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ABSTRAK 

Dalam jangka panjang fnrtifikad garam dianggap c a n  yang paling 
teDat euna dan ekonomis untuk menanenulanei masalah kekunngan 
iob iu i .  Dalam kaitan tersebut perludiketLhui kestabilan iodium 
dalam garam yang ditambahkan kedalam masakan dnri berbagai 
tipe dan resep d i  tingkat lapangan. Sampel herupa masakan yang 
herasal dari 6 kota di 6 pmvinsi d i  Indonesia, hanyak dikonsumsi dan 
dijual d i  tempat yang banyak dikunjungi onng. Penentuan sampel 
masakan dilakukan setelah pengujian garam yang digunakan dengan 
menggunakan pereaksi lodinatest buatan Indofarma. Bila setelah 
pen~mhahan pereahi pada garam timbul warns ungu menandakan 
bahua garam tersehut mengandung iodium, masakan i t u  kemudian 
ditetapkan sebagai sampel. Jumlah garam rang ditamhahkan 
diketahui dari wawancara dengan penjual maksnan tersebut. 
Jumlah iodium dalam gamm yang ditamhahkan kedalam masakan 
diketahui seteiah dilakukan analisis garam di  laboratorium. Dar i  
iodium yang tenisn dalam makanan dapat dihitung jumlah iodium 
yang hilang. Dibuat pula beherapa masakan serupa dengan 
menggunakan resep asli d i  laboratorium (simulasi). Pelepasan 
iodium dari makanan dilakukan melalui dun tahap yaitu digestasi 
kering lalu dilanjutkan dengan digestasi cam hasah. Penetapan 
iodium dilakukan dengan reaksi "Sandell Kolthoff'. Hasil penelitinn 
menunjukkan hahwa jumlah Indium yang tenisa pada umumnya 
amat rendah (di hawah 50 ug/100 gram masakan). Tiap jenis 
masakan hemariasi dalam keasaman, jenis dan jumlah bumhu yang 
ditamhahkan. lodium yang rusakhilang dari masakan tipe nsam 
Fang dimasak atau tidak dimasak (contoh kuah empek-cmpek atau 
asinan) sekitar 60-85%. dari masakan benantnn tapi dimasak tidak 
lama (contoh soto santan) sekitar 40-SOa/., dari masakan benmtan 
dikeringkan (contoh rendang) sekitar 6070%. dari muakan yang 
digoreng (contoh samhal hijau) sekitar 45-60*/., dari masnkan yang 
diolah tidak lama (contoh sayur tettu, m jak  cingur) sekitar 40-SO% 
sedangkan dari masakan yang dimasak lehih dari 10 jam (contoh 
gudc?) sekitar 60-680.%. Rats-nta iodium yang hilang dari heberap. 
masakan yang dihuat d i  lahoratorium (simulnsi) y i t u  rendang, 
samba1 cabe hijau, kuah empek-cmpek, gudeg, sayor u a m  dan 
asinnn masing-masing ndalah 75%. 62%. 68%. 70%. 61% dan 80%. 

I ndonesia terdiri &ri banyak wilayah mempunyai banyak produsen garam sehingga 
fortifikasi lodium k e  &lam garam menjadi amat bmar ias i  dalam m a .  
Banyak produsen yang telah menambahkan iodium sesuai perahran tetapi banyak 

pula produsen yang tidak menaati peraturan lenebut. Kadar iodium dalam garam telah 
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ditetapkan kurang lebih 40 ppm tetapt pengujian di laboratorium menunjukkan bahwa 
nlasih banyak ganm yang mcngandung kadar iodium amat rcndah. Sudah diketahui 
bahwa iodium &lam garam yang kering atau garam yang tertnutgkus baik tidak mudah 
temni atau msak. Ganm bcriodium yang diwmbahkan ke &lam masakan akan 
mengalami proses pengolahan yang krpengamh kepada kestabilan iodium itu sendri 
sehingga iodium menjadi rusak dan jumlah iodiu~n yang tcrkonsumsi secara efektif 
menjaa berkurang. 

Penduduk Indonesia terdiri dari beragam suku bangsa memptnyai berbagai 
macam tipe dan resep masakan yang diolah tidak sama dan penambahan jumlah bunibu 
dan garam yang berbech. Arhya (1993) melakukan p e r c o b  terhadap beberapa 
macani masakan untuk mengetahui jumlah iodium yang hilang dengan wra 
menambahkan lannan kalium iodal dan garam kc &lam masakan tersebut pada pH 
lamtan yangberbeda. Hasilnya menunjukkan bahwa kadar kaliun~ ~odat &lam 
beberapa masakan tenebut turn bermakna. Menurut Arhya (1996) bahan dasarhnibu 
masak &pat merusak iodium garam. Analisis iodium dalam ~nasakan dan bahan-bahan 
tersebut dilakukan dengan eara iodometri. Rusaknya iodium garam &lam berbagai tipe 
dan resep masakan setelah pengolahan perlu dikonf~nnasikan lebili lanjut dengan 
menggunakan garam sesuai di lapangan. Selain itu perlu dilakukan analisis makanan 
dengan c a n  :ang lebih sensitif yaitu dengan c a n  "net dgcstion". Pcnetapan ~ d u m  
dilltkukan dcngan cara reaksi redos Cu-As (Sandell & Koltlioff). Cara In1 lcbih sensitif 
karena &pat niengulu kadar iodium dibawah LO ppm. 

1. Pengumpolan Sampel dm Besar Sampel 

Sampel makanan dikumpulkan dari kota-kota Padang Palembang, Bogor. Yog\-a. 
Ujungplndang dan Suraba>~a. Pemilihan kota dilakukan secan purposif. Sampel 
mempakan makanan )ang khas setempat. banyak dikonmmsi maq-arakat dan dijual di 
tempat >ang ban>ak dikunjungi orang. Penentuan sampel masakan dilakukan sctelali 
pengujian garam yang digunakan untuk masakan tersebut dengan percaksi iodinatest 
buatan lndo Fanna. Timbulnya w a r n  ungu pda garam menunjukkan bah~va garant 
mcngandung iodium. Kemudian masakan tcrsebut ditetapkan sebagai sampel. Setlap 
jenis masakan dikumpllkan dari 5 tc- yang berbeda dan duplikilt. lumlah jenis 
sampel makanan yang dkumpulkan dari 6 kota tersebut adalah 42 buah. Sclnin sampel 
yang diambil dari lapangan. dibuat pula beberapa jenis masakan serupa di laboratoriwn 
(simulasi) dengan menggunakan resep sesuai aslinya untuk lebih niengetahu~ ketepatan 
jumlah garam rang ditambahkan. jumlah iodinm yang tersisa dan yang msak. 

2. Anafisis sampel 

Digestasi pertama sampel makamn nicnggunakan mctoda pengabuan kering 
dengan penambahan KN03 dan NaOH untuk melepaskan iodium dari /at-/at organik 
dan  at lainnya &lam bahan makanan. NaOH berfungsi scbagai basa dan mengikat 
iodium yang tcrlcpas. KN03 berfungsi sebagai oksidator untuk mcngoksidasi iodium 
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yang dilepaskan menjadi iodat yang stabil. Dengan cara ini perolehan kembali iodium 
adalah 94.2% (Noegrohati. 1981). Digestasi kedua adalah "Wet digestion" untuk 
mengubah iodat menjadi iodida yang berfungsi sebagai katalis dalam reaksi redoks 
Arsen dan Cerium reaksi Sandell & Kolthoff). Dari jumlah iodium yang ditambahkan 
ke dalam masakan sebelum pengolahan dandari jumlah lodinm yang tenisa dalam 
masakan setelah pengolahan &pat dihitung jumlah iodium yang hilang 

Hasil dan Bahasan 

Dari hasil analisis garam beriodium di 6 kota ditemukan sebagian besar ganm 
mengandung kadar iodium amat rendah. Pada nmumnya pedagang makanan 
menggunakan garam kasar yang dikemas dan berlabel40 ppm ataupun tidak dikemas 
untuk bumbu. dan gamm halus sebagai garam meja. ?'ada Tabel 1 &pat dilihat kadar 
iodium kbenpa  merek garam dari 6 kota. 

Tabel 1. Kadar lodium dalam param dari beberapa merek di enam kota 

Ganm yang digunakan oleh penjual masakan di kota Padang Ujung Pandang 
Yogyakarla dan Sunbaya pa& umumnya ganm kasar, akan tetapi kadar iodium &lam 
garam dari daenh Yogyakarta dan Surabaya amat rendah yaitu di bawah LO pppm. 

Masakan dari daerah Ujung Pandang tidak terlalu banyak menggunakan garam. 
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biasan~a penambahan drlakukan olch pembeli sendiri dari ganm mcja yang mcrupakan 
garam halus. Penjual masakan di kola Palcmbang pa& umumnya menggunakan garam 
kasar &lam kcmasan dan setelah dianalisis di laboratoriu~i~ temyata ganrn tcrsebut 
mengandung iodin~n dengan kadar cukup tinggi. Sedangkan penjual makanan d kota 
Bogor ban!* menggunakan garam halus dan biasanva penan~bahan garam dlakukan 
kctika makanan disajikan. Dari hasil natvancara dengan pedagang dapat mketahui 
tcrnyata banyak niasakan yang berjc~iis sama dan ~iicnggunakan bumbu yang scrupa 
akan tetapi jumlah bumbunja berbcda dan setelah masakan dianalisis lernyata 
mcnunjukkan jumlah kcrusakan i d u m  )ang berbeda pula. 

Pada Tabel 2. &pat dlihat bekrapa jcnis masahan gang banvak dikonsumsi di 
enam kota. Pada jcnis m h m n  berkwh. analisis dilahukan icrpisah tcrhadap sampcl 
msakan dan h u h n p .  Pengolongan masakan kedalam tipenya a& sedikit sulit 
karcna aalaupun jcnis masakan s a m  akan tetapi cara men~perlakukan masakan 
tersebut setelah matang berbeda. selain itu keasaman dan jumlah bumbu !ang 
ditambahkan kedalam tiap masakan tidak salna sehingga ttalau masakan merupakan 
tipe yang sama. persen kerusakannya ben.ariasi. Peugukuran pH dlahukan dcngan 
mcnggunakan kertas pH sensitif dan nilain5a dtulis &lam kiwran karena &ri jcnis 
masakan sanla nilai pHnya tern>-ala ti& sama. Denuluan pula kerusakan  odium 
setiap jenis masakan dcantumkan dengan kisaran nilai. Pa& tipe I yang mcrupahan 
tipe asam. kerusakan iodiuln masakan cukup besar (60-80°h) karena selain dipengaruhi 
keasaman juga sudah hkeiahui bahna bumbu krperanan penting &lam kerusakan. 
Pada masakan t iw 111 kerusakan iodrum yang banyak (60-7046) niun&n harena 
pengaruh dari santan 5ang sudah kering sclungga betsfat sepeni minyak !ang 
~nenjebabkan suhu pemasakan menjadi lebih tinggc scpeni haln?a masakan tipe 11. 
Pad3 masakan Ope 1V kerusakan icdinm tidak sebesar inasakan tipe 111 (sekitar 50°.b). 
karcna walaupun menggunakan santan akan tetapi naktu pemasakan tidak lama. 
Masakan t i p  V walaupun berbumbu sedikit atau ban~ak  akan mcngalami kerusakan 
yang bea r  (70-75%) karena nxktu pemasakan y n g  lama. wntohny  adalah gudeg 
dengan w a h  mas* lebih kurang I I jam. Masakan tipe VI dimosak biasa dan wahtu 
masak tidak lama sehinga kemsakan lodurn terlihat tidak terlalu tinggi. 

Hasil analisis i d u m  dari masakan sang dibuat sendm (simulasi) diajikan pada 
Tabel 3. Simulasi dbuat untuk mengetahui ketepatan jumlah iodium yang ditambahkan 
dan iodium yang hilang selama proses pengolahan. Proses pengolahan makanan 
beberapa mawkan a& yang tidak sama dengan aslinya, contoh masakan gudeg dan 
rendang. Gudeg yang asli dimasak dengan ka)u bakar terus mcnerus sclama 1 I jam. 
sedangkan gudeg simulasi dimasak selama 11 jam dengan api kompor gas yang 
panasnya sedang. Rendang asli Padang dimasak kurang lebih 4 jam. sedangkan 
rendang simulasi dimasak sekitar 2 jam karena sudah kering. Cabe giling mentah yang 
dianalisis adalah cabe yang dialing & 
laboratorium bersamaan dengan garamnya. Pada tabel terlihat ada kecenderungan 
bahva jenis ~nasakan tipe asam dimasak aiau tidak dimasak akan lcbih banyak 
kehilangan iodiumnya wntoh kuah cmpek-empek dan asinan imasing-masing 68.8% 
dan 80.8%). Proses pengolahan makanan yang lama ternyata cenderung menvebabkan 
hanyak kehilangan iodium. contoh masakan rendang dan gudeg (masing-masing 75.0% 
dan 70.4%). C'ak merah dianalisis setelah 7 menit dan &analisis lagi seielah 3 jam. 
Tcrlihat hahuza ttalaupun h a n ~  7 menit kadar iodium c a k  sudah hilang 76.5O4,. dan 
sctclall 3 jam kadar iodium cabe hampir I00 pcrsen hilang. Kcrusakan i d u m  dari 
masakan simulasi agak terlihat berbeda dengan masakan yangdibeli dari lapangan. Hd 
ini mennnjukkan b h n a  memang perlu dilakukan analisis dari masakan serupa akan 
letapi dibuat di laboratorium untuk memperoleh ketepatan hasil. 
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Tabel 2. Jenis. pH d m  jumlah kerusakan iodium dalam beberapa jenis 

Jenis Makanan 

Keterangan: 
I : Tipc asam. &ma&tdk din~asak IV : Tipe bersantan, dimasak tidak lama 
I1 : Tipc digoreng V : Tipc dimasak biasa, lama 
111 : Tipc bersantan dimasak lama1 VI : Tipe dimasak biasa, tidak terlalu lama 

dikeringkan 
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Tabel 3. Kcbilmgm iodium dPl;ue bebenpa masllrnn ymg diboat di 
Iaboratorium (sirnulmi) 

Jmis rnaluam 

Pada Tatel 4 &pat dilihat ketersediaan iodium &lam berbgai macam masakan. 
Penyajian tabel dimaksudkan untuk mendapatkan gambaran jumlah iodium &lam 100 

gram masakan. Kadar iodium masakan Padang pa& umumnya rendah dibandingkan 

dengan masakan yang lain wvalaupm secara keselumhan kadar iodium &lam setiap 
masakan rendah. Kadar iodium yang masih agak tinggi terdapat &lam masakan sate 
kenng. Asinan masih mengandung kadar iodium agak tinggi mungkin karena selain 

digunakan garam halus yang mengandung kadar iodium tinggi juga penambahan 
garam dilakukan ketika pembungkusan asinan. Ketersediaan iodium smelah proses 

pengolahan masakan tergantung pa& kadar iodium &lam garam yang digunakan. Jadi 

bila ka&r iodium &lam garam cukup tinggi maka setelah makanam dimasak kadar 

iodiwn masakan masih agak tinggi walaupun ada pengaruh dari keasaman. jenis dan 

jumlah lnunbu dan lama waktu pengolahan. 
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Tabel 4. Jenis, pH d m  kadar iodium beberapa jenis m a s a h  diddm 100 
gram hidangan 



138 Dahro, A. Murdiana; dkk 

lodium dalam garam yang ditambahkan ke dalam makanan dan telah melalui 
proses pengolahan akan mengalami kerusakan. Besarnya kerusakan iodium tcrgantung 
kepada tipe dan jenis masakan. naklu pengolahan dan variasi bumbu. Karena itu kadar 
iodium yang rusak alaupun yang tersisa &lam masakan dapat diperkirakan dari kadar 
iodium garam itu sendiri. tipe alaupun jenis masakan. Pa& umumnya kadar icdium 
&lam rnasakan-masakan dari 6 kota di 6 prwinsi rendah. 

Saran 

Sebaiknya fortitikasi ganm oleh iodium tidak ditekankan pa& keharusan 
memfortifikasinya saja. akan tetapl lebih penling pada jumlah iodium !ang 
ditambahkan. Melihat kepada jumlah kerusakan iodium garam setelah pcngolahan 
masakan sebaiknya jumlah iodium untuk fort i f is i  dinaikan pa& level yang lebih 
tinggi tetapi masih aman selungga &pat mcmenuhi kecukupan iodium. karena untik 
mcrubah budaya memasak yang spesifik di tiap daerah adalah tidak mudah. 
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