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judul “Penerimaan Konsumen Terhadap Puding Sorgum (Sorgum Bicolor L. 

Moench )” ini tidak terdapat karya yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar 

keserjanaan di suatu Perguruan Tinggi, dan juga tidak terdapat karya atau 

pendapat yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara 

tertulis diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. 

Apabila dikemudian hari terbukti bahwa saya telah melakukan hal-hal 

tersebut diatas yakni dengan mengakui karya orang lain seolah-olah sebagai karya 

saya sendiri, maka dengan ini saya menyatakan menarik skripsi saya, selanjutnya 

ijazah dan gelar yang telah saya terima dari Universitas saya nyatakan gugur. 
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2 Hasil karya saya ini bukan saduran/terjemahan melainkan merupakan gagasan, 

rumusan, dan hasil pelaksanaan penelitian dan implementasi saya sendiri, 

tanpa bantuan pihak lain kecuali arahan pembimbing akademik dan 

narasumber penelitian. 

3 Hasil karya saya ini merupakan hasil revisi terakhir diujikan yang telah 

diketahui dan disetujui oleh pembimbing. 

4 Dalam karya saya ini tidak terdapat karya atau pendapat yang telah ditulisatau 

dipublikasikan orang lain, kecuali yang digunakan sebagai acuan dalam 
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MOTTO 

 
 

“ Maka sesungguhnya bersama kesulitan itu ada kemudahan. 

Sesungguhnya Bersama kesulitan itu ada kemudahan “ 

( Q.S Al- insyirah, 94:5-6) 

 

 

 
“ Untuk masa-masa sulitmu, biarlah Aallah yang menguatkanmu. Tugasmu hanya 

berusaha agar jarak antara kamu dengan Allah tidak pernah jauh “ 

 

 

 
“ Orang lain ga akan paham struggle dan masa sulitnya kita, yang merekainginn 

tahu hanya bagian success storiesnya aja. 

Jadi berjuanglah untuk diri sendiri meskipun gak aka nada yang tepuk tangan. 

Kelak diri kita di masa depan akan sangat bangga denga napa yang kita 

perjuangkan hari ini . Jadi tetap berjuang yaaa!!” 
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