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KATA PENGANTAR 

Puji syukur ke Hadirat Tuhan Yang Maha Kuasa, 

atas perkenaan-Nya, buku Katsuobushi (Ikan Kayu) 

Teknologi dan Peluang Bisnis dapat selesai ditulis.  

Buku ini ditulis sebagai salah satu luaran penelitian PUSN 

kami (2018-2020) dan juga luaran dari serangkaian 

penelitian yang sudah kami penulis lakukan sejak tahun 

1974.  Selain itu, pengalaman Ir. Robin Ticoalu yang 

sudah puluhan tahun sebagai manajer di PT. Celebes Mina 

Pratama, dihimpun dalam buku ini.  Masih sangat sedikit 

literatur yang tersedia tentang Katsuobushi baik dalam 

bahasa Inggris, apalagi dalam bahasa Indonesia. 

Tujuan penulisan buku ini adalah selain sebagai 

referensi bagi siapa saja yang ingin mempelajari teknologi 

pembuatan Katsuobushi, juga memberikan informasi ilmiah 

peluang bisnis Katsuobushi yang sangat menjanjikan. 

Ada dua metode pembuatan Katsuobushi dalam buku 

ini yaitu metode konvensional dan metode menggunakan 

asap cair.  Walaupun buku ini masih sederhana, namun 

diharapkan dapat dijadikan pegangan dalam mempelajari 

tentang teknologi dan peluang bisnis Katsuobushi. 

Terima kasih kepada Direktorat Riset dan 

Pengabdian Masyarakat, Kemenristek-Dikti, yang telah 

mendanai PUSN.  Terima kasih penulis sampaikan kepada 

Rektor Unsrat, Ketua LPPM Unsrat, Pimpinan                

PT. Celebes Mina Pratama Kota Bitung, yang sudah 

banyak memfasilitasi penulis.  Sudah tentu buku ini masih 

banyak kekurangan, oleh karena itu kritik membangun 

sangat dibutuhkan.   Harapan penulis buku ini bermanfaat. 

 
Manado, 17 April 2019 
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