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7.   LAMPIRAN 

Lampiran 1. Analisis SPSS Karakteristik Fisik Bumbu Penyedap Blok Spirulina dengan 
Berbagai Tingkatan Konsentrasi Maltodekstrin. 

 
• Uji Normalitas Data 

 
 

• Uji Homogenitas Data 
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• Uji ANOVA 

 
 

• Uji Duncan  

 

 



41 
 

 
 

 
Lampiran 2. Analisis SPSS Karakteristik Kimia Bumbu Penyedap Blok Spirulina dengan 

Berbagai Tingkatan Konsentrasi Maltodekstrin. 

 

• Uji ANOVA 

 

• Uji Duncan  
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Lampiran 3. Kromatogram Asam Glutamat Standar (50 ppm) 
 

 

 

 

Keterangan: 
*Waktu retensi dan luas area kromatogram yang diperoleh digunakan sebagai basis perhitungan kadar asam 
glutamat Spirulina dried powder. 
 

 

Lampiran 4. Kromatogram pada Spirulina dried powder  
 

 

 

 

 
Keterangan: 
*Waktu retensi dari asam glutamat pada Spirulina dried powder muncul pada menit ke-3,967. 
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