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MOTTO 

 

Semulia-mulia manusia ialah siapa yang mempunyai adab, merendahkan diri 
ketika berkedudukan tinggi, memaafkan ketika berdaya membalas dan bersikap 

adil ketika kuat 

( Khalifah Abdul Malik bin Marwan) 

 

Sesungguhnya hanya orang-orang yang bersabarlah yang dicukupkan pahala 
mereka tanpa batas. 

(Az-Zumar:10) 

 

Barangsiapa bersungguh-sungguh, sesungguhnya kesungguhannya itu adalah 
untuk dirinya sendiri 

(QS Al-Ankabut: 6) 

 

Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka apabila kamu telah 

selesai (dari suatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh-sungguh (urusan) yang 

lain. 

 (Q.S Al-Insyirah 6-7) 
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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui uji organoleptik dan daya simpan 
selai gulma krokot dari bahan krokot basah dengan pewarna sari buah naga merah 
serta penambahan jahe dan gula aren dengan perbandingan yang berbeda. 
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dua faktor yaitu 
faktor pertamakonsentrasi bubur jahe (P1=1g, P2=2g, P3=4g) dan faktor 
keduakonsentrasi gula aren (T1=100g, T2=125g, T3=150g).Selai krokot diuji 
organoleptik terhadap 20 panelis, uji daya simpan dan uji kadar air. Hasil 
organoleptik seluruh selai coklat kemerahan, rasa manis pada perlakuan P1T2, 
P2T2, P3T2. Aroma sedikit langu pada perlakuan P1T1, P1T2, P1T3, P2T1 dan aroma 
tidak langu pada perlakuanP2T2, P2T3, P3T1, P3T2 dan P3T3 . Pada semua 
perlakuanmemiliki tektur kental. Daya simpan yang bertahan 7 hari perlakuan 
P1T3, P2T3, P3T2 dan P3T3. Jumlah jamur paling banyak pada perlakuan P1T1. 
Kandungan  kadar air  paling tinggi P1T1 yaitu 55,8% dan paling rendah  P2T3 
yaitu  30,9%. Kesimpulan dari penelitian ini adalah hasil organoleptik pada semua 
perlakuan sama yaitu memiliki warna coklat kemerahan, rasa manis, beraroma 
tidak khas krokot dan tekstur kental, sedangkan daya simpan selai berlangsung 
selama tujuh hari. Daya simpan tersingkat pada perlakuan P1T1, terlama pada 
perlakuan P1T3, P2T3, P3T2,P3T3. 

Kata kunci : krokot, jahe, gula aren, selai  
 

 

 

 




