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Dari txasil pmelitim dapat disimpulkm bahwa dari kc enam sarnpel png

diguaakan (minyak ko@ in&EEi dan miny& kelapa Eadisional) positif

memgandung vitaminA.

5J Serer

Adapn sarandari penelitfuu ini yaitu :

l. Un&k pemeriffi egnr memftrdfikasi viomin A pede minlak kelepa

tradisiotral" agar mssyar*d tid* mongrlmi Ktuang Vimin A (KVA).

2. Untuk perelitian solanjtrfirya dilakukm uji kuantitatif vitmrin A bonrpa %

dimasing-masitrg minyak kelapa
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