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ABSTRAK

Campor lorjuk merupakan makanan khas Madura berbahan dasar lorjuk (Solen sp.) dan rempah-rempah pilihan yang mudah
didapatkan di pasar. Natrium yang terkandung dalam garam konsumsi berperan bagi tubuh sebagai sumber elektrolit. Namun,
konsumsi garam yang berlebihan dapat menyebabkan masalah kesehatan seperti hipertensi atau tekanan darah tinggi. Tujuan
penelitian ini untuk menentukan perlakuan terbaik bumbu campor lorjuk dengan penambahan garam kaya mineral berdasarkan
parameter kadar NaCl terendah dan mikrob (E.coli) sebagai parameter kelayakan pangan pada produk perikanan. Empat sampel
garam kaya mineral (K, F1, F2, F3) dianalisis meliputi kadar NaCl dan kadar air, sedangkan empat sampel bumbu campor lorjuk
dengan penambahan berbagai jenis garam yakni N = K (tanpa lorjuk), P1 = F1, P2 = F2, dan P3 = F3 (masing-masing 13 g lotjuk)
meliputi kadar NaCl, kadar air, dan uji mikroba. Kadar NaCl garam kaya mineral berkisar antara 78% (F3) hingga 93% (K),
sementara kadar air berkisar antara 4,9% (F3) hingga 6,5% (F2). Pada kadar NaCl bumbu tertinggi N sebesar (62%) dan terendah P3
sebesar (49%), sementara itu, kadar air berkisar antara 18% (P3) hingga 20% (N, P1, P2). Berdasarkan karakteristik kimia perlakuan
(P3) pada bumbu campor lorjuk yaitu NaCl 49%, kadar air 18%. Hasil pengujian mikrobiologi bumbu campor lorjuk sampel (bubuk
lorjuk, N, P1, P2, P3) terindikasi negatif <3 MPN/g. Perlakuan P3 yang menggunakan garam kaya mineral F3 menunjukkan hasil
terbaik (kadar NaCl terendah dan kadar air optimal), serta memenuhi syarat mutu mikrobiologi (negatif E. coli <3 MPN/g). Oleh
karena itu, formulasi F3 direkomendasikan sebagai yang terbaik dan aman dikonsumsi.

Kata kunci: Campor Lorjuk; Escherichia coli; Garam Kaya Mineral
ABSTRACT

Campor lorjuk is a typical Madurese food made from lorjuk (Solen sp) and selected spices that are easily available in the market.
Sodium contained in table salt plays a role for the body as a source of electrolytes. However, excessive salt consumption can cause
health problems such as hypertension or high blood pressure. The purpose of this study was to determine the best treatment of
campor lorjuk seasoning with the addition of mineral-rich salt based on the parameters of the lowest NaCl content and microbes (E.
coli) as a parameter of food suitability in fishery products. Four samples of mineral-rich salt (K, F1, F2, F3) were analyzed including
NaCl content and water content, while four samples of campor lorjuk seasoning with the addition of various types of salt, namely N =
K (without lorjuk), P1 = Fl, P2 = F2, and P3 = F3 (each 13g lorjuk) included NaCl content, water content, and microbial tests. The
NaCl content of mineral-rich salt ranges from 78% (F3) to 93% (K), while the water content ranges from 4.9% (F3) to 6.5% (F2). At
the highest NaCl content of N seasoning (62%) and the lowest P3 (49%), meanwhile, the water content ranges from 18% (P3) to 20%
(N, P1, P2). Based on the chemical characteristics of the treatment (P3) on the lorjuk campor seasoning, namely 49% NaCl, 18%
water content. The results of microbiological testing of the lorjuk campor seasoning samples (lorjuk powder, N, P1, P2, P3) indicated
negative <3 MPN/g. The P3 treatment using mineral-rich salt F3 showed the best results (lowest NaCl content and optimal water
content), and met the microbiological quality requirements (negative E. coli <3 MPN/g). Therefore, the F3 formulation is
recommended as the best and safest for consumption.

Keywords: Campor Lorjuk; Escherichia coli; Mineral Rich Salt

PENDAHULUAN yang melimpah di Pulau Madura. Analisis mikrob pada lorjuk
diperlukan karena biota ini ditemukan di pantai substrat lumpur

Campor lorjuk adalah makanan khas populer dari yang berdekatan dengan pemukiman warga sehingga hal
Kabupaten Pamekasan, Pulau Madura. Lorjuk adalah nama tersebut dapat memicu tingginya bakteri patogen salah satunya
lokal, di luar Pulau Madura biasanya disebut kerang bambu E. coli. Analis mikrob digunakan sebagai indikator penentuan
atau kerang pisau dengan nama ilmiah (Solen sp.). Lorjuk sebuah produk apakah terkontaminasi oleh bakteri E. coli (Asih
dapat ditemukan di perairan Sumenep, Pamekasan, Bangkalan, et al., 2024). Sifat filter feeder lorjuk menjadi salah satu
Surabaya, Cirebon. Lorjuk merupakan komoditas hasil laut penyebab kemungkinan terkontaminasinya biota ini oleh
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bakteri E.coli yang menyebabkan infeksi melalui makanan
yang mengakibatkan diare, meningitis, dan septisemia
(Febianto et al., 2024).

Masyarakat umumnya menggunakan garam konsumsi
sebagai bahan pelengkap penambah rasa dari makanan.
Natrium yang terkandung dalam garam konsumsi berperan
bagi tubuh sebagai sumber elektrolit. Namun, konsumsi garam
yang berlebihan dapat menyebabkan masalah kesehatan seperti
hipertensi atau tekanan darah tinggi (Redjeki et al, 2020).
Tingginya angka penderita hipertensi akibat konsumsi garam
berlebih, diperlukan inovasi produk garam yang lebih aman,
seperti garam rendah natrium atau garam kaya mineral. Garam
kaya mineral merupakan garam yang memiliki kandungan
mineral lebih tinggi dibandingkan dengan garam biasanya
(Yoseva et al., 2021).

Kualitas garam kasar dapat ditingkatkan secara fisika
melalui rekristalisasi yang bertujuan untuk memisahkan
kotoran garam (Febianto et al., 2024). Upaya dalam menangani
kasus hipertensi yaitu dengan mengonsumsi garam rendah
NaCl. Garam rendah natrium merupakan garam yang
mempunyai kandungan NaCl lebih rendah dibandingkan garam
konsumsi biasa dan memiliki manfaat untuk menurunkan
tekanan darah. Hipertensi adalah kondisi peningkatan tekanan
darah dipembuluh darah yang disebabkan oleh jantung bekerja
terlalu keras untuk menyimpan oksigen dan nutrisi serta
memompa darah ke seluruh tubuh (Liu ef al., 2025).

Selama ini, bumbu campor lorjuk di Madura umumnya
menggunakan garam konsumsi biasa yang memiliki kadar
NaCl tinggi. Oleh karena itu, inovasi dalam penelitian ini
mnggunakan garam kaya mineral (rendah NaCl) menjadi
langkah strategis untuk menciptakan produk yang lebih unggul
dan aman bagi penderita hipertensi. Sebagai produk olahan,
bumbu campor lorjuk perlu dijamin keamanannya melalui
penentuan mutu yang mencakup analisis kimia dan pengujian
mikrobiologi untuk memastikan bebas dari bakteri patogen.
Tujuan penelitian ini untuk menentukan perlakuan terbaik
bumbu campur lorjuk dengan penambahan garam kaya mineral
berdasarkan parameter kadar NaCl terendah dan mikrobiologi
sebagai parameter kelayakan pangan pada produk perikanan.
Penggunaan garam konsumsi ini berbeda dibandingkan dengan
garam dapur murni. Inovasi bumbu campor lorjuk
menggunakan garam kaya mineral ini menjadi langkah
strategis dalam menciptakan produk yang lebih unggul.

METODE PENELITIAN

Waktu dan Lokasi Penelitian

Penelitian ini dilakukan selama 3 bulan dari September
hingga Desember 2023 di Laboratorium Kelautan dan
Perikanan, Universitas Trunojoyo Madura dan Laboratorium
UPT Pengujian Mutu dan Pengembangan Produk Kelautan dan
Perikanan (PMP2KP) Surabaya. Pengambilan sampel lorjuk
pada tanggal 15 September 2023 dengan berat 2,53 kg yang
didapat dari hasil penangkapan nelayan di pesisir Pantai Talang
Siring, Desa Kaduara, Kabupaten Pamekasan, Pulau Madura
dan sampel garam dari Produk Salt House Universitas
Trunojoyo Madura yang sudah disimpan selama 2 tahun.

Alat dan Bahan

Alat dan bahan yang digunakan meliputi desikator, local
cabinet dryer, inkubator Memmert D-91126, vortex mixer
VM-300, lemari es, oven, buret, jangka sorong Mitutoyo,
garam kaya mineral, lorjuk, bumbu campor lorjuk, serta
reagen-reagen kimia seperti aquades, H,SO4 98%, AgNOs;,
K>CrOq, etanol 99,9%, LSB (Lauryl Sulfate Broth) Ec.Broth
(Escherichia coli Broth), Chromocult.

Metode Penelitian

Metode penelitian yang dilakukan yaitu metode
eksperimental. Metode eksperimental membandingkan hasil
yang diperoleh dari kelompok perlakuan formula (F) dengan
perlakuan kontrol (K) yang tidak mengalami manipulasi
(Yoseva et al., 2021). Metode pengumpulan data yang
digunakan adalah metode kuantitatif yang dilakukan di
laboratorium dengan menganalisa kadar NaCl dan kadar air
pada garam kaya mineral dan bumbu campur lorjuk, serta
analisa mikroba. Data tersebut kemudian dianalisis
menggunakan prosedur statistika untuk mendapatkan hasil
yang dapat diinterpretasikan.

Prosedur Penelitian
Pengeringan Lorjuk

Lorjuk yang diperoleh dari nelayan dengan pengambilan
titik lokasi di pesisir Pantai Talang Siring, Desa Kaduara,
Kabupaten Pamekasan. Lorjuk dalam kondisi segar dan
disimpan dalam kotak pendingin (coolbox) dilengkapi dengan
es batu selama proses pengiriman dengan jarak tempuh 120
kilometer. Pengukuran panjang lorjuk dilakukan di
Laboratorium Kelautan Universitas Trunojoyo Madura
menggunakan jangka sorong dengan rata-rata hasil panjang
3,08 cm. Lorjuk dikupas untuk memisahkan daging dari
cangkangnya, kemudian daging lorjuk di timbang secara
keseluruhan dan di keringkan yang diletakkan ke loyang
dilapisi oleh aluminium foil. Daging lorjuk dikeringkan
menggunakan alat mesin food dehydrator dengan suhu 50°C
selama #+4 jam atau sampai daging lorjuk menjadi kering.
Daging lorjuk yang sudah kering dihaluskan menggunakan
blender untuk menghasilkan bubuk lorjuk.

Rekristalisasi Garam Kaya Mineral

Garam kaya mineral pada penelitian ini garam yang
sudah disimpan selama 2 tahun di laboratorium pada suhu
ruang 26°C. Garam yang dipakai dalam penelitian ini terdapat
4 perlakuan garam dengan perbedaan saat proses produksi
garam. Produksi garam menggunakan media prototype yang
terbuat dari geomembran dan kayu. Proses produksi garam
dimulai dengan memasukkan bahan baku air laut kadar
kepekatan 2°Be ke dalam profotype. Proses penuaan air laut
terlebih dahulu sebelum masuk ke dalam masing-masing
perlakuan, namun pada perlakuan kontrol tidak dilakukan
proses penuaan air. Proses penuaan air dari air muda menjadi
air tua dengan kadar kepekatan 25°Be. Pengambilan bunga
garam dilakukan setiap kenaikan kadar kepekatan yaitu mulai
dari 25-28°Be

Perlakuan kontrol, air laut diendapkan hingga berbentuk
kristal garam, kristal garam yang terbentuk dikeringkan hingga
proses pemanenan. Perlakuan F1, pada perlakuan ini setelah air
laut menjadi air tua dengan kadar kepekatan 25°Be maka bunga
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garam muncul dipermukaan, diambil dari prototype.. Perlakuan

F2 setelah air menjadi tua dengan kadar kepekatan 25°Be,

diberikan perlakuan penambahan air muda satu kali sebanyak

16,8 L. Air tua yang telah ditambah air muda, kemudian

diendapkan hingga kadar kepekatan mencapai 25°Be..

Perlakuan F3 yaitu dilakukan penambahan air sebanyak dua

kali. Penambahan air dilakukan setiap kadar kepekatan

mencapai 25°Be, kemudian diendapkan hingga kadar
kepekatan mencapai 25°Be. Pengambilan bunga garam
dilakukan dalam penelitian ini yaitu untuk mengurangi kadar

KaCl yang terkandung dalam hasil produksi. Tahap terakhir

produksi garam kaya mineral adalah proses pemanenan.

Garam ini direkristalisasi untuk memisahkan zat
pengotor dan memurnikan garam sehingga menghasilkan
garam dengan kualitas putih bersih dan halus. Proses
rekristalisasi dilakukan pada 4 formula (K, F1, F2, F3).
Langkah-langkah:

1. Menghomogenkan garam 400 gram dan aquades 1 liter tiap
formula.

2. Meyaring larutan air garam menggunakan kain mori putih
untuk memisahkan garam yang belum larut dan zat
pengotor.

3. Merebus air garam menggunakan bahan bakar LPG dengan
api kecil sambil diaduk atau air garam sampai mengkristal.

Garam kaya mineral hasil
rekristalisasi

Garam penyimpanan selama
2 tahun

Figure 1. Mineral-Rich Salt
Gambar 1. Garam Kaya Mineral

Proses Formulasi Bumbu Campor Lorjuk

Formulasi bumbu campor lorjuk berbahan baku rempah-
rempah pilihan dengan tambahan garam kaya mineral yang
sudah direkristalisasi dan bubuk kerang pisau. Bahan-bahan

yang digunakan antara lain bawang putih sebanyak 500 g,

bawang merah 750 g, kemiri goreng 30 g, cabai besar sebanyak

4 biji, daun bawang goreng 15 g, pala % biji, jahe sepanjang 3

cm, merica 5 g, kecap, garam kaya mineral (K, F1, F2, F3),

serta bubuk lorjuk. Formulasi bumbu campor lorjuk dapat
dilihat pada Tabel 1. Langkah-langkah pembuatan sebagai
berikut:

1. Menumbuk halus bawang putih, bawang merah, kemiri
yang sudah digoreng, cabe besar (tanpa biji), merica, pala,
dan jahe.

2. Memanaskan minyak goreng, tumis bumbu yang sudah
halus sampai harum.

3. Memasukkan daun bawang yang sudah digoreng, aduk rata.

4. Memisahkan bumbu menjadi empat bagian (masing-masing
240g) yang ditambahkan garam dan lorjuk.

Bumbu campor lorjuk berasal dari variasi garam kaya
mineral dari hasil rekristalisasi yang berbeda tiap perlakuan
dan bubuk campor lorjuk.

e N = Formula bumbu dengan 15g garam K, tanpa bubuk
lorjuk.

e P1 = Formula bumbu dengan 15g garam F1 dan 13g bubuk
lorjuk.

e P2 = Formula bumbu dengan 15g garam F2 dan 13g bubuk
lorjuk.

e P3 = Fromula bumbu dengan 15g garam F3 dan 13g bubuk
lorjuk.

Table 1. Campor Lorjuk Spice Blend Formula
Tabel 1. Formulasi Bumbu Campor Lorjuk

Bumbu (g) Garam (g) Lorjuk (g)
(N) 240 X)) 15 0
(P1) 240 (F1) 15 13
(P2) 240 (F2) 15 13
(P3) 240 (F3) 15 13

Figure 2. Campor Lorjuk Spices
Gambar 2. Bumbu Campor Lorjuk

Analisis karakteristik fisika pada garam dilakukan
dengan menganalisis ciri visual garam. Ciri fisik garam dapat
menentukan kualitas garam yang diproduksi. Analisis
karakteristik fisika dilakukan pada garam kaya mineral hasil
rekristalisasi dan garam krosok penyimpanan 2 tahun (sebagai
pembanding) untuk mengetahui perbedaan garam krosok dan
garam yang sudah . Analisis yang dilakukan pada karakteristik
fisika garam dengan mengamati ukuran, warna, bentuk, tekstur.
Alat yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan jangka
sorong untuk mengetahui diameter kristal garam.

Analisis Kadar NaCl

Pengujian kadar NaCl dilakukan pada garam kaya
mineral dan bumbu campor lorjuk. Prosedur pengujian kadar
NaCl menggunakan metode titrasi sesuai dengan standar SNI
4435:2017.

Analisis Kadar Air

Pengujian kadar air dilakukan pada garam kaya mineral
dan bumbu campor lorjuk. Prosedur analisis kadar air mengacu
pada standar SNI 4435:2017.
Uji Mikrob

Parameter yang diuji dalam penelitian ini yaitu bakteri
E.coli (sebagai indikator coliform fekal) menggunakan metode
Most Probable Number (MPN) Pengujian kelimpahan bakteri
mengacu SNI 2332.3.2015 dengan tiga tahapan yaitu uji
pendugaan media LSB, uji penegasan media Ec. Broth, dan uji
konfirmasi media  Chromocalt. Pengujian  dilakukan

menggunakan 3 seri tabung, kelimpahan bakteri dihitung
menggunakan Most Probably Number (MPN).

Analisis data

Penelitian ini menggunakan pengolahan data
menggunakan SPSS versi 26. Pengolahan data  untuk
mengetahui uji normalitas, uji analisis varian (ANOVA) dan
uji Tukey. Tujuan dari uji ini untuk mengetahui hubungan
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sampel garam antara kadar NaCl dengan parameter dengan
menggunakan uji korelasi pearson.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Fisika Garam Kaya Mineral

Karakteristik fisika garam kaya mineral, seperti
warna, bentuk, ukuran, tekstur dapat diukur dan diamati secara
langsung dengan hasil disajikan pada Tabel 2.. Ciri-ciri ini
dipengaruhi oleh bahan baku, serta produksi, dan teknik
pemanenan. Ciri visualisasi garam kaya mineral biasanya
digunakan oleh petani garam untuk menentukan kualitas garam
kaya mineral sebelum ditindak lanjuti pada tahap wuji
kandungan kimia garam. Penelitian ini menggunakan
pengamatan karakteristik fisika garam kaya mineral yang
belum direkristalisasi dan yang sudah di rekristalisasi untuk
mengetahui perbedaan kualitas garam.

Table 2. Physical Characteristics of Mineral-Rich Salt
Tabel 2. Karakteristik Fisika Garam Kaya Mineral
Sebelum Rekristalisasi

Perlakuan Ukuran Warna  Bentuk  Tekstur
K 4.14 Kusam  Kristal Kasar
mm
F1 3.67 Kusam  Kristal Kasar
mm
F2 3.45 Kusam  Kiristal Kasar
mm
F3 2.48 Kusam  Kiristal Kasar
mm
Sesudah Rekristaslisasi
Putih
*
K Bersih Serbuk Halus
Putih
*
F1 Bersih Serbuk Halus
Putih
%
F2 Bersih Serbuk Halus
Putih
*
F3 Bersih Serbuk Halus

Keterangan : (*) menunjukkan ukuran mikro partikel

Berdasarkan Tabel 2 menunjukkan adanya perbedaan
signifikan pada karakteristik garam kaya mineral sebelum dan
sesudah rekristalisasi, terutama pada ukuran, warna, bentuk,
dan tekstur. Ukuran kristal garam setelah rekristalisasi menjadi
sangat halus (mikro partikel) sehingga tidak dapat diukur
menggunakan jangka sorong. keterbatasan alat (particel size
analyzer) yang tidak dapat digunakan pada saat penelitian
membuat data ukuran partikel tidak tersedia.

Ukuran garam kaya mineral sebelum direkristalisasi
pada perlakuan kontrol cenderung lebih besar dibandingkan
dengan perlakuan lainnya, disebabkan oleh perbedaan dalam
proses produksi pada tahap pengeringan. Kontrol tidak
melibatkan pemanenan bunga garam, sedangkan F1, F2, dan
F3 melibatkan pemanenan bunga garam dengan variasi volume
air laut dan teknik pemanenan yang berbeda. Garam memiliki
berbagai ciri fisik yang bervariasi, termasuk ukuran kristal
yang dipengaruhi oleh lamanya waktu pengeringan. Ukuran
garam menunjukkan tingkat kualitas garam hasil pencucian, di

mana ukuran yang lebih kecil mengindikasikan pemisahan
yang lebih baik dari bahan pengotor yang membuat garam
menjadi lebih putih, sesuai dengan penelitian. Warna produk
garam menjadi indikator untuk menentukan kualitas garam
tersebut. Rekristalisasi menghilangkan zat pengotor yang
membuat warna kusam. Warna putih pada garam menandakan
bahwa garam tersebut tidak terkontaminasi dengan tangan atau
kotoran lain saat proses kristalisasi. Ukuran garam dipengaruhi
oleh proses rekristalisasi (Yulitasari et al., 2025).

Hasil Analisis Kandungan NaCl Garam Kaya Mineral

Prosedur yang dilakukan untuk analisis kadar NaCl
dan kadar air mengacu pada SNI-4435 tahun 2017. Hasil
analisis kadar NaCl pada garam kaya mineral sebelum dan
sesudah rekristalisasi diinterpretasikan melalui grafik. Adapun
hasil kandungan NaCl dapat dilihat pada Gambar 3.

100 < c
= o | e ) a
S 80 | |
E 60 | [ > .
740 | [ : 5
= . o e
g 20 | | . :
0 o Mt M
K F1 F2

ESebelum Rekris [ASetelah Rekris

Figure 3. Mineral-rich Salt NaCl Content
Gambar 3. Kadar NaCl Garam Kaya Mineral

Analisis kadar NaCl menunjukkan terjadinya
peningkatan setelah penyimpanan selama 2 tahun dan proses
rekristalisasi. Kadar NaCl pada semua sampel garam
meningkat setelah rekristalisasi. Peningkatan tertinggi terjadi
pada sampel F2 dari 69% menjadi 84% dan F3 dari 62%
menjadi 78%. Sementara itu, sampel K meningkat dari 92%
menjadi 93%, dan F1 meningkat dari 77% menjadi 90%.
Setelah rekristalisasi, kadar NaCl tertinggi adalah pada sampel
K (93%) dan terendah pada F3 (78%). Garam konsumsi dengan
kadar NaCl 78% dapat menjadi pilihan yang menarik untuk
mencari rasa yang lebih kompleks dan unik. Garam konsumsi
tersebut berbeda dengan garam konsumsi pada umumnya
karena memiliki kadar NaCl yang lebih rendah dan dapat
dimanfaatkan sebagai bahan dasar pembuatan garam
fortifikasi.

Garam kaya mineral sebelum dan sesudah rekristalisasi
mengalami peningkatan, hal ini disebabkan penyimpanan
garam kaya mineral kadar NaCl akan meningkat disebabkan
oleh zat pengotor yang mengendap dalam larutan NaCl
(Ariyanto dan Ari, 2022). Menurut Mubarok et al. (2021),
bahwa kadar NaCl pada garam akan meningkat adanya
endapan yang terdapat pada zat pengotor dalam larutan NaCl,
sehingga kadar NaCl semakin tinggi dalam bentuk larutan.
Penyimpanan garam terdapat kotoran yang menjadi CaSO,
(kalsium sulfat), CaCl, (kalsium klorida), MgSO4 (magnesium
sulfat), MgCl, (magnesium klorida). F3 memiliki kandungan
NaCl paling rendah dibandingkan dengan sampel yang lain, hal
ini dikarenakan pengambilan bunga garam pada saat proses
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produksi yang lebih banyak dibandingkan dengan sampel yang
lainnya. Menurut Mu’min et al. (2021), kandungan rendah
natrium pada garam kaya mineral juga dipengaruhi oleh
penambahan air dan pengambilan bunga garam. bunga garam
memiliki kandungan NaCl tinggi, apabila bunga garam dibuang
maka kandungan NaCl garam yang terbentuk akan lebih rendah
karena bunga garam memiliki kandungan NaCl sebesar 88,92-
90,47%.

Menurut Salsabila et al. (2025), menyatakan bahwa
kandungan NaCl pada garam kaya mineral yaitu sebesar 87%
dengan menggunakan metode/teknik yang dilakukan yaitu
metode perecbusan atau proses kristalisasi total tanpa
menghilangkan kandungan mineral lain yang ada pada bahan
baku produksi. Menurut Jannah et al., (2024) garam konsumsi
yang sering dikonsumsi masyarakat menggunakan garam yang
memiliki kandungan Natrium Klorida (NaCl) sebesar 94,7%.
Hasil uji ANOVA diperoleh nilai sig sebesar 0.00. Nilai sig ini
lebih kecil dari 0.00<0.05, yang artinya dari keempat sampel
didapatkan nilai kadar NaCl yang berbeda nyata secara
signifikan. Hal ini sejalan dengan hasil uji interpretasi grafik
dengan simbol “a”, “b”, “c”.

Hasil Analisis Kadar Air Garam Kaya Mineral

Analisis kadar air merupakan salah satu parameter
penting untuk menentukan kualitas garam. hasil analisis kadar
air garam kaya mineral sebelum dan sesudah rekristalisasi
disajikan pada Gambar 4.
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Figure 4. Mineral-Rich Salt Water Content
Gambar 4. Kadar Air Garam Kaya Mineral

Analisis kadar air menunjukkan garam kaya mineral
sebelum dan sesudah rekristalisasi mengalami penurunan.
Kadar air pada semua sampel mengalami penurunan setelah
rekristalisasi, kecuali F1 tetap (5%). Sampel K turun dari 7,5%
menjadi 5,1%, , kadar air F2 turun dari 7,3% menjadi 6,5%,
kadar air F3 turun dari  6,8% menjadi 4,9%. Secara
keseluruhan kadar air tertinggi pada sampel F2 (6,5%) dan
terendah pada sampel F3 (4,9%) Perbedaan nilai kadar air pada
garam kaya mineral dipengaruhi oleh perebusan hingga
menjadi kristal saat proses rekristalisasi sehingga garam yang
sudah direkristalisasi mengalami penurunan. Kadar air yang
sesuai dengan garam sehat maksimal 7% (Yulitasari et al.,
2025).

Penyimpanan garam yang optimal adalah dengan
menempatkannya dalam wadah tertutup rapat dan berada di
tempat yang sejuk, terhindar dari panas dan sinar matahari
langsung (Guozhao et al.,2022). Analisis kadar air pada
menggunakan metode kering pada suhu 120°C termasuk proses
optimal untuk mengurangi kadar air (Dawa, et al., 2022).
Kadar air termasuk salah satu untuk menentukan kualitas
garam, semakin tinggi nilai kadar air cepat terjadinya

kerusakan pada garam (Yulitasari et al., 2025). Hasil uji
ANOVA diperoleh nilai sig sebesar 0.00. Nilai sig ini lebih
kecil dari 0.00<0.05, yang artinya dari keempat sampel
didapatkan nilai kadar air yang berbeda nyata secara signifikan.
Hal ini sejalan dengan hasil uji interpretasi grafik dengan
simbol “a” dan “b”.

Kandungan NaCl dan Kadar Air pada Bumbu Campor
Lorjuk

Hasil analisis kadar NaCl diinterpretasikan melalui
grafik dan dianalisas menggunakan uji ANOVA. Adapun hasil
kandungan NaCl dapat dilihat pada Gambar 5.
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Figure 5. NaCl Content of CamporLorjuk Seasoning
Gambar 5. Kadar NaCl Bumbu Campor Lorjuk

Produk bumbu campor lorjuk terdiri dari empat formula,
Analisis nilai kadar NaCl bumbu campor lorjuk N memiliki
nilai sebesar 62%, P1 memiliki nilai sebesar 56%, P2 memiliki
nilai sebesar 52%, P3 memiliki nilai sebesar 49%. Perbedaan
kadar NaCl pada setiap sampel bumbu disebabkan oleh
perbedaan jenis garam kaya mineral yang digunakan, meskipun
bobot garam yang ditambahkan (15g) dan bumbu dasar (240g)
pada setiap perlakuan sama.

Menurut Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM)
memiliki batas maksimum mengenai kadar NaCl pada garam
berbumbu yaitu kurang dari 50%. Kadar NaCl sampel P3
(49%) yang memenuhi strandar ini, P3 merupakan dampak
langsung dari penggunaan garam kaya mineral F3 yang memng
memiliki kadar NaCl terendah diantara sampel garam lainnya.
Hasil uji ANOV A diperoleh nilai sig sebesar 0.00. Nilai sig ini
lebih kecil dari < 0.05, yang artinya dari keempat sampel
didapatkan nilai kadar NaCl pada bumbu campor lorjuk yang
berbeda secara signifikan. Hal ini sejalan dengan hasil uji
interpretasi grafik dengan simbol “a”, “b”, “c”, dan “d”.
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Figure 6. Water Content of Campor Lorjuk Seasoning
Gambar 6. Kadar Air Bumbu Campor Lorjuk
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Berdasarkan hasil analisa dan perhitungan, didapatkan
nilai kadar air bumbu campor lorjuk. Analisis nilai kadar air
bumbu campor lorjuk N, P1, P2 memiliki nilai sebesar 20%
sedangkan P3 memiliki nilai sebesar 18%. Kadar air dalam
bahan pangan, yang memainkan peran krusial dalam
menentukan tekstur dan rasa bahan tersebut, serta
memengaruhi kesegaran dan masa simpannya. Hasil analisis
kadar air pada bumbu campor lorjuk terendah pada sampel P3
sebesar 18%. Bumbu campor lorjuk berbentuk pasta, sehingga
cenderung memiliki kadar air yang tinggi. Kadar air dalam
bahan pangan mencerminkan jumlah air yang terkandung
dalam persentase total bahan tersebut. Tinggi atau rendahnya
kandungan air dalam bahan pangan dipengaruhi oleh kadar air
dalam bahan baku, metode penyimpanan, dan proses
pengolahan bahan pangan. (Jannah ef al., 2024). Menurut
Pratiwi et al, (2021), garam memiliki banyak senyawa
magnesium seperti MgCl2 dan MgSO4, maka akan terjadi
penyerapan uap air dan udara yang maksimal. Hasil uji
ANOVA diperoleh nilai sig sebesar 0.00. Nilai sig ini lebih
kecil dari 0.055 < 0.05, yang artinya dari keempat sampel
didapatkan nilai kadar air bumbu campor lorjuk yang tidak
berbeda nyata secara signifikan. Hal ini sejalan dengan hasil uji
interpretasi grafik dengan simbol “a”. Hal tersebut dipengaruhi
pada saat proses pembuatan bumbu terdapat tambahan bahan
rempah-rempah yang mengandung air dan penambahan air
waktu memasak.

Uji Mikrob Kerang Pisau dan Bumbu Campor Lorjuk

Parameter pengujian mikrob yang digunakan dalam
penelitian ini yaitu coliform meliputi E. coli yang termasuk
kelompok dari coliform. Escherichia coli jenis bakteri dengan
indikator pencemaran pada biota laut, sehingga analisis
kelimpahannya pada bumbu campor lorjuk sangat penting
(Asih & Kartika, 2021). Kelimpahan bakteri coliform bumbu
campor lorjuk terindikasi negatif coliform dan E. coli. Hasil uji
pendugaan menunjukkan hasil tidak keruh dan tidak terdapat
gelembung pada tabung media LSB, bahwa kelimpahan bakteri
coliform terdeteksi seluruh perlakuan bumbu campor lorjuk
dan bubuk lorjuk didapatkan hasil negatif dari bakteri E. coli
<3 MPN/g.

Hal ini mengindikasikan bahwa produk bumbu campor
lorjuk memenuhi standar BSN, 1996 serta PerBPOM Nomor
13 tahun 2019 tentang batas cemaran mikrob dalam produk
pangan senilai <3 MPN/g. Hasil negatif E. coli pada produk ini
dapat terhambat pertumbuhannya dengan metode pengolahan
yang digunakan. Proses pengeringan kerang pisau pada suhu
50°C selama 4 jam diduga efektif dalam menginaktifkan
bakteri patogen, seperti yang ditunjukkan oleh Febianto et al.,
(2024). Selain pengeringan, penggunaan garam juga berperan
sebagai pengawet alami yang dapat menghambat pertumbuhan
mikroorganisme (Salsabila et al, 2025). Oleh karena itu,
kombinasi proses pengeringan lorjuk dan penggunaan garam
dalam bumbu campor lorjuk berkontribusi pada hasil negatif £.
coli.

Pengaruh Penambahan Garam Kaya Mineral pada Bumbu
Campor Lorjuk

Empat formulasi bumbu campor lorjuk dibuat dengan
penambahan garam kaya mineral. Secara visual, formulasi P1,

P2, dan P3 memiliki warna coklat gelap yang relatif sama.
Sementara itu, formulasi N (tanpa bubuk lorjuk) tampak lebih
terang karena tidak adanya penambahan bubuk lorjuk yang
memberikan warna gelap. Pengaruh penambahan garam kaya
mineral pada bumbu campor lorjuk dapat menjadi pilihan yang
menarik untuk mengurangi kadar NaCl tinggi. Bumbu campor
lorjuk dengan penambahan garam kaya mineral terdapat 4
sampel dari 1 sampel yang terbaik yaitu F3 dengan kadar NaCl
yang rendah sebesar 49%. Garam Konsumsi ini berbeda
dengan garam biasa yang umum digunakan oleh masyrakat
karena memiliki kadar NaCl rendah dan garam ini bisa
digunakan untuk bahan dasar pembuatan garam fortifikasi.
Menurut Salsabila et al., (2025) menyatakan bahwa garam
konsumsi dengan kadar NaCl 87% dibuat dengan mengganti
sebagian natrium dengan kalium atau mineral lainnya. Garam
konsumsi atau dapur pada umumnya dikonsumsi masyrakat
sebagai bahan penyedap makanan yang memiliki kandungan
utama Natrium Klorida (NaCl) sebesar (94,7%).

KESIMPULAN

Hasil analisis perlakuan terbaik untuk bumbu campur
lorjuk yaitu perlakuan P3 dengan menggunakan garam kaya
mineral rekristalisasi perlakuan F3 dan kombinasi bubuk
lorjuk. Hal ini berdasarkan bahwa parameter kadar NaCl
bumbu paling rendah sebesar 49%, kadar air 18% dan
terkontaminasi negatif bakteri E.coli <3 MPN/g sehingga aman
dikonsumsi masyarakat, parameter tersebut sesuai dengan
PerBPOM Nomor 13 tahun 2019.
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