
 

 

 
 

84 
 

V. SIMPULAN DAN SARAN 

A. SIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat diperoleh kesimpulan yaitu : 

1. Penambahan minyak daun salam berpengaruh nyata terhadap parameter kadar 

air, kadar asam lemak bebas, bilangan iod, bilangan peroksida dan aktivitas 

antioksidan pada VCO. 

2. Konsentrasi penambahan minyak daun salam yang paling baik dalam menjaga 

kualitas minyak VCO yaitu sebesar 3  %. 

B. SARAN 

  Berdasarkan hasil penelitian, saran yang dapat diberukan yaitu : 

1. Uji kromatografi gas untuk mengetahui komponen penyusun asam lemak pada 

VCO. 
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Lampiran 1. Proses pembuatan minyak daun salam dan minyak VCO 

  

Gambar 24. Daun salam segar dan 

 daun salam yang telah 

dikeringkan 

  

Gambar 25. Proses penyulingan uap -

air daun salam

  

Gambar 26. Pemisahan air dan krim 

santan setelah pendiaman 

2 jam (kiri) dan 

pemisahan minyak dan 

protein santan dengan 

alat mixer (kanan) 

  

Gambar 27. Proses pendiaman santan 

 hasil mixer selama 48 jam 

 (kiri) dan pembentukan 

 lapisan  minyak, blondo

 dan air  (kanan) 

            

  

      Gambar 28. Penyaringan minyak (kiri) dan VCO hasil penyaringan dengan 

kertas saring (kanan). 
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Lampiran 2. Larutan deret standar asam galat, uji dpph bahan awal dan penggukuran 

          kadar air dalam botol timbang. 

 

Gambar 29. Deret standar asam galat 

 

   

   

Gambar 30. Hasil uji antioksidan bahan awal minyak daun salam setelah 30 menit 

inkubasi 

30’ 

10’ 5’ 

25’ 20’ 

15’ 
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Gambar 31. Pengukuran  kadar air dalam botol timbang 

 

Lampiran 3. Titrasi bilangan asam lemak bebas, bilangn iod dan bilangan peroksida. 

   

 Gambar 32.Tititrasi bilangan asam lemak bebas dengan KOH 0,1 N 

 

    

Gambar 33. Titrasi bilangan iod 

setelah diinkubasi 30 

menit (A) dititrasi 

dengan Na2S2O3 0,1 N 

(B) ditambah indikator 

amilum (C) dan dititrasi 

akhir (D).  

D C B A 
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Gambar 34. Hasil titrasi bilangan 

peroksida setelah 

diinkubasi 30 menit 

(A), dititrasi awal 

dengan Na2S2O3 (B), 

ditambahkan indikator 

pati 1 % (C) dan 

ditirasi akhir (D). 

 

 

Lampiran 4. Hasil Uji Angka lempeng Total dan Kapang Khamir VCO

 

 

Gambar 35. Hasil uji ALT VCO 

kontrol  

 

 

Gambar 36. Hasil uji ALT VCO 

dengan penambahan  

minyak daun salam 1 %  

(

A B 

C D 
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Gambar 37. Hasil uji kapang khamir 

VCO dengan 

penambahan minyak 

daun salam 2 %  

 

 

Gambar 38. Hasil uji kapang khamir 

VCO dengan 

penambahan minyak 

daun salam 3 %

 

Lampiran 5. Data mentah  hasil uji bahan awal minyak daun salam dan Virgin 

Coconut Oil 

 
Gambar 39. Kurva Standar Fenolik Asam Galat 

 

Tabel 17. Hasi uji total fenolik minyak daun salam 

y = 0.0116x + 0.146

R² = 0.9945
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Ulangan Absorbansi ppm Total fenolik (mg GAE/ g) 

1 0,689 47,59  

47,05 2 0,706 48,84 

3 0,665 44,74 

 

Tabel 18. Hasil uji antioksidan bahan awal minyak daun salam 

Ulangan Absorbansi 

blanko 

Absorbansi 

sampel 

Persen penghambatan 

radikal DPPH (%) 

Rata-rata 

1 0,422 0,039 90,75829384 90,83728278 

2 0,422 0,044 89,57345972 

3 0,422 0,033 92,18009479 

 

Tabel 19. Data hasil uji kadar air Virgin Coconut Oil kontrol 

Ulangan Duplo Berat (g) Kadar air (%) 

Sampel Botol timbang 

(awal) 

Sampel+ botol 

(akhir) 

1 

 

1 5,002 12,223 17,219 0,119952019 

2 5,003 12,325 17,321 0,13991605 

2 

 

1 5,006 12,463 17,456 0,259688374 

2 5 12,464 17,457 0,14 

3 

 

1 5,012 12,498 17,5 0,199521149 

2 5,022 12,501 17,51 0,258861012 

Rata-rata 0,186323101 

Tabel 20. Data hasil uji kadar air Virgin Coconut Oil dengan penambahan minyak 

      daun salam 1 % 

Ulangan Duplo Berat (g) Kadar air (%) 
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Sampel Botol timbang 

(awal) 

Sampel+ botol 

(akhir) 

1 

 

1 5,02 12,463 17,475 0,15936255 

2 5,006 12,463 17,459 0,199760288 

2 

 

1 5,032 12,432 17,455 0,178855326 

2 5,021 12,507 17,52 0,159330811 

3 

 

1 5,007 12,44 17,44 0,139804274 

2 5,043 12,52 17,555 0,158635733 

Rata-rata 0,165958163 

 

Tabel 21. Data hasil uji kadar air Virgin Coconut Oil dengan penambahan minyak 

      daun salam 2 %. 

Ulangan Duplo Berat (g) Kadar air (%) 

Sampel Botol timbang 

(awal) 

Sampel+ botol 

(akhir) 

1 

 

1 5 12,647 17,643 0,08 

2 5,018 12,455 17,467 0,11956955 

2 

 

1 5,091 12,612 17,697 0,117855038 

2 5,112 12,46 17,564 0,156494523 

3 

 

1 5,211 12,334 17,535 0,191901746 

2 5,004 12,512 17,51 0,119904077 

Rata-rata 0,130954156 

 

Tabel 22. Data hasil uji kadar air Virgin Coconut Oil dengan penambahan minyak 

      daun salam 3 % 

Ulangan Duplo Berat (g) Kadar air (%) 
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Sampel Botol timbang 

(awal) 

Sampel+ botol 

(akhir) 

1 1 5,001 12,356 17,354 0,059988002 

2 5,022 12,222 17,239 0,099561928 

2 1 5,055 12,382 17,433 0,079129575 

2 5,3 12,445 17,74 0,094339623 

3 1 5,032 12,289 17,315 0,119236884 

2 5,212 12,354 17,56 0,115118956 

Rata-rata 0,094562495 

 

 
 

Tabel 23. Data hasil uji bilangan iod Virgin Coconut Oil kontrol. 

Ulangan Duplo Berat 

sampel 

(g) 

Volume titrasi (ml) Volume 

blanko (ml) 

Bilangan iod 

(g iod / 100 

g) 1 2 Total 

1 1 2,56 12,3 0,2 12,5 29 8,179101563 

2 2,577 11,2 0,4 11,6 29 8,568335274 

2 1 2,56 10,9 0,4 11,3 29 8,773945313 

2 2,52 13,9 0,3 14,2 29 7,452857143 

3 1 2,535 9 0,6 9,6 29 9,71147929 

2 2,433 11,1 0,4 11,5 29 9,127620222 

Rata-rata 8,635556467 

 

Tabel 24. Data hasil uji bilangan iod Virgin Coconut Oil dengan penambahan minyak 

     daun salam 1 % 
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Ulangan Duplo Berat 

sampel 

(g) 

Volume titrasi (ml) Volume 

blanko (ml) 

Bilangan iod 

(g iod / 100 

g) 
1 2 Total 

1 1 2,504 12,4 0,1 12,5 29 8,362020767 

2 2,62 13 0,3 13,3 29 7,604312977 

2 1 2,46 12,8 0,3 13,1 29 8,202073171 

2 2,699 12,5 0,3 12,8 29 7,616821045 

3 1 2,551 12,1 0,3 12,4 29 8,257702862 

2 2,68 12,8 0,2 13 29 7,576119403 

Rata-rata 7,936508371 

 

Tabel 25. Data hasil uji bilangan iod Virgin Coconut Oil dengan penambahan minyak 

     daun salam 2 % 

Ulangan Duplo Berat 

sampel 

(g) 

Volume titrasi (ml) Volume 

blanko (ml) 

Bilangan iod 

(g iod / 100 

g) 

1 2 Total   

1 1 2,504 16,5 0,2 16,7 29 6,23350639 

2 2,59 17 0,1 17,1 29 5,830540541 

2 1 2,61 17,8 0,2 18 29 5,348275862 

2 2,44 15,1 0,3 15,4 29 7,073114754 

3 1 2,52 13 0,7 13,7 29 7,704642857 

2 2,633 12 0,5 12,5 29 7,952335739 

Rata-rata 6,69040269 
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Tabel 26. Data hasil uji bilangan iod Virgin Coconut Oil dengan penambahan minyak 

     daun salam 3 % 

Ulangan Duplo Berat 

sampel 

(g) 

Volume titrasi (ml) Volume 

blanko (ml) 

Bilangan iod 

(g iod / 100 

g) 

1 2 Total 

1 1 2,572 18,6 0,1 18,7 29 5,081920684 

2 2,501 18 0,1 18,1 29 5,530627749 

2 1 2,782 17,8 0,1 17,9 29 5,063227894 

2 2,5 18,5 0,1 18,6 29 5,27904 

3 1 2,536 15 0,2 15,2 29 6,90544164 

2 2,589 15,3 0,2 15,5 29 6,617033604 

Rata-rata 5,746215262 

 

Tabel 27. Data hasil uji asam lemak bebas Virgin Coconut Oil kontrol 

Ulangan Duplo Berat 

sampel (g) 

Volume 

KOH (ml) 

Asam lemak 

bebas (%) 

Rata-rata 

1 1 10,03 1 0,199401795  

 

 

0,20187348 

 

 

2 10,011 0,9 0,179802218 

2 1 10,007 1 0,199860098 

2 10,121 1,1 0,217369825 

3 1 10,211 1,2 0,235040642 

2 10,013 0,9 0,179766304 

 

Tabel 28. Data hasil uji asam lemak bebas Virgin Coconut Oil dengan penambahan 

      minyak daun salam 1 % 
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Ulangan Duplo Berat 

sampel (g) 

Volume 

KOH (ml) 

Asam lemak 

bebas (%) 

Rata-rata 

1 1 10,018 1,1 0,219604712  

 

 

0,187652335 

 

 

2 10,111 1 0,197804371 

2 1 10,02 0,9 0,179640719 

2 10,321 0,8 0,155023738 

3 1 10,103 0,9 0,178164902 

2 10,221 1 0,19567557 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 29. Data hasil uji asam lemak bebas Virgin Coconut Oil dengan penambahan 

      minyak daun salam 2 % 

Ulangan Duplo Berat 

sampel (g) 

Volume 

KOH (ml) 

Asam lemak 

bebas (%) 

Rata-rata 

1 1 10,005 0,9 0,179910045  

 

 

0,173741728 

 

2 10,201 0,9 0,176453289 

2 1 10,032 0,9 0,179425837 

2 10,221 0,8 0,156540456 

3 1 10,341 0,9 0,174064404 

2 10,224 0,9 0,176056338 

 

Tabel 30. Data hasil uji asam lemak bebas Virgin Coconut Oil dengan penambahan 

      minyak daun salam 3 % 
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Ulangan Duplo Berat 

sampel 

Volume 

KOH 

Asam lemak 

bebas (%) 

Rata-rata 

1 1 10,265 0,7 0,136385777  

 

 

0,150700889 

 

2 10,08 0,7 0,138888889 

2 1 10,045 0,8 0,159283225 

2 10,322 0,9 0,174384809 

3 1 10,091 0,7 0,138737489 

2 10,222 0,8 0,156525142 

 

Tabel 31. Data hasil uji bilangan peroksida Virgin Coconut Oil kontrol 

Ulangan Duplo Berat 

sampel 

Volume 

titrasi I 

Volume 

titrasi II 

Volume 

titrasi total 

Bilangan 

peroksida (mg 

ek/g) 

1 1 2,56 0,5 0,05 0,55 2,1484375 

2 2,504 0,5 0,04 0,54 2,156549521 

2 1 2,7 0,5 0,05 0,55 2,037037037 

2 2.65 0,6 0,07 0,67 2,528301887 

3 1 2,569 0,3 0,04 0,34 1,323472168 

2 2,566 0,4 0,03 0,43 1,675759938 

Rata-rata 1,978259675 
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Tabel 32. Data hasil uji bilangan peroksida Virgin Coconut Oil dengan penambahan 

      minyak daun salam 1 % 

Ulangan Duplo Berat 

sampel 

Volume 

titrasi I 

Volume 

titrasi II 

Volume 

titrasi 

total 

Bilangan 

peroksida (mg 

ek/g) 

1 1 2,56 0,4 0,08 0,48 1,875 

2 2,568 0,3 0,06 0,36 1,401869159 

2 1 2,577 0,4 0,01 0,41 1,590997284 

2 2,653 0,5 0,05 0,55 2,073124764 

3 1 2,512 0,3 0,05 0,35 1,393312102 

2 2,671 0,4 0,04 0,44 1,6473231 

Rata-rata 1,663604401 

 

Tabel 33. Data hasil uji bilangan peroksida Virgin Coconut Oil dengan penambahan 

      minyak daun salam 2 % 

Ulangan Duplo Berat 

sampel 

Volume 

titrasi I 

Volume 

titrasi II 

Volume 

titrasi 

total 

Bilangan 

peroksida (mg 

ek/g) 

1 1 2,532 0,4 0,05 0,45 1,777251185 

2 2,509 0,4 0,04 0,44 1,753686728 

2 1 2,553 0,3 0,05 0,35 1,370936154 

2 2,512 0,4 0,04 0,44 1,751592357 

3 1 2,509 0,3 0,05 0,35 1,394978079 

2 2,774 0,3 0,04 0,34 1,225666907 

Rata-rata 1,545685235 

 

Tabel 34. Data hasil uji bilangan peroksida Virgin Coconut Oil dengan penambahan 

      minyak daun salam 3 % 
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Ulangan Duplo Berat 

sampel 

Volume 

titrasi I 

Volume 

titrasi II 

Volume 

titrasi 

total 

Bilangan 

peroksida 

(mg ek/g) 

1 1 2,598 0,25 0,02 0,27 1,03926097 

2 2,549 0,3 0,01 0,31 1,216163201 

2 1 2,56 0,2 0,03 0,23 0,8984375 

2 2,61 0,4 0,01 0,41 1,570881226 

3 1 2,502 0,2 0,02 0,22 0,879296563 

2 2,542 0,3 0,02 0,32 1,258851298 

Rata-rata 1,143815126 

 

 

Tabel 35. Data hasil uji DPPH VCO kontrol 

Ulangan Duplo Absorbansi 

blanko 

Absorbansi 

sampel 

Persen 

penghambatan 

Rata-rata 

1 1 0,549 0,421 23,3151184  

 

 

26,54411743 

 

 

2 0,549 0,407 25,86520947 

2 1 0,501 0,324 35,32934132 

2 0,501 0,358 28,54291417 

3 1 0,528 0,389 26,32575758 

2 0,528 0,423 19,88636364 

 

Tabel 36. Data hasil uji DPPH Virgin Coconut Oil dengan penambahan minyak daun 

salam 1 % 

Ulangan Duplo Absorbansi 

blanko 

Absorbansi 

sampel 

Persen 

penghambatan 

Rata-rata 
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1 1 0,549 0,287 47,72313297  

 

45,34208925 

 

2 0,549 0,275 49,90892532 

2 1 0,501 0,331 33,93213573 

2 0,501 0,301 39,92015968 

3 1 0,528 0,239 54,73484848 

2 0,528 0,286 45,83333333 

 

Tabel 37. Data hasil uji  DPPH Virgin Coconut Oil dengan penambahan minyak daun 

salam 2 % 

Ulangan Duplo Absorbansi 

blanko 

Absorbansi 

sampel 

Persen 

penghambatan 

Rata-rata 

1 1 0,549 0,257 53,18761384  

 

60,59741545 

 

 

 

2 0,549 0,187 65,93806922 

2 1 0,501 0,189 62,2754491 

2 0,501 0,224 55,28942116 

3 1 0,528 0,187 64,58333333 

2 0,528 0,199 62,2754491 

 
 

 

 

 

Tabel 38. Data hasil uji DPPH Virgin Coconut Oil dengan penambaha  minyak daun 

      salam 3 % 

Ulangan Duplo Absorbansi 

blanko 

Absorbansi 

sampel 

Persen 

penghambatan 

Rata-rata 



 

 

113 
 

 
 

1 1 0,549 0,135 75,40983607  

 

69,283040

35 

 

 

 2 0,549 0,141 74,31693989 

2 1 0,501 0,175 65,06986028 

 2 0,501 0,19 62,0758483 

3 1 0,528 0,2 62,12121212 

 2 0,528 0,123 76,70454545 

 

Tabel 39. Data hasil uji angka lempeng total Virgin Coconut Oil kontrol 

Ulangan 10-1 Rata-

rata 

10-2 Rata-rata ALT (CFU/ml) 

Petri 1 2 Petri 1 Petri 2 

1 1 1 1 1 0 0,5 10 

2 0 1 0,5 0 0 0 5 

3 1 0 0,5 0 0 0 5 

Rata-rata 6,6667 

 

Tabel 40. Data hasil uji angka lempeng total Virgin Coconut Oil dengan penambahan 

minyak daun salam 1 % 

Ulangan 10-1 Rata-

rata 

10-2 Rata-rata ALT (CFU/ml) 

Petri 1 2 Petri 1 Petri 2 

1 1 0 0,5 0 0 0 5 

2 0 0 0 0 0 0 0 

3 1 1 1 0 0 0 10 

Rata-rata 5 

 

Tabel 41. Data hasil uji angka lempeng total Virgin Coconut Oil kontrol dengan 

penambahan minyak daun salam 2 % 
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Ulangan 10-1 Rata-rata 10-2 Rata-rata ALT 

(CFU/ml) 
Petri 1 2 Petri 1 Petri 2 

1 1 0 0,5 0 0 0 5 

2 0 0 0 0 0 0 0 

3 0 0 0 0 0 0 0 

Rata-rata 1,666667 

 

 

 
 

 

Tabel 42. Data hasil uji angka lempeng total Virgin Coconut Oil dengan penambahan 

minyak daun salam 3 % 

Ulangan 10-1 Rata-

rata 

10-2 Rata-

rata 

ALT (CFU/ml) 

Petri 1 Petri 2 Petri 1 Petri 2 

1 0 0 0 0 0 0 0 

2 0 0 0 0 0 0 0 

3 0 0 0 0 0 0 0 

Rata-rata 0 

. 
Tabel 43. Data hasil uji angka kapang khamir Virgin Coconut Oil kontrol 

Ulangan 10-1 Rata-

rata 

10-2 Rata-

rata 

Kapang Khamir  

(CFU/ml) 
Petri 1 Petri 2 Petri 1 Petri 2 

1 4 0 2 1 0 0,5 20 

2 3 1 2 0 0 0 20 

3 3 1 2 1 0 0,5 20 
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Rata-rata 20 

 

Tabel 44. Data hasil uji angka kapang khamir Virgin Coconut Oil dengan 

penambahan minyak daun salam 1 % 

Ulangan 10-1 Rata-

rata 

10-2 Rata-

rata 

Kapang Khamir  

(CFU/ml) 
Petri 1 Petri 2 Petri 1 Petri 2 

1 1 0 0,5 0 0 0 5 

2 1 0 0,5 0 0 0 5 

3 2 1 1,5 0 1 0,5 15 

Rata-rata 8,33333 

 

Tabel 45. Data hasil uji angka kapang khamir Virgin Coconut Oil dengan 

penambahan minyak daun salam 2 % 

Ulangan 10-1 Rata-

rata 

10-2 Rata-rata Kapang 

Khamir  

(CFU/ml) Petri 1 Petri 2 Petri 

1 

Petri 

2 

1 0 1 0,5 0 0 0 5 

2 0 0 0 0 0 0 0  

3 1 0 0,5 0 0 0 5 

Rata-rata 3,33333 

 

 

 

 

 

Tabel 46. Data hasil uji angka kapang khamir Virgin Coconut Oil dengan  

penambahan minyak daun salam 3 % 

Ulangan 10-1 

Rata-
10-2 Rata-rata 

Kapang Khamir  
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Petri 1 Petri 2 

rata Petri 

1 

Petri 

2 

(CFU/ml) 

1 1 0 0 0 0 0 5 

2 0 0 0 0 0 0 0 

3 0 0 0 0 0 0 0 

Rata-rata 1,66667 

 

ANASLISIS STATISTIK 

Tabel 47. Hasil uji ANAVA kadar air Virgin Coconut Oil 

 Jumlah kuadrat df Rerata kuadrat F Sig. 

Antara kelompok 

Dalam kelompok 

Total 

0,015 

0,008 

0,061 

3 

8 

11 

0,005 

0,001 

4,827 0,033 

 

Tabel 48. Hasil uji Duncan kadar air Virgin Coconut Oil 

Konsentrasi N Subset untuk alpha = 0,05 

1 2 

3 % 

2 % 

1 % 

0 % 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

0,0946 

0,1310 

 

 

0,199 

 

0,1310 

0,1660 

0,1863 

0,075 

 

Tabel 49. Hasil uji ANAVA asam lemak bebas Virgin Coconut Oil 

 Jumlah kuadrat df Rerata kuadrat F Sig. 
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Antara kelompok 

Dalam kelompok 

Total 

0,004 

0,002 

0,006 

3 

8 

11 

0,001 

0,000 

7,226 0,012 

 

Tabel 50. Hasil uji Duncan asam lemak bebas Virgin Coconut Oil 

Konsentrasi N Subset untuk alpha = 0,05 

1 2 3 

3 % 

2 % 

1 % 

0 % 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

0,1507 

0,1737 

 

 

0,079 

 

0,1737 

0,1877 

 

0,260 

 

 

0,1877 

0,2019 

0,250 

Tabel 51. Hasil uji ANAVA bilangan iod Virgin Coconut Oil 

 Jumlah kuadrat df Rerata kuadrat F Sig. 

Antara kelompok 

Dalam kelompok 

Total 

14,897 

4,473 

19,369 

3 

8 

11 

4,966 

0,559 

8,882 0,006 

 

Tabel 52. Hasil uji Duncan bilangan iod Virgin Coconut Oil 

Konsentrasi N Subset untuk alpha = 0,05 

1 2 3 

3 % 

2 % 

1 % 

0 % 

3 

3 

3 

3 

5,7462 

6,6904 

 

 

 

6,6904 

7,9365 

 

 

 

7,9365 

8,6356 



 

 

118 
 

 
 

Sig. 0,161 0,076 0,285 

 

Tabel 53. Hasil uji ANAVA bilangan peroksida Virgin Coconut Oil 

 Jumlah kuadrat df Rerata kuadrat F Sig. 

Antara kelompok 

Dalam kelompok 

Total 

1,071 

0,520 

1,591 

3 

8 

11 

0,357 

0,065 

5,495 0,024 

 

Tabel 54. Hasil uji Duncan bilangan peroksida Virgin Coconut Oil 

Konsentrasi N Subset untuk alpha = 0,05 

1 2 

3 % 

2 % 

1 % 

0 % 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

1,1438 

1,5457 

 

 

0,090 

 

1,5457 

1,6636 

1,9783 

0,081 

 

Tabel 55. Hasil uji ANAVA persen penghambatan radikal bebas Virgin Coconut Oil 

 Jumlah kuadrat df Rerata kuadrat F Sig. 

Antara kelompok 

Dalam kelompok 

Total 

3165,920 

228,214 

3394,134 

3 

8 

11 

1055,307 

28,527 

36,994 0,000 
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Tabel 56. Hasil uji Duncan persen penghambatan radikal bebas Virgin Coconut Oil 

Konsentrasi N Subset untuk alpha = 0,05 

1 2 3 

3 % 

2 % 

1 % 

0 % 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

26,5441 

 

 

 

1,000 

 

45,3421 

 

 

1,000 

 

 

60,5974 

69,2849 

0,820 

 

Tabel 57. Hasil uji peringkat persen penghambatan radikal bebas VCO dengan 

 penambahan minyak daun salam 3 % dan asam askorbat 3 % 

Sampel N Rata-rata 

peringkat 

Jumlah 

peringkat 

Antioksidan           VCO + minyak  daun salam 3% 

Asam askorbat 

Total 

3 

3 

6 

4,67 

2,33 

14,00 

7,00 

 

Tabel 58. Hasil uji T persen penghambatan radikal bebas VCO dengan penambahan 

  minyak daun salam 3 % dan asam askorbat 3 % 

 Uji Levene untuk 

Persamaan Varian 

Uji T untuk  Persamaan Rerata 

F Sig. t Df Sig. (2-

tailed) 

Kesamaan Varian 

yang diasumsikan  

Kesamaan Varian 

yang tidak 

0,00 0,995 1,958 4 0,122 

   

1,958 

 

4000 

 

0,122 



 

 

120 
 

 
 

diasumsikan 

 

Tabel 59. Hasil uji ANAVA angka kapang khamir Virgin Coconut Oil 

 Jumlah kuadrat df Rerata kuadrat F Sig. 

Antara kelompok 

Dalam kelompok 

Total 

52,417 

41,000 

93,417 

3 

8 

11 

17,472 

5,125 

3,409 0,073 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 60. Hasil uji Duncan angka kapang khamir Virgin Coconut Oil 

Konsentrasi N Subset untuk alpha = 0,05 

1 2 

3 % 

2 % 

1 % 

0 % 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

1,6667 

3,3333 

8,3333 

 

0,058 

 

 

 

20,0000 

1,000 

 

Tabel 61. Hasil uji ANAVA angka lempeng total Virgin Coconut Oil 

 Jumlah kuadrat df Rerata kuadrat F Sig. 

Antara kelompok 

Dalam kelompok 

Total 

83,333 

83,333 

166,677 

3 

8 

11 

27,778 

10,417 

2,667 0,119 

 



 

 

121 
 

 
 

Tabel 62. Hasil uji Duncan angka lempeng total Virgin Coconut Oil 

Konsentrasi N Subset untuk alpha = 0,05 

1 2 

3 % 

2 % 

1 % 

0 % 

Sig. 

3 

3 

3 

3 

0,0000 

1,6667 

5,0000 

 

0,106 

 

1,6667 

5,0000 

6,6667 

0,106 

 

 

 

 

 

 

 


