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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN y

5.1 Kesimpulan

5.1.1 Kesimpulan Spesifik Yang Berbasis Pada Penelitian

Kesimpulan berbasis penelitian yang diperoleh dari penelitian pengaruh temperatur

dan pH dan optimasi inkubasi santan terhadap perolehan VCO adalah:

1.

Lama waktu fermentasi santan kelapa oleh Rhizopus sp.yang terbaik adalah 48 jam
terhadap perolehan VCO.

Destabilisasi secara termal pada temperatur tinggi (>50°C) menghasilkan rendemen VCO
lebih besar daripada destabilisasi secara fermentasi. Namun perlakuan pada santan
dengan temperatur tinggi dapat menyebabkan degradasi awntioksidan yang terkandung
pada V'O

Peningkatan temperatur akan meningkatkan pertumbuhan Rhizopus sp. dan aktivitas
enzim protease pada pH asam sampai pada temperatur optimum sehingga perolehan
VCO akan meningkat dan pertumbuhan Rhizopus sp. akan meningkatkan bilangan
peroksida.

Penurunan pH akan meningkatkan pendestabilan emulsi dan aktivitas enzim sampai pada
pH optimum sehingga perolehan VCO akan meningkat.

Peningkatan konsentrasi inokulum akan meningkatkan bilangan peroksida, dan pada
kondisi asam akan meingkatkan perolehan VCO hingga peningkatan konsentrasi
inokulum optimum.

Kondisi inkubasi dengan perolehan VCO yang terbesar adalah pada temperatur 34,5°C,
Tetapi kondisi inkubasi dengan perolehan VCO yang optimum dan kualitas terbaik
adalah pada temperatur 42°C, pH 6,08, dan konsentrasi inokulum 3,73 gr/L yang
menghasilkan rendemen VCO sebanyak 25,5 g/100g santan dengan kadar air 0,28%,

bilangan asam 0,3%, bilangan iod 7,6 gr iod/100 gr, dan bilangan peroksida 1,99 meq/kg.

5.1.2 Kesimpulan Umum

Perolehan VCO dipengaruhi temperatur, pH inkubasi dan konsentrasi inokulum

Rhizopus sp.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh, saran yang dapat disusun untuk

penelitian selanjutnya adalah:
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. Penelitian lebih lanjut diperlukan agar dapat ditentukan kombinasi kondisi inkubasi santan
yang lebih baik agar hasil rendemen VCO dapat memenuhi standar SNI untuk VCO.

. Metode pemisahan lapisan air dan VCO yang lebih baik perlu dicari sehingga kandungan
air dalam VCO dapat diminimalisir.

. Santan yang dipergunakan sebagai bahan baku perlu diproduksi sendiri untuk
meminimalisir kemungkinan kontaminasi.

. Penelitian lebih lanjut mengenai kandungan antioksidan phenol dan tocopherol
(Vitamin E) perlu dilakukan agar dapat diproduksi VCO dengan kanndungan antioksidan

secara optimum.
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