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ANALISIS KANDUNGAN IODIUM DALAM SEDIAAN
SAYUR KELOR SANTAN DAN BENING
Analysis Of lodium Content In Preparations Coconut Milk And Clear Moringa
Vegetables

Astin Usman, Nurhayati, Adillah Imansari
Ilmu Gizi, Sekolah Tinggi llmu Kesehatan Widya Nusantara Palu

ABSTRAK

Garam dapur iodium merupakan istilah yang digunakan untuk garam yang difortifikasi
dengan iodium. lodium ditambahkan dalam garam sebagai zat aditif atau suplemen dalam
bentuk kalium iodat (K103) berupa larutan pada lapisan tipis garam sehingga dapat diperoleh
dengan campuran yang merata. Sayur kelor dalam proses pengolahannya menggunakan
garam iodium sebagai penyedap rasa. Selama proses pengolahan, iodium yang ditambahkan
dalam bentuk garam iodium dimungkinkan mengalami perubahan atau kerusakan. Tujuan
penelitian ini adalah menganalisis secara kualitatif dan kuantitatif kandungan iodium garam
dapur dan mengidentifikasi pengaruh suhu dan lama pemasakan experimen sederhana
dengan pendekatan sayur kelor bening dan sayur kelor santan. Jenis penelitian adalah
analisis deskriptif semi kualitatif dan kuantitatif dengan analisis kandungan iodium dalam
sayur kelor bening dan kelor santan pada variasi suhu 50°C, 80°C, dan 100°C. Kadar iodium
tertinggi yang diperoleh pada variasi suhu ini dijadikan sebagai suhu optimum pada
perlakuan lama pemasakan. Teknik analisis menggunakan teknik uji Titrasi. Anlisis data
yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan Software Microsoft Excel 2010. Hasil
penelitian menunjukkan kadar lod sebagai KIO; pada garam yang telah di uji titrasi sebesar
0,122 ppm. Uji suhu optimum pada sayur kelor bening dengan suhu 100°C terdapat
konsentrasi iodium sebesar 2,472 ppm, sedangkan pada sayur kelor santan pada suhu 50°C
dengan kadar iodium sebesar 1,265 ppm. Dilanjutkan dengan variasi lama pemasakan
optimum sayur kelor bening selama 15 menit dengan kadar iodium sebesar 4,148 ppm, sama
halnya pada sayur kelor santan selama 15 menit dengan kadar iodium sebesar 3,69 ppm.
Simpulan dari penelitian ini bahwa kandungan iodium dalam sayur kelor perlahan akan
berkurang atau hilang jika proses pemasakan dengan suhu tinggi, cara penyimpanan,
kelembaban, cahaya matahari dan waktu pemasakan yang lama. Saran dari penelitian ini
sebaiknya garam ditambahkan setelah proses pemasakan sesuai kebutuhan agar masih

terdapat kandungan iodiuhm dalam makanan.

Kata Kunci: Kadungan lodium, Sayur Kelor, Sayur Bening



ABSTRACT

lodized table salt is the term used for salt fortified with iodine. lodine is added in salt as an
additive or supplement in the form of potassium iodate (KIO3) such as a solution in a thin
layer of salt so that it can be obtained with an even mixture. Moringa vegetable in the
processing process uses iodine salt as a flavouring. During the processing process, iodine
added in the form of iodine salt may experience changes or damage. The purpose of this
study was to qualitatively and guantitatively analyses the iodine content of table salt and to
identify the effect of temperature and cooking time of simple experiments with the approach
of clear moringa vegetable and coconut milk moringa vegetable. The type of research is
descriptive semi qualitative and quantitative analysis by analyzed the iodine content in clear
moringa and coconut moringa vegetables at temperature variations of 50° C, 80° C, and
100° C. The highest iodine content obtained at this temperature variation was used as the
optimum temperature in the cooking time treatment. The analysis technique used the
Titration test technique. Data analysis conducted in this study used Microsoft Excel 2010
software. The results showed the level of lodine as K103 in salt that has been tested titration
of 0.122 ppm. The optimum temperature test on clear moringa vegetables with a temperature
of 100° C, it have an iodine concentration of 2.472 ppm, while on coconut moringa
vegetables at 50° C with an iodine level of 1.265 ppm. Followed by variations in the
optimum cooking time of clear moringa vegetables for 15 minutes with iodine levels of 4.148
ppm, as well as in coconut moringa vegetables for 15 minutes with iodine levels of 3.69 ppm.
The conclusion of this study mentioned that the iodine content in moringa vegetables will
slowly decrease or disappear if the cooking process with high temperatures, storage
methods, humidity, sunlight and long duration of cooking time. The suggestion of this study
is that salt should be added after the cooking process as needed so that the iodium content in
the food still be exist.

Keywords: lodine Content, Moringa Vegetable, Clear Vegetable
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Gangguan Akibat Kekurangan lodium (GAKI) adalah salah satu
masalah kesehatan yang serius bagi masyarakat Indonesia. GAKI
dianggap serius karena dapat menurunkan kecerdasan dan menghambat
pertumbuhan anak-anak (Akbar et al., 2021). Adapun kekurangan iodium
pada orang dewasa dapat menyebabkan gondok, rendahnya produktivitas
kerja serta permasalahan sosial ekonomi masyarakat (Hidayah, 2018).

Pemenuhan kebutuhan iodium untuk mencegah terjadinya defisiensi
tergantung pada usia dan kondisi fisiologis seseorang. Jumlah kebutuhan
iodium berdasarkan AKG untuk golongan bayi dan anak-anak sebesar 90-
120 mikrogram, perempuan remaja sampai lansia 120-150 mikrogram,
laki-laki remaja sampai lansia 120-150 mikrogram, sedangkan untuk ibu
hamil ditambah 70 mikrogram (Bahja et al., 2021).

Upaya pencegahan GAKI telah dilakukan pemerintah melalui
fortifikasi iodium ke dalam produk garam yang dikenal sebagai garam
beriodium. Garam beriodium menurut SNI adalah produk bahan makanan
yang berbentuk padat dengan komponen utamanya adalah NaCl (94,7%),
air (5%), dan kalium iodat (30-80 ppm). Garam dapur beriodium
digunakan hampir pada semua jenis makanan sebagai penyedap rasa, serta
banyak digunakan sebagai aditif dalam industri pangan (Wibowo, 2021).

Zat iodium yang difortifikasi ke dalam garam bersifat labil, mudah
menyerap, larut dalam air, dan mudah mengalami kerusakan jika terkena
cahaya ataupun panas (Kusumawardani et al., 2018). Hampir seluruh
makanan atau masakan menggunakan garam sebagai pengolah rasa.
Namun, yang ditambahkan ke dalam masakan akan mengalami proses
pengolahan yang nantinya berpengaruh terhadap kestabilan iodium
sehingga menjadi rusak dan menyebabkan absorbsi iodium rendah(Dawa
UPL et al., 2022).



Penelitian yang dilakukan oleh (Mongi, et al., 2019) menunjukkan
bahwa selama proses pengolahan, pencucian, dan perendaman
(pemanasan) manisan rumput laut mengalami perubahan komposisi
iodium, perubahan yang terjadi dapat berpengaruh terhadap komponen
nutrisi iodium pada rumput laut tetapi tidak mengurangi nilai nutrisi pada
manisan rumput laut. (Saputra, 2018) menyatakan bahwa besarnya
kerusakan iodium tergantung pada cara pengolahan terhadap bahan
pangan, suhu, waktu pengolahan dan variasi bumbu.

Indonesia dengan keanekaragaman suku bangsanya, juga memiliki
keanekaragaman terhadap jenis masakannya (Misnawati et al., 2019).
Kelor merupakan salah satu masakan khas kota Palu, Sulawesi Tengah
yang banyak dikonsumsi masyarakat karena memiliki beragam manfaat.
Kelor memiliki kandungan kalsium dan zat besi yang bermanfaat terhadap
tubuh. Kelor biasanya dikonsumsi masyarakat dalam bentuk olahan
sayuran, makanan dan minuman seperti sayur kelor santan, sayur kelor
bening, biskuit kelor dan jus kelor (Dhafir dan Laenggeng, 2020).

Sayur kelor dalam proses pengolahannya menggunakan garam iodium
sebagai penyedap rasa. Selama proses pengolahan, iodium yang
ditambahkan dalam bentuk garam iodium dimungkinkan mengalami
perubahan atau kerusakan. Oleh karenanya peneliti tertarik untuk
mengidentifikasi kandungan iodium pada sayur kelor selama proses

pengolahan berdasarkan suhu dan lama waktu pemasakan.

. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang tersebut maka rumusan masalah
dalam penelitian ini adalah berapakah kandungan iodium dalam sayur
kelor santan dan bening?

. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah:
1. Menganalisis secara kualitatif dan kuantitatif kandungan iodium garam
dapur.



D. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah:

1.

lImu Pengetahuan

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber informasi dan
bahan pustaka tentang kandungan iodium pada sayur kelor selama
proses pemasakan.
Masyarakat

Penelitian ini diharapkan dapat menambah pengetahuan masyarakat
mengenai cara pemasakan sayur kelor yang tepat agar kandungan
iodium tetap terjaga.
Universitas Widya Nusantara Palu

Penelitian ini diharapkan dijadikan sebagai informasi untuk
menambah pustaka dan sebagai tambahan data referensi penelitian

selanjutnya bagi mahasiswa Universitas Widya Nusantara Palu.
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