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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat di ambil kesimpulan 

bahwa: 

1. Terdapat pengaruh penambahan kunyit terhadap kualitas Vrigin Coconut Oil 

(VCO) hasil metode fermentasi. 

2. Terdapat perbedaan nyata antar perlakuan penambahan kunyit pada Vrigin 

Coconut Oil (VCO) hasil metode fermentasi. 

5.2 Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, penulis menyarankan bagi 

peneliti selanjutnya dapat membuat VCO dengan penambahan kunyit yang 

memiliki kualitas lebih baik dengan menguji beberapa parameter lainnya selain 

bilangan peroksida, asam lemak bebas, kadar air, dan organoleptik. Serta 

dilakukan penelitian tentang batas jumlah maksimal penambahan kunyit dalam 

pembuatan VCO. 
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