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PERNYATAAN  
  

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi yang berjudul “ Karakteristik Fisiko Kimia 

Bakso Daging Sapi, Bakso Daging Celeng, dan Bakso Daging Sapi  

Campur Daging Celeng” benar-benar hasil karya saya sendiri dan belum pernah diajukan 

sebagai karya ilmiah pada perguruan tinggi atau lembaga manapun. Sumber referensi dari 

hasil kutipan karya penulis lain dilakukan dengan benar dan disebutkan dalam teks dan 

daftar pustaka.   
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