BABYV
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa dari ke enam sampel yang
digunakan (minyak kelapa industri dan minyak kelapa tradisional) positif
mengandung vitamin A.

5.2 Saran
Adapun saran dari penelitian ini yaitu :
1. Untuk pemerintah agar memfortifikasi vitamin A pada minyak kelapa
tradisional, agar masyarakat tidak mengalami Kurang Vitamin A (KVA).
2. Untuk penelitian selanjutnya dilakukan uji kuantitatif vitamin A berupa %
dimasing-masing minyak kelapa
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