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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan informasi yang diperoleh dari penelitian, maka 

dapat disimpulkan bahwa: 

1. Konsentrasi fikosianin tertinggi pada suhu 25oC adalah pada 

pH 5-7, sedangkan pada suhu 60oC terjadi pada pH 5.  

2. Sukrosa merupakan agen penstabil fikosianin yang paling 

efektif dibandingkan NaCl dan asam sitrat dengan penambahan 

optimum terjadi pada kadar sukrosa 10% (b/v).  

3. Aplikasi fikosianin ke dalam minuman  dengan rentang pH 

asam (3-4) dan suhu 25oC menunjukkan adanya penurunan 
konsentrasi relatif fikosianin dalam waktu singkat penambahan 

(15 menit) yang mengindikasikan terjadinya degradasi 

fikosianin pada rentang pH 3-4. Namun, pada minuman model 

terdapat kenaikan konsentrasi. 

 

5.2 Saran 

Penelitian ini merupakan upaya dari peningkatan stabilitas 

fikosianin. Penambahan dari zat aditif lain, seperti asam amino dapat 

menjadi pertimbangan untuk meningkatkan stabilitas fikosianin. 

Berdasarkan perubahan yang teramati akibat denaturasi protein, maka 

pembentukan ikatan silang antar protein dari fikosianin memiliki potensi 

untuk meningkatkan stabilitas. 

 


