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KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan ke hadirat Allah SWT atas segala rahmat,
taufik, dan hidayah-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan penyusunan
proposal skripsi yang berjudul “Analisis Kandungan Protein dan Sifat Fisik
Kaldu Bubuk Ikan Gabus (Channa striata) dengan Substitusi Daun Kelor
(Moringa oleifera)” tepat pada waktunya. Proposal skripsi ini disusun sebagai
salah satu syarat untuk melanjutkan penyusunan skripsi guna memperoleh gelar
sarjana pada Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian, Universitas

Islam Indragiri.

Dalam penyusunan proposal ini, penulis menyadari sepenuhnya bahwa tidak
akan terwujud tanpa adanya bantuan, bimbingan, dan dukungan dari berbagai
pihak. Oleh karna itu, dengan segala kerendahan hati penulis mengucapkan terima
kasih kepada :

1. Kedua orang tua serta keluarga yang selalu memberikan doa, dukungan,

dan kasih sayang yang tiada henti.
2. Bapak Dr. H. Najamuddin, Lc, M.A. selaku Rektor Universitas Islam
Indragiri.

3. Bapak Andi Yusafri, S.Pi., M.Si., selaku Dekan Fakultas Pertanian,
Universitas Islam Indaragiri.

4. lbu Yulianti, S.Pd., M.Si., selaku Ketua Program Studi Teknologi

Pangan,Universitas Islam Indragiri.



5. lbu Dr. Rifni Novitasari, S.TP., M.P selaku Dosen Pembimbing I dan Ibu

Retty, S.TP., M.P selaku Dosen Pembimbing Il yang telah memberikan

arahan, bimbingan, serta motivasi kepada penulis.
6. Seluruh dosen Program Studi Teknologi Pangan yang telah memberikan
ilmu dan pengetahuan yang sangat bermanfaat.

7. Rekan-rekan mahasiswa Teknologi Pangan yang telah memberikan
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3 5 semangat dan kebersamaan.
AR Penulis menyadari bahwa proposal skripsi ini masih jauh dari sempurna.
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38 B Oleh karena itu, kritik dan saran sangat diharapkan demi perbaikan di masa yang
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akan datang. Akhir kata, semoga proposal skripsi ini dapat memberikan manfaat
bagi penulis khususnya serta bagi pihak-pihak yang membutuhkan pada

umumnya.

Tembilahan, 31 juli 2026

Marshanda Eka Putri
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