V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut:

1.

2.

Perbedaan lama fermentasi memberi pengaruh terhadap
profil asam lemak Virgin coconut oil (VCO).

Profil asam lemak yang terdeteksi pada VCO dengan
metode fermentasi spontan adalah asam kaproat, asam
kaprilat, asam stearat, asam laurat, asam oleat, asam linoleat
cis, asam linoleat trans.

Perbedaan lama fermentasi VCO berpengaruh pada pola
asam lemak jenuh dan asam lemak tidak jenuh.

Perlakuan terbaik VCO diperoleh dari lama fermentasi 36
jam dengan kriteria profil asam lemak yang lebih mendekati
dengan SNI 7381:2018.

5.2. Saran

1.

Perlu dilakukan penelitian lanjut untuk mengetahui spesies
mikroorganisme yang terdapat pada santan kelapa genjah
kuning.

Perlu dilakukan penelitian lanjut untuk mengetahui
kemampuan dan kapasitas metabolisme mikroorganisme
yang berperan aktif dalam fermentasi spontan VCO.
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