hak dan/atau tanpa izin Pencipta 
atau pemegang Hak Cipta melakukan pelanggaran hak ekonomi 
Pencipta sebagaimana dimaksud dalam Pasal 9 ayat (1) huruf c, huruf 
d, huruf f, dan/atau huruf h untuk Penggunaan Secara Komersial 
dipidana dengan pidana penjara paling lama 3 (tiga) tahun dan/atau 
pidana denda paling banyak Rp500.000.000,00 (lima ratus juta 
rupiah). 
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KATA PENGANTAR 
Segala puji bagi Allah SWT, atas rahmat dan karunia-

Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan buku referensi ini. 
Tak lupa juga mengucapkan salawat serta salam semoga 
senantiasa tercurahkan kepada Nabi Besar Muhammad SAW.  
Atas rahmat-Nya, penulis dapat menyelesaikan Buku 
Referensi berjudul ‘Prinsip-Prinsip Analisis Penelitian 
Kombucha (Berdasarkan Literature Review)” ini ditulis 

untuk membantu mahasiswa, pengajar atau dosen, peneliti dan 
dunia usaha yang membutuhkan berbagai materi dan juga 
pengayaan tentang Riset Kombucha. 

Dalam penyusunan buku ini penulis memperoleh banyak 
inspirasi, masukan, bantuan dari berbagai pihak. Pada 
kesempatan ini kami ucapkan rasa terima kasih kepada pihak-
pihak yang mendukung lancarnya buku referensi ini mulai dari 
proses penulisan hingga proses cetak, yaitu kepada Ketua Pusat 
Penelitian dan Pengabdian Masyarakat STIFAR Riau atas 
dukungannya pendanaan dalam Program Hibah Penelitian 
Terapan Tahun 2023. Penulis juga mengucapkan terimakasih 
kepada orang tua kami, keluarga, rekan-rekan kami, penerbit, 
dan masih banyak lagi yang tidak bisa kami sebutkan satu per 
satu. 

Dalam buku ini, tertulis bagaimana pentingnya 
memahami prinsip prinsip penting dalam penelitian kombucha 
meliputi kriteria bahan bahan dan prosedur pembuatan 
kombucha, karakteristik organoleptik, fisika kimia dan nutrisi 
kombucha, dan manfaat kombucha melalui kajian uji bioaktivitas 
kombucha serta analisis titik kritis kehalalan kombucha. 
Pemaparan buku ini menjelaskan analisis hubungan antara 
berbagai variabel variabel penelitian kombucha berdasarkan 
rangkuman yang memadukan kajian riset dan studi literatur dari 
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berbagai jurnal-jurnal penelitian dan buku. Semoga Buku ini 
dapat memberikan manfaat bagi penulis maupun pembaca dalam 
perkembangan ilmu pengetahuan. 

Kami menyadari bahwa buku referensi ini masih jauh 
dari sempurna. Oleh sebab itu, kami mohon agar pembaca 
memberi kritik dan juga saran terhadap karya buku referensi 
ini agar kami dapat terus meningkatkan kualitas buku. 

Demikian buku referensi ini kami buat, dengan harapan 
agar pembaca dapat memahami informasi dan juga 
mendapatkan wawasan mengenai topik kombucha serta dapat 
bermanfaat bagi masyarakat secara luas. Terima kasih dan 
selamat membaca. 

 
 

 
Pekanbaru,  Desember 2023 

Penulis 
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