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     Penulis menyadari bahwa karya tulis ini sangat jauh dari kesempurnaan 

sebuah karya tulis ilmiah. Oleh karena itu penulis mengharapkan kritik dan 

saran yang membangun. Semoga tulisan ini dapat memberikan manfaat kepada 

pihak yang membutuhkan. Akhir kata, mohon maaf bila ada sesuatu yang 
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                                                                                               Makassar, 25 Juli 2024 

                                                                                               Penulis 
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