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9. Eyang penulis yang selalu memberikan do’a, dukungan, selama penulis 

mengerjakan Tugas Akhir 
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13. Teman-Teman angkatan 2017 
 

Penulis menyadari bahwa dalam penulisan Tugas Akhir ini masih terdapat 
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pengetahuan dan wawasan serta pengalaman yang penulis miliki. Penulis berharap agar 

Tugas Akhir ini dapat bermanfaat bagi pembaca. 
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