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Artinya : Hai orang-orang yang beriman, maukah kamu Aku tunjukkan suatu perniagaan yang dapat menyelamatkan kamu dari azab yang pedih ? (Yaitu) kamu
beriman kepada Allah dan Rasul-Nya dan berjihad di jalan Allah dengan harta dan
jiwamu. Itulah yang lebih baik bagi kamu jika kamu mengetahui. (Al-Qur’an surah As-Saff ayat 10-11).
Segala puji dan syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis dapat melaksanakan penelitian dan menyelesaikan penulisan bahan skripsiini dengan judul “Isolasi dan uji antibakteri bakteriosin sauerkraut kubis ungu (Brassica oleracea L) Terhadap Eschericia coli dan Stapylococcus aureus“, sebagai syarat memperoleh gelar Sarjana Farmasi pada Fakultas Farmasi Universitas Muslim Nusantara Al Washliyah Medan.
	Pada kesempatan ini penulis mengucapkan terima kasih yang sebesar- besarnya kepada kedua orang tua saya, Bapak Zulkarnaini dan Ibu Rosnawati beserta kakak dan abang saya Deni Rosa Refni, AyuWidianadan Yudi Putra Zulianda sehingga penulis dapat menyelesaikan penulisan bahan seminar hasil penelitian ini.
	Penulis juga menyampaikan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada Ibu Yayuk Putri Rahayu, S.Si., M.Si selaku pembimbing yang telah membimbing dan memberi banyak masukan serta saran dan motivasi kepada penulis dengan penuh kesabaran dan tanggung jawab selama penyusunan sehingga selesainya bahan skripsi ini, serta tak lupa pula ucapan terima kasih kepada Bapak/Ibu selaku penguji yang telah banyak memberi masukan dan saran demi sempurnanya penelitian dan penulisan skripsi ini.
	Pada kesempatan ini penulis juga mengucapkan terimakasih yang sebesar- besarnya kepada:
1. Bapak Prof. Dr. H. Firmansyah, M.Si. Selaku Rektor Universitas Muslim Nusantara Al Washliyah Medan.
2. Ibu Dr. 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 Fakultas Farmasi Universitas Muslim Nusantara Al Washliyah Medan.
4. Ibuapt. Zulmai Rani, S. Farm., M. Farm, selaku Ketua Program Studi Sarjana 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 staf pengajar Fakultas Farmasi UMN Al Washliyah Medan yang telah mendidik dan membina penulis hingga dapat menyelesaikan pendidikan.
7. Kepada teman penelitian dan terdekat penulis Lolla Novriana, Fazira Denanda, Alaida Haramaini, Khairunnisa Siagian, Siti Fitria, Najwa Lailatulqodri, Yuda Danda, Nabila Hasim, Rani okta, Putri lathifah, Siti khairani, Afifa humaira  yang telah membantu dan memberi semangat pada penulis dalam menyelesaikan penelitian ini. Terimakasihtelahmembantudanmemberikansemangatselamapenyusunanskripsiini.
8. Kepada Kim namjoon, Kim seokjin, Min yoongi, Jung hoseok, Park jimin, Kim taehyung, JeonJungkook. Terimakasihtelahmenjadiinspirasibagipenelitidantelahmenjadipenyemangatselamapenyusunanskripsiini
9. Dan yang terakhir, kepadadirisayasendiri. BungaViolettaZulkaroza. Terimakasihsudahbertahansejauhini. Terimakasihkarenamemutuskantidakmenyerahsesulitapapun proses penyusunanskripsiinidantelahmenyelesaikannyasebaikdansemaksimalmungkin, inimerupakanpencapaian yang patutdirayakanuntukdirisendiri. Berbahagialahselaludimanapunberada, Bunga, Apapunkurangdanlebihmumarimerayakandirisendiri.
Penulis menyadari bahwa bahan skripsi ini masih banyak kekurangan, oleh karena itu dengan segala kerendahan hati, penulis menerima kritik dan saran yang bersifat membangun demi kesempurnaan bahan skripsipenelitian ini.
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