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KATA PENGANTAR

Assalamu’alaikum Warahmatullaahi Wabarakaatuh
Alhamdulillah, puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Allah S.W.T yang telah melimpahkan rahmat dan karunia-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan penyusunan laporan tugas akhir yang berjudul “Pengaruh Varietas Kacang Kedelai (Glycine max (L) Merril) dan Konsentrasi Sukrosa Terhadap Karakteristik Sari Kedelai Instan”. Laporan tugas akhir ini disusun untuk memenuhi syarat sidang sarjana Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Bandung.
Penulis menyadari bahwa dalam Laporan Tugas Akhir ini masih banyak kekurangan dan jauh dari kesempurnaan, karena keterbatasan pengetahuan, kemampuan serta pengalaman penulis. Selama penulisan Tugas Akhir ini begitu banyak kontribusi yang penulis dapatkan dari berbagai pihak, oleh karena itu penulis menghaturkan banyak terima kasih kepada:
1. Bapak Prof. Dr. H.M.Supli Effendi, Ir., MSc, selaku pembimbing utama yang telah memberikan bimbingan dan pengarahan dalam penyusunan Laporan Tugas Akhir.

2. Bapak Dr. Yudi Garnida, Ir., MS, selaku pembimbing pendamping sekaligus Ketua Jurusan Teknologi Pangan Universitas Pasundan, yang telah memberikan bimbingan dan pengarahan dalam penyusunan Laporan Tugas Akhir.

3. Ibu Sumartini, Ir., MP, selaku  penguji yang telah memberikan saran-saran yang sangat bermanfaat.

4. Ibu Hj. Ela Turmala, S., Dra., MSc, selaku Koordinator tugas akhir Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Bandung.

5. Ibu Neneng Suliasih, Ir., MP, selaku Koordinator Laboratorium Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Bandung.

6. Seluruh Dosen Jurusan Teknologi Pangan, atas segala limpahan ilmunya, semoga bermanfaat.
7. Seluruh staf dan karyawan TU dan Laboratorium Jurusan Teknologi Pangan.
8. Kedua orang tua (Bapak H. Ade Hidayat dan Ibu Hj. Euis Rustiningsih) serta kakak dan adik (Teh Yayu, Mas Hendra dan Neng Gita) yang selalu memberikan dorongan dan bantuan baik moril maupun materil yang tidak tergantikan serta doa yang selalu menyertai penulis.
9. Arden Syani Indra S, atas segala bantuan dan dukungan yang telah diberikan.

10. Noviyanti, Asysyifa, Rabiula, Feti, Dian anggraeni, Riska, Susy, Dian Marfuatu, Nuddy, Kania, Nury, Qinda, Selly, Rizky, Rindiani, Pernialopa, Yuni dan Ria atas semua bantuan, kebersamaan dan persahabatan diantara kita.

11. Seluruh rekan-rekan mahasiswa Teknologi Pangan, terutama angkatan 2003.

12. Semua pihak yang turut membantu penulis dalam menyelesaikan Tugas Akhir.

Akhir kata penulis mengharapkan semoga segala bantuan dan bimbingan yang telah diberikan kepada penulis mendapat balasan pahala dari Allah SWT dan semoga Laporan Tugas Akhir ini dapat bermanfaat dan memperkaya ilmu pengetahuan bagi penulis khususnya, dan bagi semua pembaca pada umumnya.
Wassalamu’alaikum Warahmatullaahi Wabarakaatuh
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