
 
 

44 

 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1.  Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kualitas VCO hasil 

metode fermentasi dengan penambahan wortel dari segi bilangan peroksida adalah 

VCO memiliki bilangan peroksida pada sampel V1 sebesar 2,5 meq/kg, pada 

sampel V2 sebesar 1,5 meq/kg, dan pada sampel V3 dan V4 sebesar 1 meq/kg. 

Penambahan wortel dapat mengurangi bilangan peroksida pada VCO. Dilihat dari 

segi organoleptik warna tingkat kesukaan panelis tertinggi yaitu V1 dengan 

presentase sebesar 92%, untuk aroma tingkat kesukaan panelis tertinggi yaitu V2 

dan V3 dengan presentase sebesar 88%, dan untuk rasa tingkat kesukaan panelis 

tertinggi yaitu pada V1 dengan presentase sebesar 76%. Penambahan wortel tidak 

dapat meningkatkan presentase kesukaan panelis pada warna dan rasa VCO. 

5.2. Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, penulis menyarankan bagi 

peneliti selanjutnya dapat membuat VCO dengan penambahan wortel yang 

memiliki kualitas lebih baik, yaitu bilangan peroksida yang rendah dan juga 

kualitas organoleptik yang memiliki warna dan rasa yang disukai panelis, serta 

penelitian tentang kadar bilangan peroksida setelah penggorengan berulang kali. 
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