BAB 5
KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan kegiatan penelitian yang telah dilakukan, beberapa buah kesimpulan

dapat dituliskan sebagai berikut.

1. Faktor pemakaian KlQO3, interaksi pemakaian jumlah air dan pemakaian jumlah KIO3
, dan interaksi waktu pengadukan dan pemakaian jumlah K103 merupakan faktor
yang mempengaruhi respon rata — rata kadar yodium dalam produk garam konsumsi
beryodium. Semakin tinggi penggunaan KIOz untuk proses iodisasi semakin tinggi
juga rata — rata kadar yodium dalam produk garam konsumsi.

2. Faktor pemakaian air dan waktu pengadukan tidak mempengaruhi rata — rata kadar
yodium dalam produk garam konsumsi beryodium.

3. Terdapat indikasi bahwa faktor pemakaian KIO3 yang lebih banyak akan
menurunkan tingkat keseragaman distribusi yodium dalam produk garam. Namun
pada ANOVA, karena error percobaan cukup besar (yang ditunjukan dengan sebaran
titik center point yang cukup lebar) pengaruh faktor tersebut dianggap tidak cukup
signifikan.

4. Faktor waktu pengadukan dan pemakaian jumlah air tidak mempengaruhi respon
tingkat keseragaman distribusi yodium dalam produk garam.

5. Validasi pengadukan yang dilakukan pada skala pengadukan yang lebih besar yakni
20 kg garam (dengan kondisi pengadukan pemakaian air 7.5 mL/kg garam, 60 ppm
KIO3, dan pengadukan selama 5 menit) menghasilkan keseragaman distribusi

yodium yang baik.

Adapun beberapa saran berdasarkan kegiatan penelitian yang telah dilakukan. Beberapa
buah saran dapat dijadikan sebagai perbaikan serta masukan untuk kegiatan penelitian

selanjutnya.

1. Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini memiliki kandungan garam yang
tidak terlalu tinggi sehingga disarankan untuk penelitian selanjutnya menggunakan
garam tambak rakyat kualitas K1.

2. Bahan baku yang digunakan belum memenuhi syarat SNI sehingga harus dilakukan
proses penjemuran/pengeringan terlebih dahulu hingga kadar airnya di bawah 5%.
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3. Perlu dilakukan penelitian lanjut untuk melihat pengaruh dari variasi ukuran partikel

terhadap respon rata — rata kadar yodium dan tingkat keseragaman distribusi yodium.
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