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INTISARI

Produksi garam di Indonesia yang mayoritas menggunakan metode penguapan matahari
menghasilkan produk garam kerosok. Jenis garam ini memiliki kualitas di bawah standar dengan
kadar NaCl sebesar 85 % dimana hanya dapat digunakan sebagai garam konsumsi. Keperluan
industri terutama industri aneka pangan memerlukan kadar garam dengan kandungan NaCl
minimal 95 % dengan karakteristik fisik yang diinginkan seperti memiliki adhesi yang baik pada
permukaan makanan dan mampu terlarut dalam air dengan mudah. Berdasarkan hal tersebut maka
dilakukan diversifikasi produk berbasis garam untuk memenuhi kebutuhan tersebut dimana produk
yang dapat memenuhi kebutuhan tersebut adalah garam dendritik. Agar garam dendritik aman
dikonsumsi dalam jangka panjang maka diperlukan zat inhibitor pengganti yang mampu
menghasilkan kristal garam dendritik dengan karakteristik yang sama dengan produk garam
dendritik dengan zat inhibitor ferrosyanide

Pembuatan kristal garam dendritik dibagi menjadi dua tahap utama yaitu pemurnian garam
kerosok dengan metode hidroekstrasi dan kristalisasi garam menjadi garam dendritik
menggunakan zat inhibitor seperti kalium ferrosyanide, amonium ferric citrate, dan CTAB dengan
konsentrasi yang divariasi, dan proses Kristalisasi menggunakan 2 jenis metode yaitu metode
penguapan pada temperatur ruang dan pada temperatur titik didih (102,5 °C). Sampel yang
dihasilkan dari proses pembuatan garam dendritik dianalisa kandungan NaCl, pengotor kalsium
dan megnesium menggunakan metode titrasi serta logam berat menggunakan XRF. Untuk zat tidak
terlarut dan kadar air menggunakan metode grafimetri, serta dilakukan analisa karakteristik fisik
garam dilakukan dengan analisa bentuk kristal garam dengan mikroskop optik dan XRD.Selain
itu, dilakukan karakterisasi sampel garam dengan uji adhesi garam pada permukaan kripik dan
kelarutan menggunakan air murni.

Berdasarkan hasil analisa penelitian yang telah dilakukan diketahui bahwa kadar NaCl
pada sampel setelah pencucian meningkat menjadi 95,13 % (W/W) basis kering tetapi kandungan
logam berat kadmium dan kadar air melebihi standar baku mutu garam industi aneka pangan. Zat
inhibitor yang dapat membentuk kristal garam dendritik pada percobaan ini hanya ferrosyanide.
Garam dendritik mempunyai karakteristik adhesi pada permukaan makanan serta waktu pelarutan
yang lebih baik dibandingkan garam halite. Garam dengan zat inhibitor natrium glukonat memiliki
kemampuan adhesi dan waktu pelarutan yang mendekati garam dengan zat inhibitor ferrosyanide
dan lebih baik dari garam halite.

Kata kunci: Garam Dendritik; zat inhibitor; temperatur titik didih dan temperatur ruang; adhesi;
kelarutan



ABSTRACT

Salt production in Indonesia, which mostly uses the solar evaporation method, produces
products calls “kerosok salt”. This salt has NaCl content around 85% whitch is below the food
industry standard. Because of that this type of salt only used for consumptions only. The salt that
can be used for industry, especially the food industries, require a salt content with a minimum
NaCl content of 95% and with desirable physical characteristics such as having good adhesion to
food surfaces and being able to dissolve in water easily. Based on this, a diversification of salt-
based products is needed to meet these needs where the product that can meet these needs an
drequirement is dendritic salt. In order for dendritic salt to be safe for consumption in the long
term, a substitute inhibitor is needed that is able to produce dendritic salt crystals with the same
characteristics as dendritic salt products with ferrosyanide inhibitors.

The process of making dendritic salt crystals is divided into two main stages, namely
purification of kerosok salt by hydroextraction method and salt crystallization into dendritic salt
using inhibitors such as potassium ferrosyanide, ammonium ferric citrate, and CTAB with varied
concentrations, and the crystallization process using 2 types of methods, namely the evaporation
method. at room temperature and at the boiling point temperature (102.5 °C). The samples
produced from the process of making dendritic salt were analyzed for the content of NaCl, calcium
and magnesium impurities using the titration method and XRF, heavy metals using XRF, insoluble
substances, and water content using the graphimetric method, and analysis of the physical
characteristics of the salt was carried out by analyzing the crystal form of the salt. with an optical
microscope and XRD. In addition, the salt sample was characterized by testing the salt adhesion
on the surface of the chips and solubility using pure water.

Based on the results of the analysis of research that has been carried out, it is known that
the NaCl content in the sample after washing increased to 95.13% (W/W) on a dry basis, but the
heavy metal content of cadmium and water content exceeds the standard quality standard for
various food industry salts. In this experiment, only ferrosyanide was the only inhibitor that could
form dendritic salt crystals in this experiment. Dendritic salt has the characteristics of adhesion to
the food surface and better dissolution time than halite salt. Salts with sodium gluconate inhibitors
have adhesion abilities and dissolution times that are close to those of ferrosyanide inhibitors and
better than halite salts.

Keywords: Dendritic Salt; inhibitors; boiling point temperature and room temperature; adhesion;
solubility
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil garam terbesar di dunia dimana
menurut US Geological Survey (2013) menempati peringkat ke-36 di dunia. Selain itu,
produksi garam di Indonesia meningkat sekitar 5,9 % setiap tahunnya. Garam bukan hanya
sebagai komoditas strategis, juga merupakan komoditas politik di Indonesia sejak zaman
Kolonial Belanda. Komoditas politik karena menyangkut kepentingan bangsa, komoditas
strategis karena garam diperlukan dalam berbagai bidang (Salim, 2016). Walaupun produksi
garam di Indonesia meningkat kebutuhan garam juga meningkat setiap tahunnya dimana hal
ini dapat dilihat pada Gambar 1.1.
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Gambar 1.1 Grafik Kebutuhan, Impor, dan produksi Garam (jayani, 2019)

Kebutuhan garam di indonesia mayoritas digunakan untuk keperluan industri baik
non pangan maupun industri aneka pangan. Berdasarkan kegunaannya maka kebutuhan
garam nasional terbesar adalah untuk industri Chlor Alkali Plant (CAP), industri kertas, dan
petrokimia mencapai 55 %, serta industri aneka pangan 23 % dimana hal ini dapat dilihat pada
Gambar 1.2. Industri tersebut membutuhkan garam dengan kandungan NaCl lebih besar dari
95% untuk industri aneka pangan serta 97 % untuk industri Chlor Alkali Plant dan industri
kimia (Jamil, 2017). Selain itu, industri aneka pangan diperlukan karakteristik fisik seperti
mudah sehingga dapat mengurangi penggunaan garam yang diperlukan dalam pembuatan
makanan ringan (Buck, 2007) dan dapat terlarut dengan mudah hal ini bertujuan agar gara
yang digunakan dapat mempercepat proses pembuatan makanan tanpa menunggu waktu
kelarutan garam yang lama (Cargill, 2020).
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Gambar 1.2 Grafik Kebutuhan Garam Industri 2018 (Databooks, 2018)

Garam di Indonesia mayoritas bersumber dari air laut (Salim, 2016). Pembuatan
garam umumnya dilakukan meggunakan proses penguapan dengan bantuan matahari dan
menghasilkan produk yang disebut garam kerosok (garam kasar) (Sumada, 2016). Produksi
garam dengan metode ini dapat dipengaruhi oleh faktor cuaca dan keadaan lingkungan.
Pada proses penguapan garam secara alami, keadaan yang sesuai untuk produksi adalah
kecepatan angin tinggi, kelembapan relatif udara yang rendah, serta curah hujan yang
rendah (Herho,2017).

Metode produksi garam ini menghasilkan produk garam yang memiliki kadar NaCl
rata-rata 85 % basis kering yang mengandung zat pengotor seperti Magnesium Sulfat,
Kalsium Sulfat, Magnesium Klorida, dan Kalium Klorida (Sumada, 2016). Berdasarkan
hal tersebut kualitas garam garam kerosok memiliki kualitas dibawah Standar Nasional
Indonesia (SNI) untuk garam industri baik untuk industri aneka pangan maupun industri
non pangan (Pemerintah Indonesia, 2014). Hal ini menyebabkan produksi garam nasional
hanya dapat memeuhi kebutuhan garam konsumsi sedangkan 100 % kebutuhan garam
industri mengandalkan garam impor (Jamil, 2017). Indonesia mengimpor garam sekitar
1,63 juta ton per tahun atau sekitar 60 % dari kebutuhan nasional dimana hampir
seluruhnya merupakan garam untuk keperluan industri. Impor terbesar berasal dari
Australia sebesar 80 %, India 15 %, China 3 % dan 2 % Negara lainnya (lzzaty, 2011).

Berdasarkan permasalahan tersebut maka perlu dilakukan diversifikasi produk
berbasis garam untuk memenuhi kebutuhan garam terutama pada industri aneka pangan.
Diversifikasi produk sendiri bertujuan untuk mencari dan mengembangkan produk atau
pasar baru agar dapat meningkatkan penjualan, nilai ekonomis, dan fleksibilitas produk
(Bulan, 2017). Produk diversifikasi garam yang dapat memenuhi kebutuhan garam industri

baik secara kualitas dan karakteristik garam adalah garam dendritik.



Kristal garam denritik memiliki kelebihan yaitu kemampuan adhesi yang kuat pada
permukaan makanan, adsorbsi yang tinggi dibandingkan kristal garam pada umumnya
sehingga dapat digunakan sebagai carrier perasa artifisial dan natural pada produk
makanan (Westphal, 2012). Selain itu, kelebihan lainnya yaitu laju kelarutan yang tinggi
dalam air, dan tidak mudah menggumpal sehingga, garam ini dapat mencegah terjadinya
penyumbatan pada peralatan yang digunakan (Davidson, 2003). Garam dendritik memiliki
kelemahan yaitu kandungan zat ferrocyanide memiliki sifat beracun yang dapat merusak
organ ginjal di dalam tubuh dan maksimal ferrocyanide yang dapat diterima oleh tubuh
adalah 0,025 mg/kg berat badan per hari (Agget, 2018). Berdasarkan hal tersebut maka
diperlukan zat Inhibitor pengganti ferrocyanide untuk pembuatan garam dendritik agar
aman untuk dikonsumsi dan mengetahui kondisi pembuatan kristal garam dendritik

(temperatur dan konsentrasi zat inhibitor) dengan zat inhibitor pengganti tersebut.

1.2 Tema Sentral Masalah

Produk garam di Indonesia yang menggunakan metode penguapan matahari
menghasilkan produk garam kerosok yang memiliki kualitas dibawah standar industri
aneka pangan dan hanya dapat digunakan untuk garam konsumsi. Dalam upaya
meningkatkan kualitas dan memenuhi karakteristik fisik yang diinginkan maka dilakukan
diversifikasi produk berbasis garam. Produk diversifikasi yang sesuai adalah pembuatan
kristal garam denritik. Zat inhibitor yang digunakan untuk membuat kristal garam dendritik
tidak baik dikonsumsi melebihi jumlah tertentu. Penggunaan zat inhibitor jenis lain
diperlukan agar produk garam Dendritik aman untuk dikonsumsi dan sesuai dengan
standar mutu industri. Penentuan konsentrasi dan pengaruh temperatur Kristalisasi

diperlukan untuk mengetahui keadaan yang sesuai untuk pembuatan garam Dendritik.

1.3 Identifikasi Masalah
Berdasarkan tema sentral masalah yang dirumuskan, terdapat beberapa masalah
yang diidentifikasi beberapa masalah yang akan dikaji dalam penelitian ini sebagai berikut:
1. Bagaimana cara meningkatkan kualitas garam kerosok agar menjadi garam industri
aneka pangan?
2. Bagaimana pengaruh jenis zat Inhibitor terhadap pertumbuhan kristal garam
dendritik (bentuk kristal yang dihasilkan) ?



Bagaimana pengaruh konsentrasi zat inhibitor terhadap pertumbuhan kristal garam
dendritik (bentuk kristal yang dihasilkan) ?
Bagaimana pengaruh jenis penguapan air terhadap pertumbuhan kristal garam
dendritik (Bentuk kristal yang dihasilkan) ?
Apakah kristal garam Dendritik lebih baik dari kristal garam kerosok (adhesi pada

permukaan makanan dan kelarutan garam) ?

1.4 Premis

Berdasarkan studi pustaka yang telah dilakukan terdapat beberapa premis yang

dapat dirumuskan pada tabel 1.1 sebagai berikut:

1.5 Hipotesis

Berdasarkan studi pustaka dan presis yang telah dibentuk, peneliti merumuskan

beberapa hipotesis sebagai berikut:

1.

Zat inhibitor CTAB dan ferric cittrate mampu menghambat pertumbuhan Kristal
garam dan menghasilkan kristal garam dendritik sebaik zat ferrosyanide.
konsentrasi optimum penambahan zat inhibitor pada ferrocyanide, ferric cittrate,
CTAB, dan natrium glukonat sebesar 1 % (w/w) garam.

Metode kristalisasi pada temperatur titik didih mampu menghasilkan kristal garam
dendritik lebih cepat dibandingkan metode penguapan alami.

Kristal garam dendritik lebih baik dari kristal garam kerosok dalam adhesi pada

permukaan makanan dan kelarutan garam.

1.6 Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah yang telah dipaparkan maka terdapat beberapa hal

yang ingin dicapai dalam penelitian ini sebagai berikut:

1.

Mempelajari cara meningkatkan kualitas garam kerosok agar sesuai dengan standar
baku mutu garam industri aneka pangan.

Mempelajari pengaruh berbagai jenis zat inhibitor yang dapat menghambat
pertumbuhan kristal garam dan menghasilkan kristal garam dendritik.

Mempelajari konsentrasi optimum yang dibutuhkan zat inhibitor untuk dapat

menghambat pertumbuhan kristal garam dan menghasilkan kristal garam dendritik.



Mempelajari pengaruh perbedaan temperatur titik didih dan temperatur ruang
terhadap pertumbuhan kristal garam dendritik.
Membandingkan kemampuan kristal garam dendritik dengan kristal garam kerosok

dalam adhesi pada permukaan makanan dan kelarutan garam.

1.7 Manfaat Penelitian

Penelitian pembuatan garam dendritik ini diharapkan dapat menjadi landasan dalam

pengembangan produk garam di Indonesia terutama untuk pihak-pihak berikut:

1.

Bagi Industri

Memberikan informasi dan inspirasi untuk melakukan diversifikasi produk berbasis
garam yang dapat menginkatkan nilai jual garam dan membuka segmen
penggunaan produk garam yang baru.

Bagi peneliti

Memberikan landasan ilmiah mengenai pengaruh jenis dan konsentrasi zat inhibitor
yang dapat digunakan dalam proses pembuatan garam dendritik serta mengetahui
proses Kristalisasi yang optimum bagi garam dendritik.

Bagi masyarakat

Memberikan informasi mengenai salah satu produk diversifikasi garam yang dapat
membuka segmen penggunaan produk garam yang baru.

Bagi pemerintah

Memberikan inspirasi dalam mengembangkan potensi alam yang ada di Indonesia

terutama produksi garam yang berasal dari air laut.

1.8 Batasan Masalah

Dalam penelitian ini terdapat beberapa batasan-batasan yang digunakan untuk

memberikan hasil analisis yang lebih akurat. Beberapa batasan tersebut dapat dilihat

sebagai berikut:

1.
2.

Bahan baku garam berasal dari garam kerosok (garam tambak).
Proses pembuatan garam dendritik menggunakan zat inhibitor ferrocyanide, ferric
citrate,dan CTAB dengan proses kristalisasi temperatur titik didih dan temperatur

ruang.



Tabel 1.1 Premis

Proses Kristalisasi Analisis Hasil
. _ 0
Peneliti Zat Inhibitor Yo (WIW) Metode Temgeratur RH Tekanan  Waktu
(°C) (mmHg) (Jam)
ferrocyanide 0,01;0,1;1 20 50 - - Mikroskop menghasilkan kristal dendritik
Towsend, CTAB 0,01,0,1;1 Penquanan alami 20 50 - - optik menghasilkan kristal dendritil
2017 NTAA 0.01- 0.1 1 guap 20 50 i i mikroskop tidah menghasilkan  kristal
01 0,1 elektron dendritik
. ) i menghasilkan kristal dendritik
_ ferrocyanide 0,01-1 _ 20-21 42,6 747 11 Mikroskop optimum 0,1%(w/w)
Esaki, 1962 Penguapan alami optik menghasilkan kristal dendritik
ferric citrate 0,01-1 20-22 426 747 11 P 9
optimum 0,11 %(w/w)
ferrocyanide 1 20-25 33 - - menghasilkan kristal dendritik
CTAB 1 20-25 33 - - menghasilkan kristal dendritik
ferric citrate 1 20-25 33 - - menghasilkan kristal dendritic
tidah menghasilkan  kristal
MGDA 1 20-25 33 - - dendritik
NTAA 1 20-25 33 i i tidah _ _menghasnkan kristal
: dendritik
Towsend, Penquanan alami Mikroskop tidah hasilk Kristal
2016 PAA 1 guap 20-25 33 ) i optik idah  menghasilkan rista
dendritik
formamide 20 20-25 33 ) i udah_ }nenghasnkan kristal
dendritik
0,01M+0,0 tidah menghasilkan  kristal
MGDA+metal 1 M Metal 2025 33 - - dendritik
0,01M+0,0 tidah menghasilkan  kristal
NTAA+metal 1 M Metal 2025 33 ) ) dendritik
. Penguapan ;
May, natrium glukonat . Mikroskop . . .
1953 ferrosyanide 0,05 tempzzztil;]r titik 102,5 - - - optik menghasilkan kristal dendritik
. ; hasilkan kristal dendritik
. CTAB 1 Penguapan alami MIkI’OSkOp meng . R
Qazi, 2017 tween 80 1 22 55 - - optik tidah menghasilkan kristal

dendritik
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