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PERNYATAAN KEASLIAN

Saya menyatakan dengan sebenamya bahwa tugas akhir yang berjudul
“Pengembangan Formulasi Jamu Beras Kencur menjadi Es Krim” 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, 12 Juni 2025

P032213411026




iii

PERNYATAAN MENGENAI TUGAS AKHIR DAN
SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam tugas akhir dengan judul
“Pengembangan Formulasi Jamu Beras Kencur menjadi Es Krim” ini adalah hasil
karya saya dengan arahan dari dosen pembimbing dan tidak mengandung plagiat.
Sumber Informasi yang berasal dan dikutip dari karya yang diterbitkan maupun
tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan
dalam daftar pustaka di bagian karya tulis.

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada
Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Riau.

Pekanbaru, 12 Juni 2025

Nuqm{

P032213411026
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KATA PENGANTAR

Puji syukur kehadirat Allah SWT atas limpahan rahmat dan karunia-Nya
sehingga penulis dapat menyelesaikan tugas akhir yang berjudul "Pengembangan
Formulasi Jamu Beras Kencur Menjadi Es Krim™ ini dapat selesai sesuai dengan
yang diharapkan. Penyusunan tugas akhir ini diajukan sebagai salah satu syarat
memperoleh gelar Ahli Madya pada Program Studi Gizi. Selama proses
penyusunan tugas akhir ini penulis banyak mendapatkan bimbingan, arahan dan
dukungan dari berbagai pihak terkait, dengan itu penulis mengucapkan

terimakasih setulus — tulusnya kepada:
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memberikan bimbingan, arahan, dan saran serta berbagai pengalaman kepada
penulis sehingga laporan Tugas Akhir ini dapat selesai dengan baik
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5. Yolahumaroh , SKM, MPH selaku Penguji 2 yang telah memberikan arahan
dan saran pada penulis untuk perbaikan laporan Tugas Akhir ini

6. Teristimewa kedua orang tuaku tercinta, Bapak Wartono dan Ibu Dumaris Br.
Gultom yang telah memberikan dukungan sehingga penulis tidak pernah
kekurangan baik secara emosional maupun finansial. Terima kasih atas
limpahan kasih sayang dan tetaplah hidup lebih lama.

7. Teruntuk abang dan kakakku tersayang, Heri Yanto Wardani,S.T dan Dela
Yuhana,S.Pd yang telah memberikan dukungan kepada penulis sehingga
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Penulis menyadari bahwa penyusunan laporan tugas akhir ini terdapat
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lebih sempurna dari sebelumnya sangat penulis harapkan. Terakhir penulis

berharap semoga laporan tugas akhir ini bermanfaat bagi penulis dan pembaca.

Pekanbaru, 12 Juni 2025
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