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PRAKATA 

Bismillahirrahmaanirrahiim 

Alhamdulillah, dengan mengucap puji syukur kehadirat Allah SWT karena 

dengan rahmat, karunia, serta taufik dan hidayah-Nya sehingga penulis dapat 

menyelesaikan skripsi ini. Serta shalawat dan salam semoga tercurah limpahkan 

kepada junjunan besar Nabi Muhammad SAW beserta keluarga dan sahabat serta 

para pengikutnya hingga akhir jaman. 

Alhamdulillah dengan izin-Nya penulis dapat menyelesaikan skripsi dengan 

judul “Karakteristik Kimia dan Organoleptik Virgin Coconut Oil (VCO) dengan 

Kombinasi Metode Pemanasan dan Enzimatis”. Skripsi ini disusun berdasarkan 

hasil penelitian yang telah dilakukan penulis sejak April 2022 hingga Juni 2022 

sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pangan, 

Fakultas Ilmu Pangan Halal, Universitas Djuanda Bogor. Melalui kesempatan ini 

penulis mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Bapak Dr. Ir. Helmi Haris, M.Si., selaku Dekan Fakultas Ilmu Pangan Halal. 

2. Ibu Tiana Fitrilia, S.Pd., M.Si., selaku Ketua Program Studi Teknologi Pangan 

sekaligus dosen pembimbing pertama atas bimbingan dan saran yang telah 

diberikan. 

3. Ibu Siti Nurhalimah, S.TP., M.Si., selaku Sekretaris Program Studi Teknologi 

Pangan sekaligus dosen pembimbing pendamping atas bimbingan dan saran 

yang telah diberikan. 

4. Ibu Lia Amalia, S.S., S.T., M.T., selaku Dosen Pembimbing Akademik atas 

bimbingan dan saran yang telah diberikan. 

Selama penelitian dan penyusunan skripsi ini penulis mengucapkan terima 

kasih atas segala bimbingan, arahan serta dukungan yang telah diberikan kepada 

penulis. Dalam penulisan skripsi ini, penulis menyadari bahwa skripsi ini masih 

jauh dari kata sempurna, oleh karena itu penulis mengharapkan kritik dan saran dari 

pembaca yang sifatnya membangun. 

Bogor, 29 Juli 2022 
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