1.

2.

BAB IV
KESIMPULAN

Semakin banyak jumlah asam lemak jenuh maka semakin tinggi melting
point. Hal ini menyebabkan tekstur pie menjadi keras tidak mudah
hancur.

Semakin banyak jumlah asam lemak tidak jenuh maka semakin rendah
melting point. Hal ini menyebabkan tekstur pie menjadi rapuh mudah
hancur.

Perbedaan warna crust pie disebabkan oleh perbedaan komposisi

pigmen pada lemak/minyak yang digunakan.
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