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PERNYATAAN KEASLIAN

Saya menyatakan dengan sebenarnya bahwa tugas akhir yang berjudul
“Uji Tingkat Kesukaan Cookies dengan Subtitusi Tepung Bayam Merah
(Amaranthus Tricolor L) dan Tepung Hati Ayam” adalah berdasarkan hasil
pemikiran, penelitian dan pemaparan asli dari penulis sendiri dengan arahan
dari pembimbing yang merupakan bagian atau keseluruhan dari kegiatan
yang tercantum pada tugas akhir ini. Semua sumber baik yang dikutip

maupun dirujuk telah saya nyatakan dengan benar.

Pekanbaru, 20 Mei 2025
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PERNYATAAN MENGENAI TUGAS AKHRI DAN
SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK
CIPTA

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam tugas akhir dengan judul
“Uji Tingkat Kesukaan Cookies dengan Subtitusi Tepung Bayam Merah
(Amaranthus Tricolor L) Dan Tepung Hati Ayam” ini adalah hasil karya saya
dengan arahan dari dosen pembimbing dan tidak megandung plagiat. Sumber
informasi yang berasal atau di kutip dari karya yang di terbitkan maupun tidak
di terbitkan dari penulis lain telah di sebutkan dalam teks dan di cantumkan

dalam Daftar Pustaka di bagian akhir karya tulis.

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada

Politeknik Kesehatan Kementrian Kesehatan Riau.

Pekanbaru, 20 Mei 2025
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KATA PENGANTAR

Puji Syukur kehadiran Allah SWT atas limpahan Rahmat dan karunia-

Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan Laporan Tugas Akhir yang

berjudul “Uji Tingkat Kesukaan Cookies dengan Subtitusi Tepung Bayam

Merah (Amaranthus Tricolor L) Dan Tepung Hati Ayam” ini dapat selesai

sesuai dengan yang diharapkan. Penyususunan Laporan Tugas Akhir ini

diajukan sebagai salah satu syarat memperoleh gelah Ahli Madya pada

Program Studi Gizi. Selama proses penyusunan Laporan Tugas Akhir ini

penulis banyak mendapatkan bimbingan, arahan dan dukungan dari berbagai

pihak terkait, dengan itu penulis mengucapkan terima kasih setulus — tulusnya

kepada :

1.

Rully Hevrialni, SST, Bdn, M.Keb, M.H selaku Direktur Politeknik
Kesehatan Riau

Sri Mulyani, STP, M.Si selaku Ketua Jurusan Gizi Politeknik
Kesehatan Riau

Irma Susan Paramita, S.Gz, M.Kes selaku pembimbing yang telah
memberikan bimbingan, arahan, dan saran serta berbagai pengalaman
kepada penulis sehingga Laporan Tugas Akhir ini dapat selesai
dengan baik.

. Roziana, SST, M. Gizi selaku penguji I yang telah memberikan arahan

dan saran pada penulis untuk perbaikan Laporan Tugas Akhir.
Falinda Oktariani, M.Pd selaku penguji II yang telah memberikan
arahan dan saran pada penulis untuk perbaikan Laporan Tugas Akhir.
Seluruh dosen Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Kementrian
Kesehatan Riau yang telah mendidik dan memberikan ilmunya
selama perkuliahan dan seluruh staff yang telah membantu dalam
pelayanan dan administrasi sampai akhir proses pembuatan Laporan
Tugas Akhir.

Kepada Kedua orang tua penulis, Bapak Gusmundir dan ibu Hj.
Suciyah yang telah memberikan dukungan dan do’a kepada penulis

sehingga penulis dapat menyelesaikan tugas akhir ini, semoga ayah
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10.

11.

dan ibu selalu sehat dan menemani segala proses ku hingga kelak
anakmu ini bisa menjadi sosok yang bisa engkau banggakan.

Kepada kakak ku Suliza Mariska, S.Sos dan adiku Muhammad aiqal
prayoga terima kasih atas do’a dan semangat yang telah diberikan
kepada penulis sehingga penulis dapat menyelesaikan tugas akhir ini.
Mari tumbuh bersama untuk membahagiakan kedua surga kita.
Kepada diri sendiri terima kasih telah bertahan sampai dititik ini, tidak
mudah untuk sampai dititik ini dengan segala hambatan dan rintangan
yang cukup sulit namun dapat dilewati, teruslah tumbuh dan menjadi
pribadi yang lebih kuat agar bisa mewujudkan segala impian — impian
mu dimasa depan.

Kepada kelurga besar penulis yang tidak bisa disebutkan satu perstau,
terima kasih atas segala dukungan do’a dan semangat yang telah
diberikan kepada penulis.

Teman — teman dan sahabat, anak kos dan teman — teman kelas gizone
yang telah mengiringi perjalan penulis selama masa perkuliahan dan

penulisan tugas akhir ini.

Penulis menyadari bahwa penyusunan laporan tugas akhir ini terdapat

berbagai kekurangan, maka saran dan kritik yang bersifat membangun demi
jauh lebih sempurna dari sebelumnya sangat penulis harapkan. Terakhir
penulis berharap semoga Laporan Tugas Akhir ini bermanfaat bagi penulis

dan pembaca.

Pekanbaru, 20 Mei 2025
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