Kesimpulan

Proses pembuatan SCC tipe analogue cheese parsial dairy dilakukan dengan proses utama hidrogenasi
parsial pada suhu 170°C dan tekanan 11 bar menggunakan katalis Ni/Al menghasilkan hardened coconut
oil dengan stabilitas tinggi dan kemudian dicampurkan dengan bahan-bahan pendukung lainnya untuk
memberikan Kkarakteristik dan tampilan fisik SCC yang diinginkan. SCC yang dihasilkan memiliki
karakteristik berupa kaya mineral dan vitamin, stabilitas rasa yang baik dengan masa simpan yang

panjang.
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