
4.1 Kesimpulan 

BABIV 
KESIMPULAN 

Telur dapat menghambat penyerapan zat besi karena adanya 

phosphoprotein phosvitin. Peningkatan penyerapan zat besi dapat 

ditingkatkan dengan penambahan asam askorbat dan juga dengan 

perlakuan panas, sehingga membuat zat besi lebih mudah diserap oleh 

tubuh. 

4.2 Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tingkat bioavaibilitas zat 

besi pada manusia yang mengkonsumsi telur dengan penambahan asam 

astobat 
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