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DEKLARASI 

 

 

Yang bertanda tangan di bawahini: 

Nama  : Trinicsi Elifesa Gi 

Nim : 18510004 

Judul : Penambahan Starter Dalam Larutan Laru Untuk Menghasilkan 

Serat Selulosa 

 (Nata) 

Penulis menyatakan bahwa skripsi ini ditulis berdasarkan hasil 

penelitian yang dilakukan oleh penulis sendiri dan belum pernah diajukan 

siapapun juga untuk memperoleh gelar keserjanaan di suatu perguruan tinggi 

dan sepanjang pengetahuan penulis juga tidak terdapat karya yang pernah 

diterbitkan orang lain, kecuali yang secara tertulis diacuh dalam naska ini dan 

dicantumkan dalam daftar pustaka. 
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Penulis 
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MOTTO 

 

“ Pencobaan-pencobaan yang kamu alami ialah pencobaan-pencobaan biasa yang 

tidak melebihi kekuatan manusia. Sebab ALLAH setia dan karena itu IA tidak 

akan membiarkan kamu dicobai melampaui kekuatanmu.” 

  
 

1 Kor 10:13 
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