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ABTRACT Keywords:

Salt is an essential component of human life. In addition to being a basic food necessity in  Raw salt; processed salt;
Indonesia, salt is also used as a raw material in various industries, such as fertilizer moisture content; Ca
production and mining. This study aims to validate the analytical methods used to determine  content

the moisture content and calcium (Ca) levels in salt testing at PT X. Moisture content was

determined using the oven (gravimetric) method, while calcium content was analyzed using

Atomic Absorption Spectrophotometry (AAS). The test results were compared with the

threshold values set by the Indonesian National Standard (SNI). The moisture content in raw

salt sample number 5 was found to meet the SNI standard, with a value of 5.3%. Meanwhile,

the calcium content in processed salt showed an average value of 0.05%, indicating that the

sample is considered safe and compliant with the established standards.

ABSTRAKS Kata Kunci:

Garam merupakan komponen penting bagi kehidupan manusia selain sebagai kebutuhan — Garam bahan baku; garam
bahan pangan di Indonesia garam juga digunakan sebagai bahan baku industri seperti pupuk  olahan; kadar air; kadar Ca
dan pertambangan. Penelitian ini bertujuan untuk memuvalidasi metode analisa kadar air dan

kadar kalsium (Ca) pada pengujian garam di PT X. Kadar air ditentukan menggunakan

metode oven (gravimetri), sedangkan kadar Ca dianalisis dengan menggunakan

Spektrofotometer Serapan Atom (SSA). Hasil pengujian dibandingkan dengan ambang batas

yang ditetapkan oleh Standar Nasional Indonesia (SNI), yaitu kadar air pada sampel garam

bahan baku nomer 5 sudah dikatakan memnuhi standard nasional Indonesia yaitu dengan

nilai 5,3%, sedangkan pada kadar ca pada garam olahan memiliki nilai dengan rata-rata

0,05% sampel tersebut dianggap sudah aman dan memenuhi standard yang ditetapkan.
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Pendahuluan Indonesia  rata-rata  konsumsi  garam
Indonesia merupakan salah satu (g/orang/hari) menurut karakteristik (jenis

negara penghasil garam yang cukup besar. kelamin, tempat '.cinggall, kelompok umur,
Menurut Lasabuda (2013), luas lautan dan status ekonomi). Dari rata-rata konsumsi

garam ini sudah terlihat bahwa penduduk
Indonesia sudah mengonsumsi garam >5
g/hari, yaitu (6,68 * 5,85) g/hari.[3]

Garam merupakan komponen
penting yang dibutuhkan oleh tubuh
manusia dan sering digunakan untuk
penyedap makanan. Garam beryodium yaitu
garam konsumsi yang komponen utamanya
Natrium Chlorida (NaCl) dan mengandung
senyawa yodium melalui proses yodisasi
serta memenuhi SNI 3556 : 2016. Dalam
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indonesia lebih besar daripada luas daratan.
Sebagai negara yang memiliki luas laut
sebesar 5,9 juta km?2[1]. Kebutuhan Indonesia
akan garam telah meningkat dari 3.5 juta
metrik ton pada 2016.1 menjadi sekitar 5 juta
metrik ton pada 2023.2 Sebelumnya, pada
2022, kebutuhan garam sekitar 4.5 juta metrik
ton. Data tingkat nasional mengenai
konsumsi garam per kapita saat ini belum
tersedia untuk Indonesia.[2] Masyarakat
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lanskap kebutuhan pangan di Indonesia,
garam merupakan komoditas yang tak bisa
dianggap remeh. Pertama, garam merupakan
salah satu komoditas yang memiliki posisi
strategis dalam program ketahanan pangan
nasional. Kedua, garam digunakan untuk
kebutuhan konsumsi rumah tangga. Ketiga,
garam juga digunakan sebagai bahan baku
industri di antaranya sektor farmasi,
pertambangan, pupuk, dan lain-lain [4].
Selain itu garam juga merupakan senyawa
kimia dengan unsur utama natrium (40%)
dan Kklorin (60%) yang membentuk kristal
menjadi natrium klorida [5].

Dalam penelitian ini, peneliti menguji
kadar air yang ada pada garam bahan baku
dan kadar ca pada garam olahan. Kadar air
dalam suatu garam menentukan kualitas dan
ketahanannya, yang mana semakin tinggi
kadar air suatu garam maka semakin besar
juga kemungkinan kerusakan yang terjadi.
Kerusakan dari suatu garam juga bisa
disebabkan karena kurangnya iodium pada
garam [6]. Dalam garam terdapat enam ion
anorganik (Klor, natrium, belerang,
magnesium, kalsium, dan kalium)
merupakan komponen utama (99,28%) berat
dari bahan anorganik padat. Kalsium adalah
salah satu mineral yang juga ada dalam air
dan sedimen, kalsium ini termasuk kedalam
unsur logam yang mempunyai rumus kimia
Ca. Pada kalsium ini terdapat kandungan
yang yang bermanfaat untuk tubuh manusia
dan juga tanaman. Kalsium merupakan
kandungan mineral yang terkandung paling
banyak yang terdapat di tubuh manusia dan
99% ditemukan di kerangka manusia [7].
Kadar air yang baik menurut SNI 3556 yaitu
kadar air yang memiliki nilai maks 7 % [8].
Sedangkan untuk menguji parameter kadar
Ca menurut SNI 8207 harus memiliki nilai

persyaratan maks 0,06% [9]. Untuk
penentuan kadar air pada garam dilakukan
dengan  menggunakan  metode oven

(gravimetri). Metode ini digunakan untuk
penentuan kadar air pada garam dilakukan
dengan mengeringkan bahan dalam oven
suhu 105 110° C selama 3 jam atau sampai
diperoleh berat konstan [6]. untuk kadar Ca
dalam produk garam yang dihasilkan
dianalisis menggunakan atomic absorption
spectroscopy (AAS) [10].

Metode

Bahan

Garam bahan baku, garam olahan,
HCl, larutan lanthanum, larutan natrium
klorida,asam klorida,larutan baku kalsium
dan air suling.

Instrumen

Instrument yang digunakan untuk
kadar Ca dalam produk garam yang
dihasilkan dianalisis menggunakan atomic
absorption spectroscopy (AAS).
Prosedur
1) Menentukan kadar air menurut SNI

Panaskan cawan petri dalam ove
pada temperature (110 £ 2) °C selama

kurang lebih satu jam dan dinginkan
dalam desikator selama 20 menit,
kemudian ditimbang dengan neraca

analitik (W) lalu masukkan 20 g sampel
ke dalam cawan petri, tutup dan timbang
(W1) masukkan kembali cawan yang berisi
sampel pada oven selama 2 jam, dan
dinginkan dalam desikator selama 20
menit kemudian timbang, lalu lakukan
pemanasan Kembali selama satu jam dan
diulangi kembali penimbangan sehingga
diperoleh bobot tetap (W), terakhir hitung
kadar air sampel.

Kadar air (%) = wiw2 x100
w1-w0
Keterangan :
Wy = bobot cawan kosong dan tutupnya
(gram)

Wi= bobot cawan, tutupnya dan sampel
sebelum dikeringkan (gram)
W;= bobot cawan, tutupnya dan sampel

sesudah dikeringkan (gram)
(SN13556:2016)

2) Menentukan kadar Ca

Pipet 20 ml larutan A (air saringan
pada pengujian bagian yang tidak larut
dalam air, lihat 6.3.4 butir h), tambahkan 2
mL HCl dan tambahkan 20 mL larutan
lanthanum (jika menggunakan SSA
dengan nyala udara-asetilena) ke dalam
labu ukur 100 mL, encerkan dan tepatkan
sampai tanda garis. Buat 5 deret standar
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larutan baku kerja seperti pada Tabel 2,
tambahkan 20 mL larutan natrium
klorida, 2 mL asam klorida, dan larutan
baku kalsium dan (dengan jumlah seperti
pada Tabel) ke dalam labu ukur 100 mL,
jika menggunakan nyala udara-asetilena
tambahkan 20 mL larutan lanthanum,
encerkan dan tepatkan sampai tanda garis.

Larutan Larutan Konsentrasi,
kalibrasi  baku II, mL pg/mL (Ca)
(Ca)
1(*) 0 0
2 2 0,2
3 5 0,5
4 10 1
5 20 2
(*) larutan kalibrasi 0
Baca absorbans deret larutan

kalibrasi (no. 1 sampai no. 5), larutan

blanko, larutan contoh, dan larutan
kalibrasi; Buat kurva kalibrasi antara
konsentrasi  kalsium (mg/L) sebagai
sumbu X dan absorbans sebagai sumbu Y;
Plot hasil pembacaan larutan contoh
terhadap kurva kalibrasi dan hitung
kandungan kalsium dalam contoh.
Hasil dan Pembahasan
Table 1. Hasil analisis data kadar air
Sampel Nilai (%)
Garam 1 7,6
Garam 2 1,4
Garam 3 2,6
Garam 4 2,1
Garam 5 53
Berdasarkan table diatas

menunjukkan kadar air pada garam bahan
baku kurang memenuhi Standar Nasional
Indonesia (SNI) 4435:2017, dikarenakan
kurang mencapai batas SNI 4435 7%. Namun
untuk kadar air pada garam bahan baku pada
sampel ke 5 hampir memenuhi batas SNI
sedangkan pada garam sampel 1 lebih tinggi
dibandingkan yang lain. Tingginya kadar air
pada garam sampel 1 dipengaruhi oleh faktor
yaitu pembuatannya, dimana pada garam
tersebut masih terdapat zat pengotor yang
dapat mempengaruhi kadar air garam cukup

tinggi [6].

Kurva kalibrasi

Abs g _gsol
0.025!
D.(]OD(/
0.000 1.000 2.000

Conc (NONE)
Gambar 1: perbandingan kurva kalibrasi

Pada kurva diatas persamaan kalibrasi yang
digunakan adalah:
Abs=0.027477xConc-0.0048308

r=0.9959
___ Tabel2.Hasilanalisisdengan AAS
Sampel ID Conc. (M) Ca (mg/kg
1 9.5801 532.2277778
2 8.8012 488.9555556
3 9.1397 507.7611111
4 8.7066 483.7
5 9.7912 543.955555¢
Dengan nilai r sebesar 0.9959,

menunjukkan bahwa hubungan antara nilai
absorbansi dan konsentrasi adalah linear dan
valid untuk pengukuran.

Pada tabel 2 telah dianalisis hasil
pengukuran konsentrasi Ca pada sampel,
dengan nilai rata-rata sebesar 500 mg/kg
dengan demikian nilai Ca yang diukur
(sekitar 0,05%) sudah memenuhi batas
standar maksimum kadar Ca SNI 3556 : 2016

sebesar 0,06%. hasil analisis ini secara
signifikan sudah memenuhi standar yang
ditetapkan SNI, sehingga menunjukkan

bahwa sampel tersebut aman dan memenuhi
standard yang ditetapkan.

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat
disimpulkan bahwa kualitas garam bahan
baku memiliki nilai kadar air sebesar 1.4%-
7,6% maka dari ke 5 sampel tersebut yang
memenuhi nilai Standar Nasional Indonesia
(SNI) adalah sampel ke 5 dengan nilai kadar
air sebesar 5,3%. Sedangkan kualitas garam
olahan memiliki nilai rata-rata kadar Ca
sebesar 0,05%. Hasil analisis ini secara
signifikan sudah memenuhi standar yang
ditetapkan  SNI, sehingga menunjukkan
bahwa sampel tersebut aman dan memenuhi
standard yang ditetapkan.
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