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BAB V 

PENUTUP 

4.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang telah dilakukan, dapat 

ditarik kesimpulan bahwa : 

1. Penambahan kulit buah naga (Hylocereus polyrhizus) pada Virgin Coconut Oil 

(VCO) berpengaruh terhadap bilangan peroksida dan asam lemak bebas pada 

Virgin Coconut Oil (VCO) 

2. Konsentrasi optimum penambahan kulit buah naga pada Virgin Coconut Oil 

(VCO) untuk bilangan peroksida dan asam lemak bebas diperoleh pada 

perlakuan V3 (150 ml). 

5.2 Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, saran penulis kepada peneliti 

selanjutnya perlu dilakukan penelitian mengenai VCO dengan penambahan kulit 

buah naga (Hylocereus polyrhizus) dengan mengujii parameter lain selain 

bilangan peroksida, asam lemak bebas dan organoleptik.
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