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Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam tugas akhir dengan judul “Daya 

Terima Kulit Pie Dengan Penambahan Kacang Tanah Sebagai Pangan Tambahan 
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dicantumkan dalam daftar pustaka di bagian akhir karya tulis. 

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Politeknik 

Kesehatan Kementerian Kesehatan Riau. 
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