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KATA PENGANTAR 

Puji dan Syukur kita panjatkan ke hadapan Allah Subhanahu Wata’ala yang 

sudah memberikan kesehatan jasmani dan rohani kepada kita semua, selawat serta 

salam tetaplah kita panjatkan kepada baginda besar Muhammad Shallallahu Alaihi 

Wasallam yang senantiasa membimbing kita ke jalan yang lurus, dengan 

petunjuknya yang jelas dan bahasanya yang cakap. Sehingga penulis dapat 

menuntaskan tugas akhir berupa food experiment yang berjudul “Penggunaan 

Bubuk Porang Sebagai Pengganti Gelatin Dalam Pembuatan Vegan Mousse”. 

Pola hidup manusia terus berubah dengan seiring berjalannya waktu, 

merupakan peluang bagi pihak pengelola makanan dan minuman untuk 

memberikan inovasi dan kreativitas dalam pembuatan variasi makanan dan 

minuman. Vegan merupakan salah satu bentuk perubahan pola hidup manusia, 

dimana penganutnya tidak mengonsumsi zat hewani, dan turunannya. Hal tersebut 

dapat terjadi dengan berbagai alasan, seperti diet, intoleran terhadap zat hewan, 

kesehatan, ataupun karena moral. Berdasarkan hal tersebut penulis melakukan 

penelitian agar dapat menemukan hidangan penutup berupa mousse yang berbasis 

vegan. 

 Penulis menyadari bantuan dari berbagai pihak, baik berupa moral serta 

materi yang menolong penulis, sampai tugas akhir ini dapat terselesaikan dengan 

sesuai jangka waktu. Tanpa pertolongan dari banyak pihak, tugas akhir ini pastinya 

tidak dapat terselesaikan dengan semestinya. 
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Namun tidak luput dari semua itu, saya memahami bahwa tugas akhir ini 

masih sangat jauh dari ideal, mulai dari segi kategorisasi, bahasan, dan 

pencatatannya. Maka dari itu, saya berharap mendapat masukan yang membangun, 

dari bapak ibu dosen yang terhormat, serta pembaca. untuk menjadi acuan dalam 

pemahaman bagi penulis untuk menjadi lebih baik kedepannya. 

Penulis sangat berkeinginan dengan dibuatnya tugas akhir ini dapat berguna 

untuk berbagai pihak, untuk mengembangkan wawasan dan peningkatan ilmu 

pengetahuan, terutama pembaca yang ingin meneruskan, mendalami, ataupun 

menyempurnakan materi tentang pemanfaatan bubuk porang dalam pembuatan 

mousse, akhir kata penulis ucapkan terima kasih. 
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