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 This study aimed to analyze the heat in a salt dryer with a capacity of 25 

kg/process. The material used in this research is coarse salt, which is salt that 

has cystic grains with a larger size but tastes the same as ordinary salt in 

general. It has a larger and coarser texture than the salt we usually use, which 

is fine salt. The analysis was carried out by considering changes in 

temperature and specific heat. The results of the salt drying test with a 

capacity of 25 kg/process obtained an average heat transfer of 765.08 Joules. 

The average heat capacity obtained from the salt drying test is 19.106 J/°K. 

The average shrinkage of the water content is 6.6% according to the SNI 

3556-2016 standard, which is a maximum of 7%. The average yield in the 

salt drying test process is 93.3%. 
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1. PENDAHULUAN 

Garam merupakan salah satu sumber tambahan untuk makanan yang banyak ditemui. Seiring pertambahan 

usia,  konsumsi terlalu banyak makanan bergaram dapat menyebabkan tekanan darah tinggi dan juga meningkatkan 

risiko penyakit jantung dan ginjal. Namun, pada kenyataannya garam natrium atau sodium mempunyai peranan 

penting dalam mengontrol proses biologis. dan akan membuat tubuh menjadi sehat jika dikonsumsi dalam jumlah 

cukup. Garam adalah mineral yang menjaga cairan tubuh seimbang dan memainkan peran penting dalam berbagai 

fungsi tubuh.  

Kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan garam antara lain adalah air laut, cuaca dan tanah. Cuaca 

sangat mempengaruhi dalam proses pengeringan garam jika suhu udara panas dan angin bertiup kencang, maka air 

akan cepat menguap dan membantu proses pengeringan garam. Tapi, jika kondisi udaranya dingin, hasil yang didapat 

tidak akan seperti hasil yang didapat ketika suhu udara panas. Oleh karena itu diperlukan pengering garam yang 

memadai. 

Beberapa upaya telah dilakukan untuk meningkatkan kualitas mesin pengering garam antara lain oleh Pratomo, 

dkk. (2015) yang membuat purwarupa mesin pengering garam dengan pemanasan langsung pada drum. Sementara 

Maghfurah, dkk. (2022) mengaplikasikan dua wadah sebagai filter dan diaduk dengan baling-balik rotary searah. Dari 

upaya-upaya yang dilakukan menitikberatkan pada pemanfaatan energi panas untuk mempercepat proses pengeringan. 

Sehingga analisis kalor dalam proses pengeringan pada mesin pengering garam perlu dilakukan.  

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kalor  pada alat pengering garam dengan kapasitas 25 kg/proses. Analisis 

dilakukan dengan mempertimbangkan perubahan temperatur dan kalor jenis.  
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2. METODE PENELITIAN 

 Penelitian yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan Alat Pengering garam berkapasitas 25 Kg 

seperti dijelaskan pada Gambar 1. Oven pengering garam ini didesain secara bertingkat agar dapat menampung garam 

secara banyak dan dapat secara rata untuk mengeringkan garam yang diterima setelah proses pencucian menggunakan 

alat pencuci garam. Garam diratakan di wadah yang telah disusuun bertingkat agar pengeringan yang dihasilkan 

maksimal dan tidak membuat garam menjadi gosong dan bagian belakang menggunakan blower kecil untuk 

mengeluarkan udara panas setelah pengeringan. Dan pengering menggunakan kompor yang dicustomin agar dapat 

diletakan didalam oven. Kompor di letakan di dalam oven di bagian bawah. Bahan untuk penampung garam 

menggunakan bahan stainless steel 304 yang dapat digunakan untuk bahan yang bersentuhan dengan bahan makanan. 

Untuk bagian rangka menggunakan besi siku dengan tebal 5 mm untuk menopang alat pengering garam tersebut.  

 

 
Gambar 1. Desain 3D Mesin Pengering Garam Berkapasitas 25 Kg 

 

Sedangkan bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah garam kasar yang merupakan garam yang 

memiliki butiran kistal dengan ukuran yang lebih besar namun untuk rasa sama saja seperti garam biasa 

pada umumnya. Memiliki tekstur lebih besar dan lebih kasar dibanding garam yang biasa kita pak ai yaitu 

garam halus 

Perhitungan perpindahan kalor pada proses pengeringan garam dilakukan menggunakan persamaan (1): 

𝑄 = 𝑚. 𝑐. ∆𝑇           (1) 

 

Kapasitas kalor ditentukan dengan persamaan (2): 

  𝐶 =
𝑄

∆𝑇
             (2) 

Analisis kadar air pada proses pengeringan garam menggunakan persamaan (3): 

KA =  
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙−𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 
𝑥 100%      (3) 

 

Analisis perhitungan rendemen menggunakan persamaan (4): 

Rendemen =  
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛 (𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘) 

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛
 𝑥 100%      (4) 

 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berdasarkan dari hasil penelitian didapatkan hasil sebagai berikut: 

3.1. Analisis Kalor Pada Proses Pengeringan Garam  

Pada pengujian pengeringan garam menggunakan mesin pengering garam berkapasitas 25 kg. Pengujian berfokus 

pada proses perpindahan kalor yang terjadi pada proses pengeringan garam dan penyusutan massa yang terjadi pada 
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garam yang akan dikeringkan. Dan berikut merupakan hasil perhitungan yang telah saya dapatkan dari proses 

pengeringan garam yang telah saya lakukan. 

3.2. Perhitungan Perpindahan Kalor Pada Proses Pengeringan Garam 

Untuk perhitungan kalor pada garam kita harus mengetahui kalor jenis pada garam itu sendiri Maka dari itu kita akan 

menggunakan kalor jenis dari air laut sebesar 0.93 𝑘𝑎𝑙/𝑔℃ jika di konversi menjadi 930 𝐽/𝑘𝑔℃  . Sehingga dapat 

dicari  kalor pada garam dengan menggunakan persamaan (1) rumus 𝑄 = 𝑚. 𝑐. ∆𝑇. Berdasarkan perhitungan 

didapatkan hasil sebagaimana disajikan pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Data hasil perpindahan kalor pada pengujian pengeringan garam menggunakan mesin pengering garam 

Pengujian 
Massa 

(Kg) 

Kalor 

Jenis 

(𝐽/𝑘𝑔℃) 

Suhu 

Awal 

(  °C) 

Suhu 

Akhir 

(  °C) 

Perpindahan Kalor 

(J) 

Pengujian 1 20,70  930  30 60 577,530  
Pengujian 2 20,05   930 30 70 745,860 

Pengujian 3  20,90   930 30 80 971,850  
 

Data diatas merupakan data hasil pengujian perpindahan kalor pada proses pengeringan garam dari hasil mesin 

pengering garam. Untuk rata-rata perpindahan kalor yang terjadi pada pengujian pengeringan garam yang telah saya 

lakukan sebesar 765,08 Joule yang telah saya dapat. Pendapat saya, 765,08 Joule merupakan rata-rata dari 3 kali proses 

pengeringan yang telah saya lakukan, hasil dari rata-rata proses perpindahan kalo dari 3 kali proses pengujian. 

 

 
Gambar 2. Perpindahan kalor pada pengeringan garam 

 

3.3. Kapasitas Kalor 

Kapasitas kalor atau kapasitas panas (biasanya dilambangkan dengan kapital C, sering dengan subskripsi) 

adalah besaran terukur yang menggambarkan banyaknya kalor yang diperlukan untuk menaikkan suhu suatu zat 

(benda) sebesar jumlah tertentu (misalnya 10C). Untuk mengetahui kapasitas kalo kita menggunakan persamaan (2). 

Hasil pengujian kapasitas kalor disajikan pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Data hasil kapasitas kalor pada pengujian pengeringan garam menggunakan alat pengering garam 

PENGUJIAN 
MASSA 

(kg) 

KALOR 

JENIS 

(𝐽/𝑘𝑔℃ ) 

SUHU 

AWAL 

(  °C) 

SUHU 

AKHIR 

(  °C) 

KAPASITAS 

KALOR 

(J/K) 

Pengujian 1 20,70 930  30 60 19,25  

Pengujian 2 20,05 930 30 70 18,64  

Pengujian 3 20,90  930  30 80 19,43  

 

Tabel data perhitungan kapasistas kalor yang saya dapatkan dari proses pengujian pengeringan garam yang telah saya 

lakukan sebanyak 3 kali proses pengeringan garam pada penelitian saya kali ini rata-rata kapasitas kalor sebesar 

19,106 J/K.  
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Gambar 3. Kapasitas kalor pada proses pengeringan garam 

 

 

3.4. Analisa Kadar Air Pada Proses Pengeringan Garam  

Menghitung kadar air pada proses pengeringan garam hasil pencuci dari mesin pencuci garam menggunakan 

alat pengering garam berkapasitas 25 kg. Menghitung dari berat awal garam sebelum pengeringan dan berat akhir 

garam setelah dilakukan proses pengeringan garam menggunakan mesin pengering dengan interval waktu 2 jam. 

Berikut merupakan perhitungan kadar air menggunakan persamaan (3). Hasil perhitungan disajikan pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Data hasil penyusutan kadar air pada pengujian pengeringan garam menggunakan mesin pengering garam 

PENGUJIAN 

MASSA 

SEBELUM 

PENGERINGAN 

(kg) 

MASSA 

SETELAH 

PENGERINGAN 

(kg) 

SUHU 

AWAL 

(  °C) 

SUHU 

AKHIR 

(  °C) 

KADAR 

AIR 

(%) 

Pengujian 1 20,70  19,85  30 60 4,1  

Pengujian 2 20,05  18,55  30 70 7,4  

Pengujian 3 20,90  19,15  30 80 8,3  

 

Tabel 3. diatas merupakan tabel data penyusutan rendemen produk pada proses pengeringan garam dengan 

menggunakan mesin pengering garam berkapasitas 25 kg. Pengurangan kadar air rata-rata yang terjadi pada 3 proses 

pengujian pengeringan garam yaitu sebesar 6,6 %. Dan untuk maksimal fraksi massa atau kadar air yang ada pada 

garam yang siap untuk konsumsi itu sebesar 7% kadar air. 

 

 
Gambar 4. Penyusutan kadar air pada proses pengeringan garam 

 

 

3.5. Analisis Perhitungan Rendemen 

Rendemen adalah presentase produk yang didapat dari membandingkan berat awal bahan dengan berat 

akhirnya. Sehingga dapat di ketahui kehilangan beratnya proses pengolahan. Proses pengambilan data rendemen 

garam menggunakan persamaan (4). Hasil pengujian disajikan pada Tabel 4. 
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Tabel 4. Data hasil penyusutan rendemen produk pada pengujian pengeringan garam menggunakan mesin pengering 

garam 

PENGUJIAN 

MASSA 

SEBELUM 

PENGERINGAN 

(kg) 

MASSA 

SETELAH 

PENGERINGAN 

(kg) 

SUHU 

AWAL 

(  °C) 

SUHU 

AKHIR 

(  °C) 

RENDEMEN 

(%) 

Pengujian 1 20,70 19,85 30 60 95,8 

Pengujian 2 20,05 18,55 30 70 92,5 

Pengujian 3  20,90 19,15 30 80 91,6 

 

Tabel diatas merupakan tabel data penyusutan rendemen produk pada proses pengeringan garam dengan 

menggunakan mesin pengering garam berkapasitas 25 kg. Dengan data rata-rata rendemen pada proses pengujian 

pengeringan garam yang telah saya lakukan sebanyak 3 kali sebesar 93,3%.  

 

 
Gambar 5. Rendemen pada proses pengeringan garam 

 

4. SIMPULAN 

Berdasarkan pada hasil analisis data dan pembahasan, maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut : 

a. Pada pengujian pertama perpindahan kalor yang terjadi pada proses pengeringan garam sebesar 577,530 𝐽𝑜𝑢𝑙𝑒, 

pada pengujian kedua sebesar 745,860 𝐽𝑜𝑢𝑙𝑒, pada pengujian ketiga sebesar 971,850 𝐽𝑜𝑢𝑙𝑒.Terdapat perbedaan 

perpindahan kalor dari setiap pengujiannya pengeringan garam. Dengan rata-rata perpindahan kalor sebesar 

765,08 𝐽𝑜𝑢𝑙𝑒. 

b. Untuk perhitungan kapasitas kalor dari proses pengeringan garam sebagai berikut, pada pengujian pertama sebesar 

19,25 J/°K , pada pengujian kedua sebesar 18,64 J/°K, pengujian ketiga sebesar 19,43 J/°K . untuk rata-rata 

kapasitas kalor yang didapatkan pada beberapa proses pengujian pengeringan garam sebesar 19,106 J/°K. 

c. Pada proses pengeringan garam terlihat kehilangan kadar air, dengan syarat standar sesuai dengan SNI 3556-2016 

fraksi massa kadar air pada garam maksimal 7%. Hasil persentase dari setiap pengujian sebagai berikut; Pada 

pengujian pertama pengurangan kadar air sebesar 4,1%, pada proses pengeringan kedua sebesar 7,4% dan pada 

proses pengeringan ketiga sebesar 8,3%. Pada tiga proses pengujian pengeringan garam hasil rata-rata kadar air 

6,6% sesuai dengan standar SNI 3556-2016. 

d. Data rendemen produk pada proses pengeringan garam dengan hasil persentase dari setiap pengujian sebagai 

berikut. Pada pengujian pertama rendemen produk sebesar 95,8%, pada proses pengeringan kedua sebesar 92,5% 

dan pada proses pengeringan ketiga sebesar 91,6%. Dan rata-rata rendemen pada tiga proses pengujian 

pengeringan garam sebesar 93,3%. 
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