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 Sarisa Merapi Usaha mikro Kecil Menengah (UMKM) yang memproduksi 

makanan dan minuman olahan salak. Salah satu produk olahan Sarisa Merapi yaitu 

manisan salak pondoh. Manisan buah adalah buah-buahan yang diawetkan dalam 

gula. Manisan salak ini dibuat dengan bahan baku salak pondoh dan bahan 

tambahan seperti kayu secang, gula, asam sitrat, natrium benzoat, dan sodium 

metabisulfit. Dalam memilih makanan, kebanyakan konsumen lebih mementingkan 

cita rasa dan kurang memperhatikan status kehalalannya. Pangan halal adalah 

pangan yang terbuat dari bahan yang tidak mengandung unsur atau bahan haram 

yang dilarang untuk dikonsumsi umat islam.  Namun tidak semua makanan baik 

merupakan makanan yang diperbolehkan untuk dikonsumsi oleh ilmu kesehatan. 

Untuk itu perlu adanya identifikasi titik kritis kehalalan suatu produk pangan baik 

pada bahan yang digunakan maupun proses pengolahannya. Hasil yang diperoleh 

dari identifikasi titik kritis bahan tambahan pada pembuatan manisan salak yaitu 

terdapat bahan tambah yang memiliki titi kritis seperti gula rafinasi, natrium 

benzoat, asam sitrat, dan sodium metabisulfit yang belum bersertifikat halal. 

Sedangkan titik kritis pada pengolahnnya ditemukan pada proses Pencampuran, 

pengemasan, dan perebusan bahan tambahan. 

Kata kunci: bahan pangan, manisan salak, pangan halal, titik kritis 

 


