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Dengan mengucapkan syukur kehadirat A L L A H S.W.T. atas segala raklrmat 

dan karuniaNya sehingga kami dapat menyelesaikan tugas dalam pembuatan 

laporan penelitian yang berjudul " Produksi inulinase ekstraseluler dari 

Aspergillus niger Gmn 11.1 yang diisolasi dari umbi dahlia (Dahlia variabilis)". 

Kami menyadari bahwa hasil penelitian yang kami sampaikan pada kesempatan 

ini masih belum sempuma karena penehtian yang dilakukan memerlukan proses yang 

cukup panjang dan berkesinambungan. 

Pada kesempatan ini kami mengucapkan terima kasih kepada : 

1. Bapak rektor U N R I melalui Direktur LPIU-DUE Project yang telah 

memberikan bantuan dana untuk melaksanakan penehtian ini . 

2. Bapak Dekan FMIPA U N R I yang telah memberikan fasilitas laboratorium 

dalam pelaksanaan penelitian ini. 

3. Kepada semua piliak yang telah banyak membantu dalam pelaksanaan 

penelitian ini. 

Semoga ALLAH S.W.T. akan membalas segala kebaikan Bapak/'Ibu/Saudara. 

Harapan kami semoga hasil penelitian ini ada manfaatnya bagi kita semua. Saran 

dan kritik yang membangun dari pembaca kami tunggu,terima kasih 

Pekanbaru, Maret 2000 

Penulis, 
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