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Sanksi Pelanggaran Pasal 113
Undang Undang No. 28 Tahun 2014 Tentang Hak Cipta

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 Rp 100.000.000 (seratus juta rupiah).
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 ¢, 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 Rp
500.000.000,00 (lima ratus juta rupiah).

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 a, huruf b, huruf e, dan/atau huruf g untuk Penggunaan
Secara Komersial dipidana dengan pidana penjara paling lama 4
(empat) tahun dan/atau pidana denda paling banyak Rp
1.000.000.000,00 (satu miliar rupiah).

Setiap Orang yang memenuhi unsur sebagaimana dimaksud
pada ayat (3) yang dilakukan dalam bentuk pembajakan,
dipidana dengan pidana penjara paling lama 10 (sepuluh) tahun
dan/atau pidana denda paling banyak Rp 4.000.000.000,00
(empat miliar rupiah).



Kata Pengantar

Puji dan syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa karena
berkatNya, penulis telah menyelesaikan buku Kimia Pangan
ini. Buku ini disusun untuk membantu mahasiswa dalam
pembelajaran mata kuliah Kimia Pangan, Teknologi Pangan,
dan ataupun mata kuliah yang terkait tentang pangan
karena buku ini berisi dasar-dasar bahan pangan, rekasi, dan
proses yang ada dalam bidang pangan.

Mahasiswa terkhusus dengan jurusan selain IPA/Sains
saat SMA mungkin akan mengalami kesulitan dalam
pembelajaran di bidang pangan. Oleh karena itu, penulis
berharap dapat membantu mahasiswa dalam meningkatkan
pengetahuan mahasiswa untuk memahami dasar-dasar
dalam ilmu pangan melalui buku ini.

Penulis sadar bahwa buku ajar ini masih jauh dari
sempurna sehingga penulis membuka diri untuk kritik dan
saran demi perbaikan kualitas buku ini ke depan.

Terima kasih juga penulis ucapkan kepada semua pihak
yang telah membantu dalam penyusunan buku panduan ini.
Semoga Tuhan yang Maha Kuasa yang membalas semua
kebaikan pihak- pihak yang telah ikut berkontribusi. Semoga
buku ini bermanfaat bagi peningkatan mutu pengetahuan
dalam bidang pangan.

Sambas, Oktober 2025
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