
 

 PEMANFAATAN BUAH LINDUR (Bruguiera gymnorrhiza) 

SEBAGAI MI KERING 

 

 

 

SKRIPSI 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

AYU WULANDARI 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDY TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN 

FAKULTAS ILMU KELAUTAN DAN PERIKANAN 

UNIVERSITAS MARITIM RAJA ALI HAJI 

TANJUNGPINANG 

2023 



 

 

PERNYATAAN MENGENAI SKRIPSI DAN 

SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA 
 

Dengan ini saya menyatakan bahwa Skripsi dengan judul Pemanfaatan 

Buah Lindur (Bruguiera gymnorrhiza) Sebagai Mi Kering adalah benar karya 

saya sendiri dan belum diajukan dalam bentuk apapun kepada perguruan tinggi 

manapun. Sumber informasi yang berasal atau kutipan dari karya yang diterbitkan 

maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan 

dicantumkan dalam Daftar 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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