BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan
Kelapa yang sering diolah daging buahnya untuk dijadikan minyak
kelapa memiliki banyak manfaat. Oleh sebab itu penelitian ini
memfokuskan pada pengolahan minyak kelapa. Pengolahan minyak
kelapa dilakukan dengan metode sentrifugasi, dan dilakukan
perlakuan faktor waktu sentrifugasi dan penambahan air. Waktu
sentrifugasi dilakukan dengan 2 level yaitu 45 menit dan 60 menit.
Sedangkan penambahan air diberikan 2 level yaitu 0 liter dan 4.5 liter.
Perlakuan W2V2 menghasilkan kandungan asam laurat yang paling
tinggi dalam proses produksi virgin coconut oil yaitu sebesar 28.32%.
Dalam standar APCC virgin coconut oil memiliki kandungan asam
laurat 48,40%-52.84%. Kesimpulan menunjukkan bahwa dari hasil
analisa data yang dilakukan, keempat perlakuan dari proses produksi
virgin coconut oil belum memenuhi standar APCC dan belum bisa
dikatakan sebagai virgin coconut oil karena persentase kandungan
asam lauratnya belum mencapai batas minimal yaitu 48.40%.
5.2. Saran

Saran untuk penelitian kedepannya dapat menggunakan
level percobaan pada desain ekperimen lebih dari 4 level agar hasil
yang didapatkan lebih maksimal. Pembahasan juga dapat
dikembangkan tidak hanya pada kandungan asam lauratnya.
Perlakuan eksperimen sebaiknya lebih menggunakan lebih banyak

faktor, sehingga tidak hanya faktor waktu sentrifugasi dan volume air.
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