
KATA PENGANTAR 

Assalamu'alaikum Wr. Wb. 

Alhamdulillah, puji syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT atas 

rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi yang 

berjudul Pengaruh Olahan Berbagai Produk Makanan Terhadap Kadar 

Protein Pada Jamur Tiram Putih (Pleurotus ostreatus). 

Skripsi ini diajukan sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan 

pendidikan Sarjana pada Fakultas Biologi Universitas Medan Area. 

Dalam penyusunan skripsi ini penulis banyak mendapatkan masukkan 

dan bimbingan dari berbagai pihak, untuk itu penulis banyak mengucapkan banyak 

terimakasih kepada Bapak Drs. Riyanto, M.Sc. selaku pembimbing I yang dengan 

. sabar dan keikhlasannya dalam memberi motivasi, bimbingan dan pengarahan serta 

meluangkan waktunya sejak awal sampai terselesaikannya skripsi ini. Ibu Jamilah 

Nasution, S.Pd, M.Si. selaku pembimbing II yang telah berkenan memberikan 

petunjuk, bimbingan, dorongan dan nasehat dengan penuh keikhlasan dan 

kesabaran dalam penyusunan skripsi ini. Ibu Rosliana Lubis, S.Si, M.Si. selaku 

sekretaris yang berkenan memberikan bimbingan dan pengarahan selama kuliah. 

Ibu Dra. Sartini, M.Sc selaku Dekan Fakultas Biologi dan bapak Ferdinand Susilo, 

S.Si, M.Si selaku wakil dekan bidang akademik yang telah memberikan dukungan 

dan motivasi dalam menyelesaikan skripsi ini. Bapak dan Ibu Dosen Fakultas 

Biologi Universitas Medan Area yang telah memberikan banyak ilmu dan 

pengalaman selama dibangku perkuliahan sebagai bekal dimasa sekarang dan yang 

akan datang. Ibu tercinta yang dengan ikhlas memberikan perhatian, kasih sayang, 

dukungan dan untaian doa yang tidak pernah putus hingga skripsi ini bisa 
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terselesaikan. Seluruh keluarga, guru dan teman-teman yang telah banyak 

memberikan dukungan semangat, nasehat dan motivasi hingga skripsi ini dapat 

terselesaikan. 

Penulis menyadari skripsi ini masih jauh dari sempuma dan masih banyak 

terdapat kesalahan dan kekurangan pada penulisan skripsi ini. Oleh sebab itu 

diharapkan kritik dan saran yang bersifat membangun guna menyempurnakan 

skripsi ini. 

Akhirnya penulis berharap kiranya skripsi mt dapat bermanfaat bagi 

penulis dan juga pembaca. 

Wassalamu'alaikum Wr.Wb. 
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