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Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh Silikon dioksida
(SiO,) terhadap kualitas garam industri PT. XYZ. Penelitian dilakukan
untuk mengatasi masalah penggumpalan garam yang disebabkan oleh
sifat higroskopisnya. Metode penelitian yang digunakan adalah metode
eksperimental Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan,
yaitu TO, T1, T2, T3, dan T4. Parameter kualitas garam yang diuji antara
lain kadar air, kadar NaCl, dan laju higroskopisitas. Hasil analisis kadar
air dari garam industri yang ditambahkan Silikon dioksida (SiOy)
menunjukkan adanya perbedaan. Kadar air garam rata-rata antara
0,19+0,061 dan 0,26+0,042, dengan kadar air terendah pada konsentrasi
1% SiO,. Kadar NaCl garam industri pada semua perlakuan memiliki
nilai tetap yaitu sebesar + 97%, menunjukan bahwa silikon dioksida
tidak mempengaruhi kadar NaCl secara signifikan. Hasil pengukuran
laju higrosipitas memperlihatkan penurunan nilai rata-rata (laju
higrosipitas) yang signifikan seiring dengan peningkatan konsentrasi
penambahan SiO, dari 0% hingga 1%. Laju higroskopisitas terbaik
ditemukan pada garam dengan penambahan 1% SiO, yang menunjukan
efektivitas silikon dioksida dalam mencegah penggumpalan.

ABSTRACK

This study aims to analyze the effect of Silicon dioxide (SiO2) on the
quality of industrial salt of PT. XYZ. Research was conducted to
overcome the problem of salt clumping caused by its hygroscopic
properties. The research method used was the Complete Random Design
(RAL) experimental method with 5 treatments, namely TO, T1, T2, T3,
and T4. The parameters of salt quality tested included moisture content,
NaCl levels, and hygroscopicity rates. The results of the analysis of the
moisture content of industrial salt with added Silicon dioxide (SiO2)
showed a difference. The average brine content was between 0.19+0.061
and 0.26+0.042, with the lowest moisture content at a concentration of
1% SiO2. The NaCl content of industrial salts in all treatments has a
fixed value of * 97%, indicating that silicon dioxide does not
significantly affect NaCl levels. The results of the hygroscicity rate
measurement showed a significant decrease in the mean value
(hygrocicity rate) along with the increase in the concentration of SiO2
addition from 0% to 1%. The best hygroscopicity rate was found in salt
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with the addition of 1% SiO2 which shows the effectiveness of silicon
dioxide in preventing clumping.

Pendahuluan
Garam merupakan salah satu komoditas yang sangat penting dalam kehidupan sehari-hari, selain

berfungsi sebagai bumbu masakan, garam juga memiliki peran penting dalam industri makanan, baik sebagai
bahan tambahan maupun sebagai bahan utama dalam proses pengolahan makanan. Garam merupakan benda
padat berbentuk kristal putih yang terdiri dari natrium klorida, tetapi juga mengandung senyawa seperti
magnesium, kalsium dan lainnya (Pranoto et al., 2023). Garam industri harus memiliki syarat mutu sesuai
dengan SNI 8207: 2016 dengan kadar air Maks. 0,5%, Kadar NaCl Min. 97%, bagian yang tidak larut dalam
air Min. 0,5%, kadar kalsium (Ca) Maks. 0,06%, kadar magnesium (Mg) Maks. 0,06%. Batas cemaran
logam Kadmium (Cd) Maks. 0,5 mg/kg, Timbal (Pb) Maks. 10,0 mg/kg, Raksa (Hg) Maks. 0,1 mg/kg, dan
Arsen (As) Maks. 0,1 mg/kg.

PT. XYZ merupakan perusahaan yang bergerak di bidang industri pengolahan dan distribusi garam di
Indonesia. Sejak didirikan, perusahaan ini terfokus pada produksi garam berkualitas tinggi yang memenuhi
standar nasional. Masalah yang sering terjadi dalam penggunaan garam ialah kemampuannya untuk
menggumpal atau mengeras sehingga dapat mengurangi kualitas garam tersebut. Menurut (Pui et al., 2024)
Penggumpalan dapat disebabkan oleh faktor-faktor seperti gaya antar partikel yang berkembang di bawah
penyerapan kelembapan, yang dapat menyebabkan garam membentuk gumpalan sehingga sulit untuk
digunakan. Garam bersifat higroskopis yang merupakan sifat atau suatu padatan yang memungkinkannya
menyerap atau mengikat uap air dari udara sekitarnya. Untuk mengatasi masalah ini agar dapat
mempertahankan kualitas garam, dilakukan penambahan bahan tambahan pangan anti kempal seperti silikon
dioksida (SiO,) untuk mencegah terjadinya penggumpalan pada garam industri di PT. XYZ.

Penelitian yang mengkaji mengenai penambahan silikon dioksida pada produk serbuk makanan sudah
dilakukan oleh Omar Bashir (2023) bahwa Penggunaan anti-caking seperti Tricalsium fosfat dan Silikon
dioksida (SiO,) memiliki dampak signifikan terhadap pengurangan tingkat penggumpalan pada bubuk
apricot dan dikemas dalam kemasan laminasi alumunium hingga bertahan selama 6 bulan tanpa mengurangi
kualitas. Hal ini menunujukan bahwa penggunaan bahan anti-caking Silikon dioksida (SiO,) memiliki peran
yang signifikan dalam menjaga kualitas produk. Menurut (Younes et al., 2018) Penambahan silikon dioksida
dalam jumlah tertentu dapat mencegah penggumpalan garam dengan menyerap kelembapan dan menjaga
konsistensi butiran garam. Silikon dioksida terikat pada kelembapan untuk mencegah partikel lain dalam
produk makanan saling menempel, yang dapat menyebabkan penggumpalan. Batas penggunaan silikon
dioksida diatur oleh BPOM yaitu 10.000 mg/kg.

Penelitian ini akan mengkaji bagaimana pengaruh Silikon dioksida (SiO,) terhadap kualitas garam
industri, sehingga dapat diketahui hasil dari kadar air, kadar NaCl, kadar cemaran logam seperti Arsen (As),
Timbal (Pb), Raksa (Hg), dan Kadmium (Cd). Serta laju higroskopisitas.

Metode Penelitian
Penelitian ini menggunakan Metode Rancangan Acak Lengkap (RAL). Rancangan ini menggunakan 5

perlakuan, yaitu Kontrol TO (0% SiO,), Perlakuan T1 (0,25% SiO,) , Perlakuan T2 (0,50% SiO,), Perlakuan
T3 (0,75% SiOy), dan Perlakuan T4 (1% SiO,) sebanyak 3 kali ulangan.

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini yaitu garam industri, sedangkan bahan tambahan
yang berfungsi sebagai anti-caking Adalah Silikon dioksida (SiO,). Sampel yang telah ditambahkan Silikon
dioksida (SiO,) selanjutnya akan dilakukan pengujian kadar air, kadar NaCl, dan laju higroskopisitas.

Hasil dan Pembahasan
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Kadar Air
Kadar air merupakan jumlah air yang terkandung dalam suatu produk pangan. Kadar air berpengaruh
secara langsung terhadap stabilitas dan kualitas pangan serta berhubungan dengan umur simpan produk
pangan (Pramesti et al., 2024) Hasil pengukuran kadar air ditampilkan pada Tabel 2, hasil analisis kadar air
dari garam industri yang ditambahkan Silikon dioksida (SiO,) menunjukkan adanya perbedaan. Kadar air
garam rata-rata antara 0,19+0,061 dan 0,26+0,042.
Tabel 2. Hasil Analisis Kadar Air

Perlakuan Kadar Air SNI 8207; 2016
TO (0%) 0,26 + 0,042 Memenuhi
T1 (0,25%) 0,23 £ 0,059 Memenubhi
T2 (0,50%) 0,20 + 0,061 Memenubhi
T3 (0,75%) 0,20 + 0,067 Memenuhi
T4 (1%) 0,19 £ 0,061 Memenuhi

Hasil nilai rata-rata kadar air terendah didapatkan pada perlakuan konsentrasi silikon dioksida 1%
yaitu sebesar 0,19+0,061. Sementara nilai rata-rata tertinggi yaitu sampel tanpa penambahan silikon dioksida
0% dengan nilai kadar air 0,26+0,042. Kadar air garam industri dengan penambahan anti-caking silikon
dioksida sampai dengan konsentrasi 1% masih memenuhi syarat SNI 8207 2016 mengenai garam industri
sebagai acuan yang digunakan dengan kadar air maksimal sebesar 0,5%. Menurut (Septianty et al.,2024)
menambahkan anti-caking dapat memperlambat penyerapan air oleh produk, ini memungkinkan waktu
penyimpanan yang lebih lama dan laju higroskopis menuju kondisi yang jenuh lebih tinggi. Salah satu faktor
yang sangat mempengaruhi kualitas produk adalah kadar air. Bubuk garam tanpa anti-caking memiliki kadar
air yang lebih tinggi daripada produk yang ditambahkan anti-caking, ini karena anti-caking memiliki
kemampuan untuk menyerap air pada produk, sehingga semakin banyak anti-caking yang ditambahkan,
semakin rendah air pada produk (Aprelya et al., 2021).

Kadar NaCl

Tabel 3 menunjukkan kadar NaCl pada garam dengan berbagai perlakuan. Garam yang ditambahkan
dengan Silikon dioksida (SiO,) tidak mempengaruhi hasil dari kadar NaCl, hal ini disebabkan SiO, bersifat
inert secara kimia, ia tidak bereaksi dengan NaCl. Saat dilakukan pengujian NaCl dengan metode titrasi,
analisis fokus pada ion klorida (CI") yang terlarut. Karena SiO, tidak larut dan tidak melepaskan ion ke dalam
larutan, keberadaan nya tidak akan mengganggu hasil perhitungan ion natrium atau klorida yang menentukan
kadar kemurnian garam tersebut. Lipasek, R.A., et al (2012) menjelaskan bahwa agen anti-caking seperti
SiO, bekerja pada level permukaan (inter-partikel) tanpa mengubah struktur molekul substansi utama.

Tabel 3 Hasil Pengukuran NaCl

Perlakuan | Hasil NaCl | SNI 8207; 2016
TO (0%) 97,2856% Memenubhi
T1 (0,25%) 97,1246% Memenuhi
T2 (0,50%) 97,2856% Memenubhi
T3 (0,75%) 97,2856% Memenuhi
T4 (1%) 97,1246% Memenuhi

Laju Higroskopisitas

Hasil pengukuran laju higrosipitas memperlihatkan penurunan nilai rata-rata (laju higrosipitas) yang
signifikan seiring dengan peningkatan konsentrasi penambahan SiO, dari 0% hingga 1%. Data ini
mengkonfirmasi bahwa Silikon dioksida (SiO,) secara efektif menekan kemampuan garam dalam menyerap
air. Pada perlakuan TO laju higroskopisitas berada pada titik tertinggi (15,94), ini adalah laju alami NaCl
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menyerap uap air tanpa penghalang. Pada perlakuan T1, T2, dan T3 terjadi penutupan permukaan (surface
coating), dan pada perlakuan T4 penurunan laju higroskopisitas lebih lanjut ke 6,67, hal ini menunjukkan
bahwa kelebihan silika memberikan perlindungan ekstra dengan menyerap sisa kelembapan di ruang antar
partikel (inter-partikel space). He, X., et al (2020) menjelaskan bahwa silika bertindak sebagai spacer
(pemisah), penurunan laju higroskopisitas dengan bertambahnya SiO, mencerminkan berkurangnya kontak
uap air dengan permukaan garam (NaCl) yang bersifat hidrofilik kuat. Penambahan silika menciptakan
penghalang mekanis yang mencegah air membentuk jembatan cair antar Kristal, Dimana tanpa jembatan cair
ini laju penyerapan air yang terukur secara gravimetri akan berkuran karena uap air tertahan di pori-pori
silika dan tidak menembus ke dalam struktur NaCl (Bhandari, B, 2013).

18 15,94

Hasil Rata-Rata

0% 0,25% 0,50% 0,75% 1%

Perlakuan Penambahan SiO2

Gambar 1. Hasil Analisis Laju Higroskopisitas Garam Industri dengan Penambahan SiO,

Kesimpulan

Penambahan Silikon dioksida (SiO,) memberikan pengaruh terhadap kualitas garam indutri pada
parameter kadar air dan laju higroskopisitas. Hasil analisis kadar air penambahan silikon dioksida secara
signifikan menurunkan kadar air pada garam industri, kadar air terendah ditemukan pada perlakuan dengan
penambahan 1% silikon dioksida sebesar 0,19% yang memenuhi syarat SNI 8207:2016. Tingkat
higroskopisitas pada garam industri menunjukan hasil yang lebih baik dengan penambahan silikon dioksida.
Perlakuan T4 dengan penambahan 1% SiO, menunjukan nilai higroskopisitas terendah sebesar 6,67% yang
dimana menunjukan kemampuan yang lebih baik dalam mencegah penggumpalan dibandingkan dengan
perlakuan tanpa penambahan SiO..

Penambahan Silikon dioksida (SiO,) tidak memberikan pengaruh terhadap kadar NaCl garam industri.
Hasil pengukuran kadar NaCl pada setiap perlakuan menghasilkan data kadar NaCl sebesar + 97%. Kadar
NaCl pada garam industri memenuhi syarat SNI 8207:2016.
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