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”Hai orang-orang yang beriman, sukakah kamu aku tunjukkan suatu perniagaan yang dapat menyelamatkan kamu dari azab yang pedih? (10) (Yaitu) kamu beriman kepada Allah dan Rasul-Nya dan berjihad dijalan Allah dengan harta dan jiwamu, itulah yang lebih baik bagimu jika kamu mengetahuinya (11)”.
Segala puji dan syukur penulis ucapkan kepada Tuhan Yang Maha Esa atas rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis dapat melaksanakan penelitian dan menyelesaikan penulisan skripsi ini dengan judul “Produksi Protein Sel Tunggal Dari Kultur Aspergillus niger Dengan Medium Limbah Kulit Nanas (Ananas comosus L.MERR)” sebagai syarat memperoleh gelar Sarjana Farmasi Pada Fakultas Farmasi Universitas Muslim Nusantara Al Washliyah Medan.
Pada kesempatan ini penulis mengucapkan terimakasih yang sebesar- besarnya kepada ayahanda tercinta H. Parluhutan Lubis dan ibunda tercinta Hj. Sri Rahayu Siregar sehingga penulis dapat menyelesaikan penulisan skripsi ini.
Penulis juga menyempaikan terimakasih yang sebesar-besarnya kepada ibu Yayuk Putri Rahayu, S.Si., M.Si selaku pembimbing yang telah membimbing dan memberi banyak masukan serta saran selama penelitian sehingga selesainya skripsi ini, dan terimakasih kepada Ibu Dr. apt. Gabena Indrayani Dalimunthe, S.Si., M.Si, dan Bapak apt. Haris Munandar Nasution, S.Farm., M.Si. selaku
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dosen penguji yang telah memberikan masukan serta saran kepada penulis dalam penyelesaian skripsi ini.
Pada kesempatan ini penulis juga mengucapkan terimakasih yang sebesar- besarnya kepada:
1. [image: ]Bapak H. Dr. KRT. Hardi Mulyono K, Surbakti. Selaku Rektor Universitas Muslim Nusantara Al Washliyah Medan.
2. Ibu apt. Minda Sari Lubis, S.Farm., M.Si. Selaku Dekan Fakultas Farmasi Universitas Muslim Nusantara Al Washliyah Medan.
3. Ibu apt. Rafita Yuniarti, S.Si., M.Kes. Selaku Wakil Dekan 1 Fakultas Farmasi Universitas Muslim Nusantara Al Washliyah Medan.
4. Bapak apt. Haris Munandar Nasution, S.Farm., M.Si Selaku Ketua Program Studi Farmasi Universitas Muslim Nusantara Al Washliyah Medan.
5. Ibu Anny Sartika Daulay, S.Si., M.Si Selaku Kepala Laboratorium Farmasi Terpadu Universitas Muslim Nusantara Al Washliyah Medan.
6. Bapak/Ibu penguji yang telah memberi masukan dan saran hingga bahan seminar hasil penelitian ini menjadi lebih baik
7. Bapak/Ibu staf pengajar Fakultas Farmasi UMN Al Washliyah Medan yang telah mendidik dan pembina penulis hingga dapat menyelesaikan pendidikan.
8. Penulis ucapkan terimakasih juga kepada sahabat penulis Cahaya Suri Lubis, Bangtan Sonyeondan, Krisna Juniharta Napitupulu, Sagita Marina Simatupang, Basaniah, Maya Syafira, Milwani Harahap, Aisyah Baddriah Manurung, Rati Satri Situmorang, atas dukungan dan semangatnya kepada

penulis hingga penulis dapat menyelesaikan bahan seminar hasil penelitian ini menjadi lebih baik.
[image: ]Penulis menyadari bahwa bahan seminar ini masih banyak kekurangan, oleh karena itu dengan segala kerendahan hati, penulis menerima kritik dan saran yang bersifat membangun demi kesempuraan skripsi.
Akhirnya penulis ucapkan ucapkan terimakasih kepada semua pihak yang telah membantu yang tidak disebutkan satu persatu dalam penulisan bahan seminar hasil penelitian ini. Semoga skripsi ini bermanfaat bagi ilmu pengetahuan pada umumnya dalam bidang farmasi khususnya.


Medan, 27 Juni 2022
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(Yuli Apriani Br.Lubis)
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	H0
	: Waktu Fermentasi Hari ke-0

	H2
	: Waktu Fermentasi Hari ke-2

	H4
	: Waktu Fermentasi Hari ke-4

	H6
	: Waktu Fermentasi Hari ke-6

	MFKN1
	: Media Fermentasi Kulit Nanas + KH2PO4 + Gula

	MFKN2
	: Media Fermentasi Kulit Nanas + KH2PO4 + (NH4)2SO4 + Gula

	pH
	: Potential of hydrogen

	PST
	: Protein Sel Tunggal

	A.niger
	: Aspergillus niger
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