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RINGKASAN 

EVALUASI KECACATAN PRODUK MANISAN PADA 

UMKM SALAK MAS TURI, SLEMAN DAERAH 

ISTIMEWA YOGYAKARTA  

Oleh: Juan Bintang Prasetya 

 

Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Industri, Universitas Ahmad 

Dahlan,Yogyakarta 

 

Buah salak merupakan komoditas buah tropis yang mempunyai zat gizi tinggi. Di 

provinsi Daerah Istimewa Yogyakarta, buah ini banyak dihasilkan di Kecamatan Turi, 

Kabupaten Sleman. Terdapat berbagai varian buah salak seperti salak madu, salak pondoh, 

salak manggala, dan salak lumut. Buah salak mempunyai masa simpan yang pendek. 

Masyarakat di daerah ini biasa menjual langsung buah salak segar atau mengolahnya 

menjadi produk olahan seperti dodol salak, manisan salak, selai salak, dan wingko salak. 

Salah satu kelompok masyarakat ekonomi produktif yang melakukan usaha berbasis 

pengolahan buah salak ini adalah Paguyuban Manunggal Agawe Santosa (MAS). Paguyuban 

MAS berlokasi diDesa Wonokerto Sleman, DIY. Desa Wonokerto merupakan salah satu 

desa yang berada dilereng Gunung Merapi. Desa Wonokerto secara geografis terletak 

diketinggian 400-900 diatas permukaan laut. Pada level ketinggian tersebut mengakibatkan 

Desa Wonokerto bersuhu sejuk sampai dengan dingin serta sangat cocok untuk usaha 

pertanian. Lokasi ini berjarak kurang lebih 30 kilometer dari Kampus 4 Universitas Ahmad 

Dahlan. Secara umum Desa Wonokerto mempunyai potensi pertanian terbesar berupa 

perkebunan salak pondoh. Salak pondoh (Sallaca edulis Reinw cv Pondoh) merupakan hasil 

perkebunan terbesar. Produksi salak pondoh dari Kecamatan Turi menempati peringkat 

nomor 2 terbesar diProvinsi Daerah Istimewa Yogyakarta. 

Tujuan dari laporan ini yaitu: Mengevaluasi pengaruh penyaringan dan 

pengemasan manisan, Mengevaluasi pengaruh penyimpanan produk untuk stock. 

Metodologi Pemecahan Masalah yang terjadi kemungkinan serangga lolos saat 

penyaringan atau bisa juga serangga berada di bawah saringan lebih diperhatikan lagi saat 

penyaringan karena pengendapan mungkin masih lolos juga untuk masalah pengendapan 

mungkin sari buah salak terjadi pengendapan saat melakukan pengepresan manisan yang 
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sudah dimasukan cup dan di press dengan plastik penutup. 

Kesimpulan dari hasil penelitian nanti adalah pengaruh yang dapat merusak produk 

manisan salak Penyaringan yang dilakukan saat proses pembuatan sari salak nya tetap ada 

serangga yang terlewat masuk ke dalam produk, Dan bisa jadi pengendap an terlewat saat 

penyaringan Penyimpanan yang dilakukan sangat mempengaruhi produk, Kecacatan produk 

juga bisa diakibatkan oleh yang mengemas atau pada saat pengepresan 

 

kata kunci: salak, sleman, primer, Sallaca edulis,kerusakan produk
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