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Segala puji bagi Allah SWT atas terbitnya Jurnal Pascapanen dan Bioteknologi Kelautan dan Perikanan
Volume 11 Nomor 1, Juni 2016. Jurnal ini terbit dua kali dalam setahun dan merupakan bagian dari sosialisasi
dan wahana komunikasi hasil-hasil penelitian bidang “Pascapanen dan Bioteknologi Kelautan dan Perikanan”
yang menyajikan informasi mengenai hasil penelitian mekanisasi proses, pengolahan produk dan keamanan
pangan, dan bioteknologi kelautan dan perikanan.

Dalam edisi ini, Jurnal Pascapanen dan Bioteknologi Kelautan dan Perikanan memuat 9 naskah dengan
topik yang diangkat dari hasil penelitian bidang mekanisasi proses, pengolahan produk dan keamanan pangan,
dan bioteknologi kelautan dan perikanan. Topik yang diangkat dari bidang mekanisasi proses yaitu disain
pisau pelumat daging untuk nugget ikan dan analisis penerimaan alat transportasi ikan segar berpendingin,
sedangkan topik dari bidang pengolahan produk dan bidang keamanan pangan adalah kerupuk panggang
ikan lele, Vibrio parahaemolyticus patogenik pada tambak udang, hidrogel karaginan untuk bahan pembalut
luka, dan parameter penurunan kesegaran ikan patin dengan metoda demerit point score. Berkaitan dengan
bidang bioteknologi, topik yang diangkat yaitu fukosantin dari rumput laut coklat dan sitotoksisitasnya,
karakterisasi kolagen dari teripang gamma, dan bakteri pendegradasi xilan dan manan.

Artikel-artikel yang dimuat dalam jurnal ini diharapkan dapat bermanfaat bagi pengembangan ilmu bidang
pascapanen dan bioteknologi kelautan dan perikanan. Pada kesempatan ini, redaksi mengucapkan terima
kasih kepada semua pihak yang telah membantu dalam proses penerbitan.
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