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1. Barang siapa dengan sengaja melanggar dan tanpa hak 

melakukan perbuatan sebagaimana dimaksud dalam pasal 

ayat (1) atau pasal 49 ayat (1) dan ayat (2) dipidana dengan 

pidana penjara masing-masing paling sedikit 1 (satu) bulan 

dan/atau denda paling sedikit Rp.1.000.000,00 (satu juta 

rupiah), atau pidana penjara paling lama 7 (tujuh) tahun 

dan/atau denda paling banyak Rp.5.000.000.000,00 (lima 

miliar rupiah). 

 

2. Barang siapa dengan sengaja menyiarkan, memamerkan, 

mengedarkan, atau menjual kepada umum suatu ciptaan 

atau barang hasil pelangaran hak cipta terkait sebagai 

dimaksud pada ayat (1) dipidana dengan pidana penjara 

paling lama 5 (lima) tahun dan/atau denda paling banyak 

Rp.500.000.000,00 (lima ratus juta rupiah) 

 



  iii 
 

PENINGKATAN KUALITAS BAWANG GORENG 

PADA INDUSTRI RUMAH TANGGA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dr. Ir. Andi Haslindah, ST., M.Si. 

Ernawati, ST., M.Si. 

Ir. Andi Haslinah, ST., M.Si., MT. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

PENERBIT: 

CV. AA. RIZKY 

2024 



iv 
 

 

PENINGKATAN KUALITAS BAWANG GORENG 

PADA INDUSTRI RUMAH TANGGA 

 

 
© Penerbit CV. AA RIZKY 

 

 

Penulis:  

Dr. Ir. Andi Haslindah, ST., M.Si. 

Ernawati, ST., M.Si. 

Ir. Andi Haslinah, ST., M.Si., MT. 
 

 

Desain Cover  & Tata Letak: 

Tim Kreasi CV. AA. Rizky 

 
 

Cetakan Pertama,  Desember 2024 

 
Penerbit: 

CV. AA. RIZKY 

Jl. Raya Ciruas Petir, Puri Citra Blok B2 No. 34 

Kecamatan Walantaka, Kota Serang - Banten, 42183 

Hp. 0819-06050622, Website : www.aarizky.com 

E-mail: aa.rizkypress@gmail.com 

 

Anggota IKAPI 
No. 035/BANTEN/2019 

 

ISBN : ................................... 
x + 104 hlm, 23 cm x 15,5 cm 

 

Copyright © 2024 pada Penulis dan Penerbit 
 

Hak cipta dilindungi undang-undang 
Dilarang memperbanyak buku ini dalam bentuk dan dengan cara 

apapun tanpa izin tertulis dari penulis dan penerbit. 
 



  v 
 

 

PRAKATA 

 

 

Puji Syukur kita panjatkan ke hadirat Allah SWT, atas 

segala rahmat, hidayah, dan karunia-Nya, sehingga buku 

dengan judul Peningkatan Kualitas Bawang Goreng pada 

Industri Rumah Tangga ini dapat disusun dan diterbitkan. 

Shalawat serta salam semoga tercurah kepada Nabi 

Muhammad SAW, yang telah membawa umat manusia menuju 

jalan yang terang dan penuh berkah. 

Penyusunan buku ini berorientasi pada upaya 

meningkatkan kualitas produk bawang goreng pada industri 

rumah tangga, yang memiliki potensi besar untuk berkembang 

dan memberikan kontribusi pada perekonomian masyarakat. 

Dengan nilai-nilai ajaran Islam Ahlussunnah wal Jama’ah An-

Nahdliyah, kami berharap agar buku ini dapat memberikan 

manfaat tidak hanya untuk pengembangan industri rumah 

tangga, tetapi juga dalam memperkaya budaya akademik di 

Universitas Islam Makassar. 

Buku ini bertujuan untuk memberikan pemahaman 

lebih dalam tentang bagaimana cara meningkatkan kualitas 

produk bawang goreng secara efektif dalam skala industri 

rumah tangga. Di samping itu, buku ini diharapkan dapat 

memberikan panduan bagi para pelaku usaha kecil dalam 

meningkatkan daya saing dan kualitas produk yang mereka 

hasilkan. 

Kami menyadari bahwa buku ini masih banyak 

kekurangan. Oleh karena itu, kritik dan saran dari para 
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pembaca sangat kami harapkan guna memperbaiki dan 

menyempurnakan buku ini di masa yang akan datang. Semoga 

buku ini dapat memberikan manfaat yang sebesar-besarnya 

bagi pembaca, khususnya dalam pengembangan industri rumah 

tangga yang berbasis pada kualitas dan inovasi. 

Terima kasih kepada semua pihak yang telah 

memberikan dukungan dan kontribusi dalam penyusunan buku 

ini. Semoga buku ini dapat memberikan manfaat yang luas dan 

menjadi sumber ilmu yang bermanfaat bagi kita semua. 

 

 

Makassar,   Desember 2024 

 

Penulis, 
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