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PRAKATA 

 

Alhamdulillah puji syukur kepada Allah SWT. Berkat rahmat-Nya, penulis 

dapat menyelesaikan skripsi ini. Segala hal yang telah diupayakan semoga 

bermanfaat baik bagi penulis maupun bagi pembaca. 

Skripsi ini berjudul “Pemanfaaatan Kulit Pisang Kepok (Musa paradisiaca.L) 

sebagai bahan tambahan pembuatan yoghurt”. Skripsi ini memuat bab I sampai bab 

VI. Bab I berisi pendahuluan, Bab II berisi kajian pustaka, Bab III berisi metode 

penelitian, Bab IV berisi hasil penelitian, Bab V berisi pembahasan, dan Bab VI 

berisi kesimpulan dan saran. 

Atas kekurangan yang terjadi pada penulisan skripsi ini, penulis menerima 

kritik dan saran dalam rangka penyempurnaan skripsi ini. Semoga bisa menjadi bahan 

koreksi bersama untuk perbaikan selanjutnya. 

  

      Jember, 26 Oktober 2020 

      Penulis 
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