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RINGKASAN 

EVITA SUSILOWATI. Pengaruh Waktu Pembuatan Air Tua dan Suhu 

Pemanasan Terhadap Kadar Air dan NaCl pada Produksi Garam 

Tradisional. Dosen Pembimbing Prof. Mochammad Amin Alamsjah, Ir., 

M.Si., Ph.D. dan Dwi Yuli Pujiastuti, S.Pi., M.P., M.Sc. 

 

Potensi Indonesia untuk menjadi penghasil garam sangat besar karena 

Indonesia mempunyai garis pantai dengan wilayah areal pantai paling luas sehingga 

mendukung untuk usaha pembuatan garam baik skala usaha kecil maupun skala 

industri. Namun potensi ini tidak diimbangi dengan peningkatan jumlah dan mutu 

produksi garam di Indonesia. Pada umumnya pembuatan garam dari air tua hanya 

dilakukan di tambak garam dengan metode geomembran dan prisma dengan 

bantuan penguapan dari sinar matahari, belum banyak penelitian yang terkait 

pembuatan garam dari air tua dengan metode skala kecil. 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental. Prosedur kerja dalam 

penelitian ini meliputi pengambilan sampel, kemudin dilanjut dengan 

mengkarakterisasi sampel air meliputi uji pH, NaCl, salinitas dan kejernihan. 

kemudian dilanjutkan dengan pembuatan sampel garam menggunakan hotplate di 

Laboratorium. Setelah itu masing-masing sampel dilakukan pengujian terhadap 

kadar air dan kadar NaCl. Data yang akan diperoleh akan dianalisis secara deskriptif 

kuantitatif menggunakan uji Uji Duncan dan Tukey dengan perangkat software SPSS 

25.0. Sedangkan uji sensoris menggunakan Krustal Wallis jika terdapat perbedaan 

yang nyata (p<0,05) maka akan dilanjukan dengan uji Mann Whitney dan 

dibandingkan dengan standart mutu SNI 3556:2010 garam konsumsi beriodium.  

Secara sensoris meliputi warna, rasa dan tekstur garam dengan metode 

pembuatan menggunakan hotplate sudah memenuhi kualitas 1 dan 2. Karakteristik 

kimia parameter kadar air sudah memenuhi standart SNI 3556:2010 garam 

konsumsi beriodium. Beberapa sampel garam belum memenuhi standart SNI 

tentang kadar NaCl. Kualitas garam dipengaruhi oleh kadar NaCl air tua, zat 

impurities dan proses pembuatan garam. 

 

Kata kunci : Air Tua, Garam Tradisional, Kadar Air Garam, NaCl Garam. 
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SUMMARY 

 

EVITA SUSILOWATI. The Effect of Old Water Making Time and Heating 

Temperature on Water Content and NaCl on Traditional Salt Production. 

Academic Advisors Prof. Mochammad Amin Alamsjah, Ir., M.Si., Ph.D. and 

Dwi Yuli Pujiastuti, S.Pi., M.P., M.Sc. 

 

Indonesia's potential to become a salt producer is very large because 

Indonesia has a coastline with the largest coastal area so that it supports for salt 

making businesses both small and industrial scale. But this potential is not offset by 

an increase in the amount and quality of salt production in Indonesia. In general, 

the manufacture of salt from old water is only done in salt ponds by geomembrane 

methods and prisms with the help of evaporation from sunlight, there have not been 

many studies related to making salt from old water with small-scale methods. 

This study uses experimental methods. Working procedures in this study 

include sampling, followed by characterizing water samples including pH, NaCl, 

salinity and clarity tests. then continued with the manufacture of salt samples using 

hotplates in the laboratory. After that, each sample was tested on the water content 

and nacl levels. The data to be obtained will be analyzed descriptively quantitatively 

using the Duncan and Tukey Test tests with the SPSS 25.0 software device. While 

the sensory test using Krustal Wallis if there is a noticeable difference (p<0.05) it 

will be continued with the Mann Whitney test and compared to the quality standard 

of SNI 3556:2010 iodine consumption salts. 

Sensorically covering the color, taste and texture of salt with the method of 

making using hotplate has met the quality 1 and 2. The chemical characteristics of 

the moisture content parameters have met the standard SNI 3556: 2010 salt 

consumption of iodine. Some salt samples do not meet the SNI's standards on NaCl 

levels. Salt quality is affected by the nacl levels of old water, impurities and the 

process of making salt. 

 

Keywords : Old Water, Traditional Salt, Salt Water Content, NaCl Salt. 
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