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PERNYATAAN

Dengan ini, saya menyatakan bahwa karya tulis yang berjudul “Substitusi
Mocaf (Modified Cassava Flour) Pada Kue Klepon Dengan Menggunakan
Bahan Pewarna Alami Ekstrak Daun Suji” beserta seluruh isinya adalah benar-
benar karya saya sendiri dan saya tidak melakukan penjiplakan dan pengutipan
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