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MOTTO 

 

“Segala sesuatu yang telah diawali, maka harus diakhiri” 

 

 

“Sesungguhnya bersama kesulittan ada kemudahan. Maka apabila 

engkau telah selesai (dari suatu urusan), tetaplah bekerja keras (untuk 

urusan yang lain). Dan hanya kepada tuhanmulah engkau berharap.” 

(QS. Ar-Rum : 60) 

 

 

“Orang tuamu yang paling bangga atas keberhasilamu,jangan 

kecewakan mereka. Simpan keluhmu, sebab letihmu tak sebanding 

dengan perjuangan mereka demi menghidupimu.” 
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PRAKATA 

 

Puji syukur kepada Allah SWT, Alhamdulillah atas segala 

pertolongan, rahmat, karunia, dan hidayah-Nya penulis dapat 

menyelesaikan skripsi yang berjudul “Optimalisasi Fermentasi Biji Kopi 

Robusta oleh Mikroba Lokal sebagai Bahan Ajar berupa E-Book di 

SMA”. Skripsi ini disusun dalam rangka memenuhi salah syarat untuk 

memperoleh gelas Sarjana Pendidikan pada Program Studi Pendidikan 

Biologi Universitas Muhammadiyah Jember. 
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