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UU No. 28 Tahun 2014 tentang Hak Cipta 

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, 
Produser Fonogram, atau Lembaga Penyiaran.  

Sanksi Pelanggaran Pasal 113  

1. Setiap orang yang dengan tanpa hak melakukan pelanggaran hak 
ekonomi sebagaimana dimaksud dalam Pasal 9 ayat (1) huruf i untuk 
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 dan syukur penulis panjatkan kehadirat 

Allah SWT, Tuhan Yang Maha Esa, atas limpahan rahmat, 

taufik, dan karunia-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan 

penulisan buku monograf ini dengan baik. Shalawat dan salam 

semoga senantiasa tercurah kepada Nabi Besar Muhammad 

SAW, suri teladan umat manusia, beserta keluarga dan para 

sahabatnya. Berkat izin dan pertolongan-Nya, buku ini dapat 

hadir sebagai salah satu kontribusi dalam pengembangan ilmu 

pengetahuan, khususnya di bidang mikrobiologi dan 

bioteknologi pangan. 
Buku ini disusun sebagai referensi komprehensif dan 

praktis bagi mahasiswa, peneliti, serta praktisi yang tertarik 

atau berkecimpung dalam bidang mikrobiologi dan 

bioteknologi pangan, khususnya dalam kajian tentang Bakteri 

Asam Laktat (BAL) dan perannya dalam fermentasi pangan. 

Dengan judul "Bakteri Asam Laktat dan Fermentasi Pangan: 

Isolasi, Karakterisasi, dan Aplikasi", buku ini dirancang untuk 

menjembatani pemahaman konseptual dan keterampilan 

praktis dalam mengidentifikasi, mengevaluasi, serta 

memanfaatkan potensi BAL dari berbagai sumber makanan 

fermentasi. 
Tujuan utama dari penulisan buku ini adalah untuk 

menyediakan sumber informasi yang terstruktur, mulai dari 

konsep dasar hingga aplikasi lanjut. Di dalamnya, pembaca 

akan menemukan penjelasan mengenai: 1) Prinsip dasar dan 

peran penting BAL dalam proses fermentasi dan fungsinya bagi 

pangan dan kesehatan; 2) Teknik isolasi dan karakterisasi yang 

umum diterapkan di laboratorium mikrobiologi; 3) Panduan 

praktis yang disertai prosedur dan langkah kerja yang dapat 

diaplikasikan dalam kegiatan akademik maupun penelitian; 
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4) Studi kasus dan perkembangan terkini terkait pemanfaatan 

BAL dalam industri pangan dan pengembangan produk 

berbasis bioteknologi. 
Selain sebagai sumber referensi akademik, buku ini 

juga diharapkan dapat membantu pengembangan keterampilan 

riset dan meningkatkan pemahaman teknis dalam mengolah 

BAL secara optimal untuk mendukung inovasi di sektor pangan 

fermentasi. 
Ruang lingkup buku mencakup topik-topik mulai dari 

pengantar tentang BAL dan sumber-sumber alaminya, teknik 

isolasi dan identifikasi, pendekatan karakterisasi fisiologis dan 

molekuler, hingga penerapan BAL dalam industri pangan serta 

potensi fungsionalnya bagi kesehatan. Termasuk pula di 

dalamnya ulasan mengenai hasil-hasil penelitian terbaru dan 

aplikasi nyata BAL dalam berbagai konteks fermentasi. 
Dalam penyusunan buku ini, penulis menerima banyak 

inspirasi, masukan, dan bantuan dari berbagai pihak. Terima 

kasih kami sampaikan kepada Ketua Sekolah Tinggi Ilmu 

Farmasi Riau dan Ketua Pusat Penelitian dan Pengabdian 

Masyarakat STIFAR Riau atas dukungan pendanaan melalui 

Program Hibah Penelitian Terapan Tahun 2024, yang 

menjadikan buku ini sebagai luaran penelitian. Ucapan terima 

kasih juga kami sampaikan kepada orang tua, rekan, keluarga, 

penerbit, dan semua pihak yang telah membantu, meskipun 

tidak dapat disebutkan satu per satu. 
Akhir kata, semoga buku ini dapat memberikan 

kontribusi nyata dalam pengembangan ilmu pengetahuan dan 

teknologi, serta menjadi sumber inspirasi bagi para pembaca 

yang ingin mendalami dan mengembangkan potensi 

mikroorganisme dalam dunia pangan yang berkelanjutan. 
 

 
Pekanbaru,  Mei 2025 

Penulis  
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