V. KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan maka dapat ditarik
kesimpulan sebagai berikut :

1. Perbandingan VCO, air dan glukomanan berpengaruh terhadap terhadap
ALB, pH, Brix, Bilangan peroksida, Viskositas, Stabilitas Emulsi dan Uji
organoleptip Aroma, Konsistensi namun tidak berpengaruh terhadap uji
kesukaan Rasa dan Warna.

2. Minuman Emulsi dari beberapa sampel yang paling disukai panelis adalah
pada sampel minuman emulsi dengan rerata keseluruhan yaitu 4,62 (Suka)

dengan perbandingan (C) VCO 69,5 ml, air 30 ml, glukomanan 0,5 g.

B. Saran

Berdasarkan pengamatan dan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka
untuk penelitian selanjutnya perlu melakukan perbandingan dengan gula atau

pemanis agar memiliki rasa pada minuman emulsi VCO.
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