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DAFTAR LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Instrumen Penelitian 

1. Pedoman Observasi 

No Aspek Pengamatan Indikator Pengamatan Hasil 

Pengamatan 

1. Persiapan yang 

dilakukan sebelum 

proses produksi 

Garam Les 

a. Alat dan bahan yang 

digunakan dalam proses 

produksi Garam Les 

b. Tempat atau wilayah 

yang digunakan untuk 

produksi Garam Les 

 

2. Proses produksi 

Garam Les 

a. Proses menuangkan air 

laut ke tanah pilihan 

b. Proses mengaduk tanah 

pilihan 

c. Proses pemadatan tanah 

d. Proses pengambilan air 

laut 

e. Proses filtrasi air laut 

f. Proses penemuran air 

laut 

g. Waktu yang diperlukan 

sehingga terbentuk 

Garam Les 

h. Waktu yang tepat untuk 

memanen Garam Les  

 

3. Hasil produksi a. Tekstur Garam Les 

b. Aroma Garam Les 

c. Warna Garam Les 

d. Tempat penyimpanan 

Garam Les 

e. Hasil inovasi Garam Les 
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2. Pedoman Wawancara dengan Ketua Kelompok Petani Garam Les dan 

Petani Garam Les 

Fokus 

Penelitian 

Indikator 

Wawancara 

Pertanyaan Sumber Data 

Proses produksi 

Garam Les 

Garam secara 

Umum 

a. Bagaimana 

pengertian 

garam menurut 

bapak/ibu? 

b. Apa fungsi 

garam menurut 

bapak/ibu? 

Ketua 

Kelompok 

Petani Garam 

Les dan Petani 

Garam Les 

Sejarah Garam 

Les 

Bagaimana awal 

mula Desa Les 

menjadi Desa Les 

menjadi desa 

penghasil garam? 

Alat dan bahan 

baku yang 

digunakan dalam 

proses produksi 

Garam Les 

a. Apakah seluruh 

alat dan bahan 

yang digunakan 

masih sama 

seperti dahulu? 

b. Apa bahan 

utama dalam 

proses 

pembuatan 

garam? 

c. Sumber energi 

apa saja yang 

dibutuhkan 

selama proses 

pembuatan 

garam? 

Tahapan proses 

produksi Garam 

Les 

a. Apa tujuan 

penyiraman 

petak 

penggaraman 

menggunakan 

air laut? 

b. Apakah terdapat 

perbedaan 

antara proses 

produksi Garam 

Les dengan 

garam di 

wilayah lain? 

c. Apa tujuan 

dilakukan 
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filtrasi 

menggunakan 

tinjung? 

d. Pada proses apa 

yang 

menyebabkan 

terbentuknya 

kristal pada air 

laut? 

e. Mengapa pada 

tahap tersebut 

dapat terbentuk 

kristal garam? 

Waktu yang 

dibutuhkan dalam 

proses produksi 

hingga 

menghasilkan 

Garam Les 

a. Berapa lama 

waktu yang 

dibutuhkan 

dalam proses 

produksi hingga 

menghasilkan 

Garam Les? 

b. Kapan waktu 

terbaik untuk 

memanen 

Garam Les? 

Jenis garam yang 

dihasilkan 

Apa saja jenis 

Garam yang 

dihasilkan selama 

proses pembuatan 

Garam? 

Pengemasan dan 

penyimpanan 

Garam Les 

Apakah terdapat 

masa kadaluwarsa 

pada Garam Les? 

Faktor penentu 

kualitas Garam 

Les 

Apa faktor yang 

mempengaruhi 

kualitas garam Les? 

Sistem pemasaran 

Garam Les, Sabun 

Garam dan Garam 

Rasa 

Bagaimana proses 

pemasaran Garam 

les, Sabun Garam 

dan Garam Rasa? 

Keistimewaan 

Garam Les 

Apa keistimewaan 

Garam Les baik 

dari segi rasa, 

aroma dan tekstur? 
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3. Pedoman Wawancara dengan Guru IPA SMP Negeri 6 Tejakula 

Fokus Penelitian Indikator 

Wawancara 

Pertanyaan Sumber Data 

Relevansi konsep 

IPA dalam proses 

produksi Garam 

Les dengan 

materi IPA SMP 

Proses pembuatan 

Garam Les yang 

melibatkan konsep 

IPA 

Apakah ibu 

mengetahui 

tentang tempat 

proses pembuatan 

Garam di Desa 

Les? 

Guru IPA SMP 

Negeri 6 

Tejakula 

Terdapat beberapa 

proses dalam 

mengolah air laut 

menjadi sebuah 

garam yang 

dilakukan oleh 

petani Garam Les. 

Salah satunya 

adalah proses 

penguapan. Proses 

penguapan terjadi 

saat penjemuran 

yeh nyah sehingga 

menghasilkan 

garam. Bagaimana 

relevansi proses 

penguapan pada 

proses pembuatan 

Garam Les dengan 

materi 

pembelajaran IPA 

SMP? 

Selain proses 

penguapan, 

terdapat proses 

filtrasi dan 

kristalisasi selama 

proses pembuatan 

Garam Les. Proses 

filtrasi terjadi pada 

saat air laut 

dimasukkan dalam 

tinjung yang sudah 

terisi tanah pilihan. 

Sementara itu, 

proses kristalisasi 

terjadi saat 

penjemuran air 

laut pada palungan 
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dan terpal. 

Bagaimana 

relevansi proses 

filtrasi dan 

kristalisasi pada 

proses pembuatan 

Garam Les dengan 

materi 

pembelajaran IPA 

SMP? 

Salah satu proses 

yang penting 

selama proses 

pembuatan garam 

adalah 

penjemuran. 

Proses penjemuran 

ini akan membuat 

yeh nyah yang ada 

pada terpal dan 

palungan akan 

berubah menjadi 

garam. Pada saat 

proses penjemuran 

akan terjadi proses 

perpindahan kalor 

secara radiasi 

melalui udara dari 

sinar matahari 

menuju ke yeh 

nyah sehingga 

menghasilkan 

garam. Bagaimana 

relevansi proses 

perpindahan kalor 

secara radiasi pada 

proses pembuatan 

Garam Les dengan 

materi 

pembelajaran IPA 

SMP? 

Fungsi dari Garam 

Les 

Salah satu fungsi 

Garam Les adalah 

sebagai pengawet 

alami makanan, 

seperti ikan. 

Bagaimana 

relevansi fungsi 
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Garam Les sebagai 

pengawet alami 

makanan dengan 

materi 

pembelajaran IPA 

SMP? 
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Lampiran 2. Data Hasil Penelitian 

1. Observasi Lapangan Proses Produksi Garam Les 

Kode  : 01/Ob/20-5/2023 

Tanggal : 20 Mei 2023 

Lokasi  : Daerah Penggaraman Les Banjar Dinas Penyumbahan 

No 
Aspek 

Pengamatan 

Indikator 

Pengamatan 
Hasil Pengamatan 

1. Persiapan yang 

dilakukan sebelum 

proses produksi 

Garam Les 

a. Alat dan bahan 

yang digunakan 

dalam proses 

produksi Garam 

Les 

b. Tempat atau 

wilayah yang 

digunakan untuk 

produksi Garam 

Les 

a. Alat dan bahan yang 

digunakan adalah Air 

Laut, Tanah Pilihan, 

Bangkrak, Pengebugan, 

Tulud, Tinjung, 

Gerombong, Palungan, 

Terpal, Mesin Pompa, 

Ember, Serok, Gayung 

dan Kampil 

b. Proses produksi Garam 

Les dilakukan di pesisir 

pantai Les, luas wilayah 

keseluruhan tempat 

produksi Garam Les 

adalah 0,5 ha. 

2. Proses produksi 

Garam Les 

a. Proses menuangkan 

air laut ke tanah 

pilihan 

b. Proses mengaduk 

tanah pilihan 

c. Proses pemadatan 

tanah 

d. Proses 

pengambilan air 

laut 

e. Proses filtrasi air 

laut 

f. Proses penemuran 

air laut 

g. Waktu yang 

diperlukan 

sehingga terbentuk 

Garam Les 

h. Waktu yang tepat 

untuk memanen 

Garam Les  

a. Proses penuangan air 

laut ke tanah pilihan 

pada petak 

penggaraman dilakukan 

oleh para petani dengan 

menggunakan mesin 

pompa. 

b. Proses pengadukan 

tanah pilihan pada 

petak penggaraman 

dilakukan dengan 

menggunakan tulud dan 

bangkrak. 

c. Proses pemadatan tanah 

pilihan pada tinjung 

dilakukan dengan 

menggunakan 

pengebugan. 

d. Proses pengambilan air 

laut ke dalam tinjung 

guna proses filtrasi 

dilakukan dengan 

menggunakan mesin 

pompa. 
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e. Proses filtrasi dilakukan 

dengan menggunakan 

tinjung. 

f. Proses penjemuran yeh 

nyah (air laut yg sudah 

difiltrasi) dilakukan 

dengan menggunakan 

terpal dan palungan. 

g. Waktu yang diperlukan 

selama proses 

penjemuran yeh nyah 

sehingga terbentuk 

garam adalah tiga hari. 

h. Waktu yang tepat untuk 

memanen garam adalah 

tiga sampai empat hari. 

3. Hasil produksi a. Tekstur Garam Les 

b. Aroma Garam Les 

c. Warna Garam Les 

d. Tempat 

penyimpanan 

Garam Les 

e. Hasil inovasi 

Garam Les 

a. Tekstur garam adalah 

padat. 

b. Tidak terdapat aroma 

pada garam. 

c. Warna garam adalah 

putih. 

d. Tempat penyimpanan 

garam di Sekretariat 

Koperasi Garam “Tasik 

Segara Lestari” 

e. Hasil inovasi garam 

adalah sabun garam dan 

garam rasa. 
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2. Transkrip Wawancara Ketua Kelompok Petani Garam Les 
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3. Transkrip Wawancara Petani Garam Les 
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4. Transkrip Wawancara Guru IPA SMP Negeri 6 Tejakula 
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Lampiran 3. Penyerahan Surat Izin Permohonan Pengambilan Data  

1. Penyerahan Surat Izin Permohonan Pengambilan Data di Kantor Desa Les 

 
Gambar 6.1 

Penyerahan Surat Izin Permohonan Pengambilan Data di Kantor Desa Les 

2. Penyerahan Surat Izin Permohonan Pengambilan Data di SMP Negeri 6 

Tejakula  

 

Gambar 6.2 

Penyerahan Surat Izin Permohonan Pengambilan Data di SMP Negeri 6 Tejakula 

3. Penyerahan Surat Izin Permohonan Pengambilan Data di Sekretariat 

Koperasi Garam Les 
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Gambar 6.3 

Penyerahan Surat Izin Permohonan Pengambilan Data di Sekretariat Koperasi 

Garam Les 
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Lampiran 4. Profil Desa Les 
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Lampiran 5. Foto-foto Kegiatan Penelitian 

 

 

 
Gambar 6.4 

Wawancara dengan Ketua Kelompok Petani Garam Les 

 

 
Gambar 6.5 

Wawancara dengan Petani Garam Les  

  



134 

 

 

 
Gambar 6.6 

Wawancara dengan Petani Garam Les  

 

 
Gambar 6.7 

Wawancara dengan Guru IPA SMP Negeri 6 Tejakula 
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Gambar 6.8 

Sekretariat Koperasi Garam Les 

 

 
Gambar 6.9 

Garam yang Belum Dikemas 
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Gambar 6.10 

Tanah Pilihan yang Sudah Kering 

 

 
Gambar 6.11 

Petak Penggaraman 
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Gambar 6.12 

Tanah Pilihan yang Sudah Diaduk Menggunakan Bangkrak dan Tulud 

 

 
Gambar 6.13 

Pengambilan Tanah Pilihan pada Tinjung 
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Gambar 6.14 

Menaruh Tanah Pilihan ke Petak Penggaraman 

 

 
Gambar 6.15 

Penjemuran Yeh nyah  
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Gambar 6.16 

Pengambilan Air Laut Menggunakan Mesin Pompa 

 

 
Gambar 6.17 

Penuangan Air Laut ke Petak Penggaraman Menggunakan Mesin Pompa  
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Gambar 6.18 

Mengaduk Tanah Pilihan Menggunakan Bangkrak 

 

 
Gambar 6.19 

Mengaduk Tanah Pilihan Menggunakan Tulud 
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Gambar 6.20 

Penjemuran Yeh nyah Wayah 

 

 
Gambar 6.21 

Garam Konsumsi 
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Gambar 6.22 

Garam Ternak 

 

 
Gambar 6.23 

Katung 
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Gambar 6.24 

Pengadukan Tanah Pilihan Menggunakan Bangkrak 

 

 
Gambar 6.25 

Pengambilan Yeh nyah di Gerombong Menggunakan Ember 

 

  



144 

 

 

 
Gambar 6.26 

Penuangan Yeh nyah ke Gerombong 

 

 
Gambar 6.27 

Pengangkutan Tanah Pilihan yag Sudah Kering Menggunakan Tulud dan Kampil 
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Gambar 6.28 

Penuangan Tanah Pilihan yang Sudah Kering ke Tinjung 

 

 
Gambar 6.29 

Meratakan Tanah Pilihan Menggunakan Tulud 
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Gambar 6.30 

Memadatkan Tanah Pilihan dengan Cara Diinjak-injak Menggunakan Kaki 

 

 
Gambar 6.31 

Memadatkan Tanah Pilihan Menggunakan Pengebugan 
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Gambar 6.32 

Menuangkan Air Laut ke Atas Tinjung 

 

  
Gambar 6.33 

Proses Pengemasan Garam Les 

 


