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SLEMAN, DAERAH ISTIMEWA YOGYAKARTA
Oleh:
Mutiara Habibah
Program Studi Teknologi Pangan
Fakultas Teknologi Industri
Universitas Ahmad Dahlan

Ketersediaan produk halal sangat penting sebagai bentuk pemberian keamanan,
kenyamanan, dan perlindungan kepada konsumen terhadap produk makanan dan
minuman. Dodol salak merupakan makanan yang dibuat berbahan baku salak dengan
bahan tambahan pangan seperti gula, tepung beras, garam, vanilli dan kelapa parut.
Dalam penggunaan bahan-bahan tambahan pangan sangat penting untuk memperhatikan
kehalalannya demi menghasilkan sebuah produk yang layak (halal) konsumsi. Penentuan
titik kritis kehalalan suatu produk halal berfungsi untuk mencegah terjadinya kesalahan
dan penyimpangan dalam produksi halal. Tujuan kerja praktik ini adalah mengidentifikasi
titik kritis kehalalan bahan pangan yang digunakan dalam pembuatan dodol salak di
Sarisa Merapi. Metode pengambilan data yang digunakan ialah dengan pengamatan,
praktik lapangan langsung, studi literatur dan dokumentasi. Adapun acuan yang
digunakan dalam penetapan kehalalan bahan pangan ialah Undang-Undang No. 33 Tahun
2014 Tentang Jaminan Produk Halal dan Surat Keputusan LPPOM MUI nomor
SKO7/Dir/LPPOM MUI/I/13 Daftar Bahan Tidak Kritis (Halal Positive List of
Materials). Hasil yang diperoleh dari kerja praktik ini menunjukkan bahwa penggunaan
bahan tambahan pangan dalam pembuatan dodol salak di Sarisa Merapi sebagian besar
telah bersertifikat halal, namun masih terdapat bahan pangan yang menjadi titik kritis
kehalalan produk yaitu pada perisa vanili bubuk dan juga gula pasir yang digunakan.
Adapun pada proses pengolahan yang menjadi titik kritis kehalalan adalah proses
pemasakan dan pendinginan, proses pengemasan dan proses pencucian. Pada proses

pengolahan berpotensi terkontaminasi cemaran fisik dan kimia.

Kata kunci: bahan pangan, dodol salak, halal, kritis.
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