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MOTTO 
 

“ …….Kapankah datangnya pertolongan Allah? Ingatlah, sesungguhnya 

pertolongan Allah itu dekat.” (QS. Al-Baqarah : 214) 

“Ketenangan itu datang bukan memastikan sesuatu itu pasti tapi ketenangan itu 

datang karena kita yakin pasti ada Allah subhanahu wa ta’ala. Yang telah 

memastikan semuanya baik-baik saja” 

“Pada ikhtiar kita yang tidak sempurna, akan ada pertolongan Allah yang akan 

menyempurnakannya“ 

(Zaryuni Agustina, Palembang 2025) 

 

 

 

Persembahan untuk :  

Ibunda, ayahanda, kakak, ayuk, guru-guru serta sahabat-sahabat sholihku, semoga 

Allah memberkahi hidup kalian, diberi balasan terbaik dari sisi-Nya. 

Aamiin. 
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KATA PENGANTAR 

 

 Puji syukur atas kehadirat Allah Swt. Yang telah melimpahkan rahmat dan 

karunia-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Laporan Akhir yang berjudul 

“ pengaruh variasi dosis enzim papain pada pembuatan gelatin dari tulang ikan 

tenggiri” tepat pada waktunya. 
Laporan ini disusun untuk memenuhi persyaratan kurikulum dan 

menyelesaikan semester 8 pada Pendidikan Vokasi Program Diploma IV Teknologi 

Kimia Industri Politeknik Negeri Sriwijaya. 

Laporan ini memuat informasi tentang pemanfaatan tulang ikan tenggiri 

sebagai bahan baku pembuatan gelatin, semoga laporan ini dapat bermanfaat bagi 

penulis khususnya dan bagi pembaca pada umumnya.  

Dalam melaksanakan penelitian dan penulisan laporan akhir ini, penulis 

telah banyak menerima bimbingan dan bantuan dari berbagai pihak, baik secara 

langsung maupun tidak langsung. Maka dari itu, pada kesempatan ini penulis 

mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Ir. Irawan Rusnadi, M.T. selaku Direktur Politeknik Negeri Sriwijaya 

2. Dr. Yusri, S.Pd., M.Pd. selaku Wakil Direktur 1 Politeknik Negeri 

Sriwijaya. 

3. Tahdid, S.T., M.T.selaku Ketua Jurusan Teknik Kimia Politeknik Negeri 

Sriwijaya serta sebagai Dosen Pembimbing Laporan Kerja Praktik Jurusan 

Teknik Kimia Program Studi Teknik Kimia Politeknik Negeri Sriwijaya. 

4. Iskandar Yunanto,S.ST., M.T., selaku Sekretaris Jurusan Teknik Kimia 

Politeknik Negeri Sriwijaya. 

5. Dr. Yuniar, S.T., M.Si. selaku Ketua Program Studi Teknologi Kimia 

Industri Negeri Sriwijaya. 

6. Anerasari M, B. Eng, M.Si Pembimbing 1 Akademik Jurusan Teknik 

Kimia Program Studi Teknologi Kimia Industri Politeknik Negeri 

Sriwjaya. 

7. Akbar Izmi Aziz P, S.T., M.T. Pembimbing 2 Akademik Jurusan Teknik 

Kimia Program Studi Teknologi Kimia Industri Politeknik Negeri Sriwjaya  

8. Dosen dan Staff di Jurusan Teknik Kimia Politeknik Negeri Sriwijaya. 

9. Seluruh Teknisi Laboratorium Teknik Kimia Politeknik Negeri Sriwijaya. 

10. Ayah bunda dan kakak ayuk yang selalu memberikan dukungan, doa serta 
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motivasi selama pengerjaan laporan akhir semoga Allah balas dengan 

balasan terbaik.  

11. Sahabat sholehahku (laskar dakwah) adik-adik LDK karisma kepengurusan 

2024, yamg tidak luput dari kebaikan kalian 

12. Para guru-guru ku, ustadzah-ustdzah, murobbi-murobbi yang senantiasa 

memberikan dukungan dan penguatan secara spiritual. 

13. Seluruh temen-temen KID 2021 yang begitu banyak sekali membantu 

selama proses belajar dari semester sampai selesai.  

14. Seluruh temen-temen Prodi teknologi kimia industry dan temen-temen 

jurusan Teknik Kimia  

15. Dan semua pihak yang telah membantu selama melaksanakan Laporan 

Kerja Praktik yang tidak dapat disebutkan satu persatu. 

 Terima kasih untuk dukungannya,doa semangat, serta perhatiannya, 

terhadap penulis, selalu ada dalam suka maupun duka dari awal perkuliahan     

hingga akhir penyusunan laporan ini. Penulis menyadari bahwa dalam penulisan 

laporan akhir ini masih terdapat banyak kekurangan. Oleh karena itu, penulis 

mengharapkan kritik dan saran yang bersifat mendukung guna 

kesempurnaannya di masa yang akan datang. 

Akhir kata semoga Allah Swt. Melimpahkan berkat dan rahmat-Nya atas 

segala kebaikan dalam membantu penyelesaian laporan akhir ini dan penulis 

mengharapkan semoga laporan ini dapat berguna dan bermanfaat bagi setiap 

pembaca. Terima kasih. 

 

Palembang,    Juli 2025 
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