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peneliti menyampaikan ucapan terima kasih kepada: 

1. Tuhan Yesus. Karena atas segala nikmat, rahmat, dan kesehatan serta 

kemudahan yang senantiasa dia berikan sehingga peneliti dapat me-

nyelesaikan  penulisan tugas akhir ini. 

2. Ayahanda Silvester Teda Sada dan Ibunda Djawaria K. M. Simporosa, 
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