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HALAMAN PERNYATAAN

HALAMAN PERNYATAAN

Dengan ini saya menyatakan :

1. Karya tulis ini adalah skripsi dari hasil karya saya sendiri dan belum pernah
diajukan untuk mendapatkan gelar akademik, baik di Universitas
Muhammadiyah Yogyakarta maupun diperguruan tinggi lainnya.

2. Saya menyerahkan dan menyetujui karya tulis ini untuk dipublikasikan
dalam forum ilmiah maupun pengembangannya dalam bentuk karya ilmiah
oleh tim pembimbing Skripsi.

3. Dalam karya tulis ini tidak terdapat karya atau pendapat yang telah ditulis
dan dipublikasikan orang lain, kecuali tertulis dengan jelas dicantumkan
sebagai acuan dalam naskah dengan disebutkan nama pengarang dan
dicantumkan dalam daftar pustaka.

4. Pernyataan ini saya buat dengan sungguh-sungguh dan apabila dikemudian
hari terdapat penyimpangan dan ketidakbenaran dalam pernyataan ini, maka
saya bersedia menerima sanksi akademik berupa pencabutan gelar yang
telah saya peroleh karena karya tulis ini, serta sanksi lainnya sesuai dengan
norma yang berlaku di Universitas Muhammdiyah Yogyakarta.

Yogyakarta, 23 Oktober 2024
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Puji Syukur kehadirat Allah SWT Tuhan Yang Maha Esa, yang telah
melimpahkan rahmat, karunia dan hidayahnya serta shalawat dan salam semoga
terlimpah atas junjungan kita Nabi Muhammad SAW sehingga penyusun dapat
menyelesaikan penyusunan Skripsi yang berjudul “Pengaruh Berbagai Varietas
Terhadap Kualitas Biji Kopi Arabika (Coffea Arabica)”.

Penulis menyadari betul bahwa selama penyusunan proposal, pelaksanaan
penelitian, hingga dengan penyusunan skripsi ini tidak lepas dari bantuan serta
dukungan dari berbagai pihak. Oleh karena itu, penulis ingin menyampaikan
terimakasih kepada:

1. Chandra Kurnia Setiawan, S.P. M.Sc., P.hD. Selaku Dosen Pembimbing
Utama dengan segala bimbingan, perhatian dan kesabaran mulai dari awal
hingga akhir dalam penyusunan laporan skripsi.

2. Ir. Nafi Ananda Utama, M.S. Selaku Dosen Pembimbing Pendamping atas
bimbingan, koreksi dan arahan yang telah di berikan.

3. Ir. Sukuriyati Susilo Dewi, M.S, Selaku Dosen Penguji yang telah berkenan
menguji penulis saat ujian skripsi.

4. Dr. Ir. Lis Noer Aini, S.P., M.Si. Selaku Ketua Program Studi
Agroteknologi Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Yogyakarta.

5. Keluarga penulis yaitu Bapak Dadi Setiadi dan Ibu Novytayanti yang selalu
memberikan dukungan moral, kasih sayang, biaya serta do’a dukungannya.

6. Serta teman-teman Agroteknologi C 2020, Keluarga M.Toha, Keluarga
H.Ansor, Sobat Jokja dan Kedai Satupertiga Malam yang selalu
membersamai dan membantu penulis dalam penyusunan skripsi ini dan
telah membantu penulis dalam menyelesaikan skripsi ini

7. Serta seluruh pihak yang telah membantu penulis dalam menyelesaikan
skripsi ini.

Yogyakarta, 23 Oktober 2024
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