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Dengan ini saya menyatakan bahwa Skripsi dengan judul Pembuatan

Nugget Tkan Selangat (Anodontostoma chacunda) Fortifikasi karagenan adalah
benar karya saya sendiridan belum diajukan dalam bentuk apapun kepasa perguruan
tinggi manapun. Sumber informasi yang berasal atau kutipan dari karya yang
diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telahdisebutkan dalam teks
dan dicantum kan dalam Dafiar Pustaka pada bagian akhir dari skripsi ini.

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta karya tulis saya kepada Universitas
Maritim Raja Ali Haji.
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