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dalam penyelesaian skripsi ini.  

7. Prof. Dr. I Made Sutajaya, M.Kes. selaku Penguji I yang telah bersedia 

meluangkan waktu untuk menguji skripsi ini.  
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semuanya yang tidak bisa penulis sebutkan satu persatu.  

10. Kedua Orang Tua (I Ketut Astina dan Ni Nyoman Sinaheri), saudari (Ni 

Putu Lisna Meriana, Ni Kadek Mina Junaheri, Ni Komang Megaantari) dan 

saudara (I Gede Arya Surya Sentana) serta keluarga tercinta yang telah 
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11. Sahabat-sahabat penulis yang selalu bersedia membantu dan memberikan 
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PERNYATAAN  

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa karya tulis yang berjudul “Perbedaan 

Komposisi Berat Rumput Laut Eucheuma cottonii dan Stroberi (Fragaria x 

ananassa) Mengakibatkan Perbedaan Karakteristik Sensoris dan Durasi 

Penyimpanan Selai” beserta seluruh isinya adalah benar-benar karya sendiri dan 

saya tidak melakukan penjiplakan dan pengutipan dengan cara-cara yang tidak 

sesuai dengan etika yang berlaku dalam masyarakat keilmuan. Atas pernyataan ini, 

saya siap menanggung risiko/sanksi yang dijatuhkan kepada saya apabila kemudian 

ditemukan adanya pelanggaran atas etika keilmuan dalam karya saya ini atau ada 

klaim terhadap keaslian karya saya ini. 

 

Singaraja, 21 Februari 2024 

Yang membuat pernyataan, 
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