
 

BAB V 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan. 

 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa 

 

1. Terdapat pengaruh penambahan nanas (Ananas comosus) terhadap kualitas 

Virgin Coconut Oil (VCO) terhadap bilangan peroksida dan juga asam lemak 

bebas. Uji organoleptik pada warna dan aroma terdapat pada sampel V4 dan 

untuk rasa terdapat pada sampel V1. 

 
2. Bilangan peroksida tertinggi terdapat pada perlakuan V1(tanpa penambahan 

nanas) dan untuk yang terendah terdapat pada perlakuan V4 sedangkan untuk 

asam lemak bebas tertinggi terdapat pada perlakuan V4 dan yang terendah 

terdapat pada perlakuan V1 (tanpa penambahan nanas). 

 
5.2 Saran. 

 

Berdasarkan hasil penelitian, penulis menyarankan agar peneliti selanjutnya 

dapat membuat VCO dengan penambahan nanas dengan menggunakan parameter 

kualitas VCO selain yang telah diteliti antara lain bilangan iod, bilangan 

penyabunan, bilangan asam dan lain-lain. Dan juga melakukan penelitian tentang 

batas konsentrasi pembuatan VCO dengan penambahan nanas untuk kualitas 

Virgin coconut oil (VCO) yang baik. Dan juga VCO dengan penambahan nanas 

dianjurkan untuk diknsumsi oleh anak usia 0 - 9 tahun yang sedang dalam masa 

pertumbuhan. 
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