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KATA PENGANTAR 

 

 
Puji dan syukur Penulis panjatkan kepada Yang Maha Mengetahui karena penulisan 

Buku Kimia Organik 2 akhirnya telah dapat diselesaikan dengan baik. 

Materi buku ini meliputi Senyawa Aromatik dan Benzema, Karbohidrat, Asam Amino 

& Protein, dan Lipida. 

Buku ini disusun sebagai suatu bacaan para mahasiswa yang mempelajari ilmu Kimia 

Organik sebagai bidang kajian utama. Tulisan ini juga dapat digunakan oleh para mahasiswa 

di bidang-bidang lain yang berkaitan dengan ilmu kimia atau bidang lain yang menggunakan 

dalam kegiatan riset atau kegiatan rutin di laboratorium. 

Mungkin para pembaca menemukan beberapa kekurangan buku ini baik dalam isi, 

maupun cara penulisan. Untuk itu penulis memohon kritik dan sarannya demi perbaikan 

selanjutnya. 

Ucapan terimakasih kami sampaikan kepada berbagai pihak yang telah membantu 

sehingga keinginan menulis buku ini dapat terlaksana sesuai dengan waktu yang 

direncanakan. 

 

Bogor, Mei 2018 

Penulis 
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