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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1  Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang telah dilakukan, dapat 

disimpulkan bahwa penambahan jeruk nipis (Citrus aurantifolia) dapat 

meningkatkan kualitas Virgin Coconut Oil (VCO) hasil metode fermentasi. 

Konsentrasi optimum dari jeruk nipis (Citrus aurantifolia) pada Virgin Coconut 

Oil (VCO) untuk bilangan peroksida terdapat pada perlakuan D(150ml) dan untuk 

asam lemak bebas terdapat pada perlakuan D(150ml) 

5.2 Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, penulis mengharapkan adanya 

penelitian lanjut dengan menggunakan konsentrasi yang lebih tinggi dan lebih 

teliti dalam melakukakan proses penyaringan agar mendapatkan hasil warna VCO 

yang lebih jernih.  
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