V. SIMPULAN DAN SARAN

A. SIMPULAN
1. Penggunaan perbandingan bubuk kakao dan VCO memberikan pengaruh

nyata terhadap uji kimia yaitu kadar air, kadar lemak, kadar abu,
terhadap uji fisik yaitu daya oles dan uji organoleptik. Namun dengan uji
Total padatan terlarut, uji mikrobiologi (ALT dan Kapang Khamir) tidak
berpengaruh nyata.

2. Penggunaan perbandingan bubuk kakao dan VCO (30:30) memiliki hasil
uji terbaik untuk uji fisik, kimia, mikrobiologi dan organoleptik.

B. SARAN
1. Pada proses VCO dibutuhkan modifikasi atau metode pembuatan VCO

yang mengahasilkan kadar air yang sesuai dengan standar SNI.
2. Perlu dilakukan uji masa simpan selai cokelat untuk mengetahui waktu

yang dibutuhkan untuk selai dapat bertahan dengan kualitas yang baik.
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