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5. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Kesimpulan 

 Konsentrasi natrium alginat yang meningkat menyebabkan warna bumbu penyedap 

blok Spirulina semakin memudar, meningkatnya sifat higroskopis, dan menurunnya 

kelarutan. 

 Dalam penelitian ini, konsentrasi terbaik untuk higroskopis adalah 1%, untuk 

kelarutan adalah 2%, dan kadar asam glutamat adalah 2%. 

 Dalam penelitian ini, konsentrasi natrium alginat 2% merupakan yang paling efektif 

dalam melindungi kandungan asam glutamat dalam bumbu penyedap blok 

Spirulina. 

 Konsentrasi natrium alginat 4% menyebabkan impuritas tertinggi sehingga kadar 

asam glutamat menurun. 

 

5.2. Saran 

 Perlu dilakukan proses derivatisasi terlebih dahulu dalam menganalisa kadar asam 

glutamat menggunakan OPA dan suhu kolom dijaga 40ºC untuk memaksimalkan 

analisis asam glutamat. 

 Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai teknik ekstraksi yang menghasilkan 

ekstrak protein optimum selain dari metode sonifikasi. 

 Perlu dilakukan penelitian mengenai perubahan kualitas dari bumbu penyedap blok 

Spirulina beserta jenis kemasan yang paling optimum. 

 Perlu dilakukan penelitian lainnya menggunakan natrium alginat jenis lain, yaitu 

kalsium natrium alginat dalam melakukan enkapsulasi. 


