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KATA PENGANTAR 

 

 Puji syukur atas kehadirat Tuhan yang Maha Esa yang telah melimpahkan 

Rahmat dan kehadirat-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan laporan tugas 

akhir ini dengan baik dan tepat pada waktunya. Laporan ini disusun untuk 

memenuhi persyaratan dan bentuk pertanggung jawaban dalam menyelesaikan 

studi bagi mahasiswa Akademi Sages.  

Tujuan laporan ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan metode 

pengukusan dan perebusan Nangka muda dalam pembuatan lemper vegan yang 

dapat membantu konsumen untuk menikmati produk lemper Vegan yang memiliki 

kualitas tekstur yang paling baik dan paling mirip dengan tekstur menyerupai 

daging ayam. 

Dalam penyusunan laporan ini, penulis menyadari bahwa keberhasilannya 

tidak lepas dari bantuan, dukungan, dan bimbingan berbagai pihak. Oleh karena itu, 

penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Ms. Ivy, selaku dosen pembimbing yang telah memberikan bimbingan dalam 

penyusunan laporan ini. 

2. Zahra, sebagai teman yang telah berperan besar dalam penyusunan laporan 

tugas akhir ini. 

3. Orang tua dan keluarga yang telah mendoakan dan memberikan dukungan dan 

motivasi kepada penulis.    

Penulis menyadari bahwa laporan ini masih jauh dari kesempurnaan, 

sehingga saran dan masukan yang membangun sangat diharapkan. Semoga laporan 

ini dapat bermanfaat bagi pembaca. Akhir kata, penulis mengucapkan terima kasih 

atas perhatian yang diberikan. 

 

Surabaya, 10 Maret 2025  
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