V1. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1. Peningkatan proporsi margarin akan meningkatkan overrun dengan
kecenderungan yang terus meningkat dan tekstur yang semakin halus.
Sampai dengan proporsi margarin 15% masih diperoleh peningkatan
overrun dan kesukaan terhadap tekstur.
2. Kesukaan panelis terhadap rasa yang fertingei diperoleh pada proporsi
margarin 10% dengan nilai 6.1135 (suka).
6.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian [ebih lanjut untuk ineneliti apakah ice cream susu
kedelai dengan penambahan margarin ini dapat dijadikan produk instan sehingga

dapat memperpanjang masa simpan dan memudahkan dalam hal transportasinya.
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