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INTISARI

Garam merupakan salah satu kebutuhan yang sangat penting bagi manusia dimana
garam ini akan ditambahkan ke dalam makanan untuk meningkatkan kelezatannya.
Kebanyakan orang mengonsumsi makanan hanya memikirkan rasa dan selera yang diberikan
makanan tersebut sehingga kurang memperhatikan apa yang dibutuhkan oleh tubuh.
Konsumsi garam yang berlebih dapat menyebabkan peningkatan kadar natrium dalam tubuh
sehingga nantinya menyebabkan hipertensi. Hipertensi merupakan salah satu permasalahan
dalam tubuh dimana terjadi peningkatan tekanan darah diastolik dan sistolik. Salah satu cara
menurunkan kadar natrium yang berlebih dalam tubuh adalan dengan cara membuat garam
diet. Garam diet merupakan garam dengan kandungan natrium maksimumnya sebesar 60%
dan kalium maksimumnya sebesar 40%. Garam diet ini dapat dibuat dengan metode basah
dan metode kering.

Penelitian ini akan dilakukan untuk membuat garam diet dengan cara di subsitusi
dengan garam KCI menggunakan metode kering melalui beberapa tahap yaitu tahap persiapan
bahan baku, tahap penelitian utama dan tahap Analisa. Pada tahap persiapan bahan baku,
bahan baku berupa garam NaCl dan KCI ditimbang terlebih dahulu, lalu garam — garam
tersebut akan dihaluskan dengan grinding machine hingga ukuran -40 +60 mesh. Lalu garam
tersebut akan diayak menggunakan sieve shaker sesuai dengan variasi pengayakan yaitu 40,
50 dan 60 mesh. Pada tahap penelitian utama metode kering, garam yang telah diayak akan
dicampurkan ke dalam mixer dengan pengaduk ulir selama 15 & 25 menit dengan kecepatan
pengadukan yaitu 24 rpm hingga terbentuk kristal garam diet. Kristal garam diet yang
terbentuk dari metode kering nantinya akan di Analisa menggunakan bantuan alat
spektrofotometri serapan atom (SSA), mikroskop optik, dan X-ray flourescene.

Kata kunci : Garam, Hipertensi, Garam Diet, Metode Kering, Spektrofotometri serapan atom,
Mikroskop optik, X-ray flourescene.
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ABSTRACT

Salt is one of the most important needs for humans where this salt will be added to
food to increase its taste. Most people who consume food only think about flavor and taste
that the food gives, so they pay less attention to what the body needs. Excessive salt
consumption can cause an increase in sodium levels in the body, which in turn causes
hypertension. Hypertension is one of the problems in the body where there is an increase in
diastolic and systolic blood pressure. One way to reduce excess sodium levels in the body is
by making dietary salt. Dietary salt is salt with a maximum sodium content of 60% and a
maximum of 40% potassium. This diet salt can be prepared using the wet method and the dry
method.

This research will be conducted to make dietary salt by substituting it with KCI salt
using the dry method through several stages, namely the raw material preparation stage, the
main research stage and the analysis stage. In the raw material preparation stage, the raw
materials in the form of NaCl and KCI salts are weighed first, then the salts will be refined
using a grinding machine to a size of -40 +60 mesh. Then the salt will be sieved using a sieve
shaker according to the sieving variations of 40, 50 and 60 mesh. In the main research stage
of dry method, the sifted salt will be mixed into the mixer with a screw stirrer for 15 & 25
minutes with a stirring speed of 24 rpm until dietary salt crystals form. Dietary salt crystals
formed from the dry method will later be analyzed using atomic absorption spectrophotometry
(AAS), optical microscopy, and X-ray fluorescence.

Keywords: Salt, Hypertension, Dietary Salt, Dry Method, Atomic absorption
spectrophotometry, Optical Microscopy, X-ray fluorescence.
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BAB I
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Garam merupakan salah satu bahan pokok yang sangat penting dalam kebutuhan
masyarakat. Di Indonesia, garam digunakan bukan hanya untuk konsumsi rumah tangga
melainkan untuk kebutuhan diet dan juga digunakan untuk banyak industri seperti industri
aneka pangan, industri perminyakan, industri penyamakan kulit, industri kimia, dan industri
farmasi. Garam untuk konsumsi mengandung kadar NaCl sebesar 85% - 95 % dan memiliki
banyak pengotor yang terkandung di dalamnya, sementara untuk garam industri harus
memiliki kadar NaCl lebih dari 95% (Purbani 2006).

Konsumsi garam di Indonesia merupakan salah satu yang tertinggi di Kawasan Asia
Tenggara yaitu mencapai 10 gram garam per hari. Tingginya konsumsi garam ini berasal dari
makanan yang sering dikonsumsi sehari-hari seperti makanan yang diawetkan, makanan cepat
saji, dan bumbu penyedap rasa. Asupan natrium yang tinggi ini dapat meningkatkan volume
darah sehingga jantung harus memompa keras untuk mendorong volume darah yang
meningkat melalui ruang yang makin sempit yang akhirnya meyebabkan hipertensi (Sobel
dan Bakris, 1999).

Hipertensi atau tekanan darah tinggi merupakan salah satu penyakit yang
menyebabkan angka kematian yang tinggi. Menurut World Health Organization (2013), lebih
dari 9,4 juta orang per tahun meninggal akibat hipertensi sehingga dapat dikatakan bahwa
45% kematian di dunia disebabkan oleh hipertensi. Berdasarkan kementrian kesehatan
Indonesia (2013), hipertensi merupakan pola penyebab kematian pada urutan ketiga, setelah
stroke dan tuberculosis. Prevalensi hipertensi di Indonesia secara nasional adalah sebesar
25,8%. Jawa barat merupakan provinsi dengan prevalensi hipertensi tertinggi didaerah jawa,

yaitu sebesar 29,4%.

Salah satu upaya untuk dapat mengurangi konsumsi natrium adalah dengan cara
mensubstitusi garam NaCl. Substitusi tersebut dilakukan untuk menghasilkan garam dengan
komposisi natrium yang lebih rendah (Doyle & Glass, n.d.). Subsitusi ini dilakukan dengan
menggunakan metode basah atau metode kering. Metode kering merupakan metode yang
dilakukan dengan cara mencampurkan dua jenis garam dengan fase terdispersi dan fase
pendispersinya berada pada fase padat untuk membentuk produk yang kurang lebih seragam



atau biasa disebut dengan pencampuran padat — padat. Ciri yang cenderung ada pada proses
pencampuran padat — padat adalah segresi. Dimana segresi ini meurpakan kecenderungan dari
partikel untuk memisah menurut ukuran dan/atau kerapatannya. Sedangkan untuk metode
basah dilakukan dengan cara melarutkan kedua garam terlebih dahulu kedalam pelarut.
Prinsip yang digunakan pada metode basah ini adalah proses rekristalisasi. Proses
rekristralsisasi sendiri merupakan proses pemurnian suatu zat dari campuran dengan cara
mengkristalkan kembali zat tersebut di dalam pelarut (solven). Bahan yang digunakan sebagai
pensubstitusi harus memiliki karakteristik yang sama seperti garam NaCl dan tidak
menurunkan atau menambah volume darah. Salah satu jenis garam yang dapat dijadikan
pensubstitusi adalah garam kalium klorida atau potassium klorida (KCI). Kalium merupakan
ion bermuatan positif yang 95% berada di dalam cairan intraseluler. Kalium memiliki fungsi
yang mirip dengan natrium dalam tubuh, yaitu kalium dengan klorida dapat membantu
menjaga keseimbangan asam basa dan tekanan osmotis. Namun, kalium ini dapat menjaga
tekanan osmotis tetap dalam cairan intraselular (Almatsier, 2001). KCI merupakan jenis
garam yang memiliki sifat fisik mirip dengan NaCl, namun KCI memiliki rasa asin yang relatif
tinggi (Doétsch et al., 2009). penggunaan KCI yang berlebihan dapat menyebabkan
hiperkalemia. Oleh sebab itu, perlu diketahui pengaruh penambahan senyawa KCI untuk
mensubstitusi garam NaCl dalam pembuatan garam rendah natrium sehingga dapat dihasilkan
garam diet dengan kandungan Natrium yang lebih rendah.

1.2 Tema Sentral

Konsumsi garam di Indonesia masih tergolong tinggi. Hal ini menyebabkan tingginya
kasus hipertensi di Indonesia. Oleh sebab itu, diperlukan pembuatan garam rendah natrium
atau garam diet yang memiliki kadar natrium yang rendah dengan cara menambahkan kalium

klorida ke dalam garam sebagai bahan subsitusi.

1.3 Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang dan tema sentral pada butir sebelumnya, maka dapat

dirumuskan identifikasi masalah sebagai berikut :



1. Bagaimana keseragaman pencampuran NaCl dengan KCI menggunakan metode
kering?

2. Bagaimana pengaruh waktu pencampuran pada pembuatan garam diet menggunakan
metode kering terhadap keseragaman pencampuran NaCl dengan KCI?

3. Bagaimana pengaruh ukuran partikel pada pembuatan garam diet menggunakan
metode kering terhadap keseragaman pencampuran NaCl dengan KCI?

1.4 Premis Penelitian

Tabel 1.1 Tabel Premis

No. Peneliti Varlgbgl Analisis Hasil
Variasi
Ratio massa Kadar NaCl
, 55,6819% dan kadar
Sri Redjeki, Dimas | NaCl: KCl KCI 44,2724%
Faizal Akbar Muchtadi, (legdtr? 311§ Kadar NaCl dan
1. Muhamad Reza Arief ' ’Suhu. ' KCl Perlakuan terbaik
Putra pemanasan yang terpilih adalah
(2020) (40, 70, dan ratio massas 1:1
1’0006) dengan suhu
pemanasan 70 °C
Ratio massa 4 40K§$;rclj\lacli q
NaCl : KCI Ol 40596386
Sri Redjeki, J Naibaho, | (3 1:2 11, s
T " | 2:1,dan 3:1); | Kadar NaCl dan .
2. dan M T Setiyono Ukuran KCl Perlakuan terbaik
(2020) partikel (30 yang terpilih adalah
40, 50, dan 60 rgtlo massss 1:3
mesh) engan ukuran
partikel 40 mesh
Kadar air 1,0602%,
waktu larut 13,60
detik, derajat putih
Kadar air, 78,97%
waktu larut, laju higroskopisitas
derajat putih, 13,93mg/jam, dan
0 0,
Bina Putri Sakinah KCIOO A, 105/0’ laju tingkat
3. 20%, 25%, . . . .
(2016) 30% dan 35% higroskopisitas, higroskopisitas
tingkat 65,08%.
higroskopisitas,
dan rasa garam Perlakuan terbaik
yang terpilih yaitu
Subtitusi NaCl
dengan KCI 35%




serta rasa asin pada
garam berkurang
sebanyak 8,5%
Kadar air 2,29%,
berat jenis 0,9472
g/cm3, waktu larut
10,32 detik,
kecerahan warna
. 92,12%, laju
KCI 0%, 15%, | <adar air, berat |, ooy opisitas 8,12
jenis, waktu . .
35%, dan I mg/jam, tingkat
0 arut, kecerahan . S
Erintika Dinnur S5% serta warna, laju higroskopisitas
4, penambahan . , '8 52,74%.
(2018) o lici higroskopisitas,
5% lisin tingkat
disetiap hi g Perlakuan terbaik
igroskopisitas, e
perlakuan dan rasa garam yang terpilih yaitu
Subtitusi NaCl
dengan KCI 35% dan
penambahan 5% lisin
serta rasa garam yang
sama dengan garam
tanpa subsitusi
Kadar air 2,396%,
waktu larut 12,57
detik, kecerahan
Kadar air, berat warna 92,12, laju
jenis, waktu higroskopis 2,88
NaCl 65% larut, kecerahan mg/jam, tingkat
. . dan KCI 35%; warna, laju higroskopis 61,54%,
5. Frida %{i%ardlka penambahan | higroskopisitas, | berat jenis 0,95 g/ml.
( ) lisin (0%, 1%, tingkat
3%, dan 5%). | higroskopisitas, Perlakuan terbaik
berat jenis, dan yang terpilih yaitu
rasa garam penambahan 5% lisin
serta rasa garam yang
sama dengan garam
NaCl 100%.
1.5 Hipotesis

Hipotesis dalam penelitian ini adalah :

1. Penggunaan metode kering pada proses subsitusi KCI terhadap garam NaCl akan
memberikan hasil garam dengan ukuran yang lebih seragam.
2. waktu pencampuran akan mempengaruhi hasil dari proses pencampuran, dimana

setiap proses pencampuran memiliki waktu pencampuran optimumnya sehingga



semakin lama waktu pencampuran atau semakin cepat waktu pencampurannya belum
tentu memberikan hasil pencampuran yang homogen.

3. Ukuran partikel akan mempengaruhi hasil dari pencampuran, dimana partikel dengan
ukuran yang lebih kecil akan menghasilkan pencampuran yang lebih homogen

dibandingkan dengan ukuran partikel yang lebih besar.

1.6 Tujuan Penelitian

Tujuan dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui hasil pencampuran yang
dihasilkan dengan pengaruh penambahan KCI yang dapat mensubsitusi NaCl untuk
menghasilkan garam diet.

1.7 Manfaat Penelitian
1.7.1 Manfaat Bagi Mahasiswa dan lImuwan

Dapat memberi pengetahuan mengenai kualitas garam diet melalui metode kering
dengan proses pencampuran padat — padat dan dapat digunakan sebagai sumber untuk

penelitian selanjutnya.

1.7.2 Manfaat Bagi Masyarakat

Dapat menjadi sumber informasi kepada masyarakat mengenai penggunaan kalium

klorida sebagai upaya mengurangi konsumsi garam natrium klorida.

1.7.3 Manfaat Bagi Pemerintah

Dapat menjadi salah satu cara untuk menurunkan konsumsi garam NaCl di Indonesia
dengan pembuatan garam diet. Selain itu, pembuatan garam diet ini juga dapat menurunkan

kasus hipertensi yang ada di Indonesia.
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