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ABSTRAK 

Tanaman salak merupakan tanaman buah asli dari indonesia yang dapat 
dijumpai hampir disemua propinsi wilayah nusantara. Manisan buah adalah buah 
buahan yang direndam dalam air gula selama beberapa waktu. Hal ini 
mengakibatkan kadar gula dalam buah akan meningkat dan kadar air dalam 
buah akan berkurang. Keadaan ini dapat menghambat pertumbuhan mikroba 
perusak, hasilnya buah menjadi lebih tahan lama. Penggunaan bahan pengawet 
natrium bisulfit untuk mencegah pencoklatan pada produk buah dan umbi olahan 
merupakan alasan utama penggunaan senyawa tersebut. Maka dari itu, 
Pembatasan penggunaan natrium bisulfit ini bertujuan agar tidak terjadi 
keracunan.penggunaan berlebih natrium bisulfit ditemukan berbahaya bagi 
beberapa individu yang sensitif sulfit dan dapat mengalami reaksi merugikan 
setelah mengkonsumsi makanan yang mengandung sulfit seperti serangan asma 
pada orang-orang tertentu. 

Penelitian ini dilakukan untuk menghitung kadar bahan pengawet natrium 
bisulfit pada manisan buah dan untuk mengetahui apakah manisan buah salak 
yang dijual di pasar petisah memenuhi syarat Permenkes RI No. 
722/Men/Kes/Per/IX/88.Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
metode deskriptif dengan analisa kuantitatif secara iodimetri. Sampel yang 
digunakan adalah air dan buah manisan buah salak. 

Dari hasil peneltian didapat kadar air buah manisan buah salak sampel 
(1A = 7,63 mg/kg), (2A = 5.3 mg/kg), (3A = 6.3 mg/kg), (4A = 10,4 mg/kg), (5A = 
14,1 mg/kg), (6A = 10,3 mg/kg) dan didapat kadar buah manisan buah salak 
sampel (1B = 4,7 mg/kg), (2B = 3,9 mg/kg). (3B = 2,1 mg/kg), (4B = 1,48 mg/kg), 
(5B =  6,4 mg/kg), (6B = 1.36 mg/kg). 

Dari hasil penelitian uji kuantitatif secara iodiumetri dengan menggunakan 
metode standar nasional indonesia 01-0222-1995, dapat disimpulkan bahwa 
sampel air dan buah manisan buah salak yang dijual di pasar petisah medan 
memenuhi syarat Permenkes RI No. 722/Men/Kes/Per/IX/88. 

 
Kata kunci : manisan salak, natrium bisulfit, iodimetri 
Daftar Bacaan : 13 (1955-2018) 
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ABSTRACT 
 
Salacca is a native fruit from Indonesia that exists in almost all provinces. 
Candied fruit is a fruit that is soaked in sugar water for a while so that the sugar 
content in the fruit increases and the water content decreases which ultimately 
makes the fruit last long because the growth of the destructive microbes stops. 
The use of sodium bisulfite preservative to prevent browning in processed fruit 
and tuber products needs to be limited because for some sulfit-sensitive 
individuals it can cause asthma attacks. 
 
This study aims to calculate preservative levels of sodium bisulfite in fruit candies 
and find out whether candied fruit sold in petisah markets meets the requirements 
of the Republic of Indonesia Minister of Health Regulation No. 722 / Men / Kes / 
Per / IX / 88.  
 
The method used in this research is descriptive method with iodymmetric 
quantitative analysis. The sample used is water and candied fruit salak. The 
results showed that candied water content of sample salacca (1A = 7.63 mg / kg), 
(2A = 5.3 mg / kg), (3A = 6.3 mg / kg), (4A = 10.4 mg / kg), ( 5A = 14.1 mg / kg) 
(6A = 10.3 mg / kg) and obtained candied sugar levels of sample salacca (1B = 
4.7 mg / kg), (2B = 3.9 mg / kg). (3B = 2.1 mg / kg) (4B = 1.48 mg / kg) (5B = 6.4 
mg / kg) (6B = 1.36 mg / kg). 
 
From the results of iodine-based quantitative tests using the Indonesian national 
standard method 01-0222-1995, it can be concluded that the water samples and 
candied fruit sold in the market separating fields meet the requirements of the 
Republic of Indonesia Minister of Health Regulation No. 722 / Men / Kes / Per / IX 
/ 88. 
 
Keywords : candied zalacca, sodium bisulfite, iodimetry 
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