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PRAKATA
Segala puji dan syukur penulis panjatkan ke hadirat Allah Swt. atas
limpahan rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi
yang berjudul Karakteristik Soft Cookies Gluten Free dengan Metode Substitusi

Rumput Laut (Kappaphycus alvarezii) sebagai salah satu syarat untuk meraih

gelar Sarjana Perikanan (S.Pi) di Fakultas Ilmu Kelautan dan Perikanan,

Universitas Maritim Raja Ali Haji. Penulisan skripsi ini menjadi tahap akhir dari

rangkaian proses belajar dan pengembangan dir1 penulis selama menempuh

pendidikan di bangku kuliah, yang di dalamnya tersimpan berbagai pengalaman,
tantangan, dan pembelajaran yang sangat berharga serta dihadapkan pada berbagai
kendala, berkat izin Allah Swt serta dukungan dan bimbingan dari banyak pihak,

Skripsi ini akhirnya dapat diselesaikan dengan baik. Penulis ingin menyampaikan

terimakasih yang sebesar-besarnya kepada semua pihak yang telah membantu
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1. Teristimewa, rasa hormat dan kasih sayang yang tiada terhingga penulis
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dengan perhatian, nasihat, dan doa yang tidak pernah putus. Papa dan mama
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namun sangat berarti. Terima kasih telah menjadi tempat paling aman untuk
pulang, berbagi cerita, dan melepas penat. Terima kasih telah menjadi sumber
semangat dalam setiap langkah, bahkan di hari-hari terberat sekalipun, yang
hanya bisa penulis balas dengan selembar kertas penuh makna berisi ungkapan
cinta dan persembahan. Penulis menyadari sepenuhnya bahwa tanpa doa dan
dukungan papa dan mama, capaian ini takkan mungkin terwujud. Semoga gelar
sarjana ini menjadi langkah awal untuk penulis membalas semua kebaikan dan

kasih sayang yang papa dan mama berikan. / love you more.



2. Teruntuk cinta dan kasih saudara kandung penulis, Padri Pratama Putra, S.Sos
abang penulis, Devi Susanti Kakak Penulis serta Dea Karlina, Deby Kurnia
Putri dan Parel Putra Prajaya adik-adik penulis. Terimakasih selalu
memberikan dukungan dan motivasi serta selalu siap memberikan waktu luang
untuk menjadi tempat pendengar terbaik penulis dalam bercerita. Terimakasih
sudah menjadi alasan untuk penulis menyelesaikan skripsi ini untuk meraih
gelar sarjana dan menjadi bagian dalam perjalanan penulis dari awal hinggadi
tahap penyusunan skripsi ini selesai. / /love your more.

3. Bapak Aidil Fadly Ilhamdy, S.Pi., M.Si selaku ketua pembimbing dan Ibu Dr.
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