BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Formula 1, 2, 3, 4 dan 5 tidak memenuhi persyaratan mutu fisik dalam
pengujian viskositas. Stabilitas mutu fisik sediaan emulsi oral minyak biji kacang
peru (Plukenetia volubilis L.) yang baik adalah formula 5 (HLB 15) pada uji
creaming index.
B. Saran

Pada penelitian selanjutnya dilakukan modifikasi formula agar memenuhi

persyataran mutu fisik yang baik pada uji viskositas.
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