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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

1. Berdasarkan hasil analisis awal terhadap keempat sampel garam didapatkan 

masing-masing kadar air, NaCl, kalsium dan magnesium yaitu; garam putih 

dengan kadar sebesar 18,62%, 84,52%, 0,02%, dan 0,53%. Garam sedang 

dengan kadar masing-masing yaitu sebesar 5,82%, 82,05%, 0,50% dan 

0,83%. Garam cokelat dengan masing-masing kadar sebesar 3,19%, 

77,18%, 0,85% dan 0,10%. Sedangkan untuk garam rebus dengan masing-

masing kadar sebesar 4,42%, 82,79%, 0,12%, dan 0,49%. 

2. Semakin banyak penggunaan air, semakin baik tingkat keseragaman 

distribusi yodium dalam garam. Namun bila air terlalu banyak akan 

membuat garam mengumpal. Berdasarkan data hasil penelitian ini, 

perbandingan yang ideal antara air dan garam adalah 3:2 ml/kg garam 

dengan konsentrasi KIO3 60 ppm. 

3. Semakin rendah atau sedikit pemakaian KIO3, semakin baik tingkat 

keseragaman distribusi iodium dalam garam. Berdasarkan data hasil 

penelitian ini, konsentrasi KIO3 yang memberikan keseragaman distribusi 

iodium dalam garam adalah 45,30 ppm (SNI 30-80 ppm). 

4. Faktor waktu pengadukan berpengaruhi terhadap keseragaman distribusi 

iodium dalam garam. Lama waktu pengadukan yang memberikan 
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keseragaman distribusi iodum yang baik adalah 5 menit untuk 5 kg garam 

dengan konsentrasi KIO3 60 ppm.  

5. Hasil uji kualitatif keseragaman distribusi iodium di dalam garam rebus 

yang memberikan keseragaman yang baik adalah sampel dengan kode 

nomor 7. 

5.2 Saran 

1. Ketika melakukan pengayakan garam harus dipastikan garam dalam kondisi 

cukup kering (kadar air < 5%) untuk memudahkan pengayakan 

2. Untuk penelitian selanjutnya perlu divariasikan faktor ukuran partikel. 
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