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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui uji organoleptik dan daya simpan 

selai gulma krokot dari bahan krokot basah terhadap air perasan tebu dengan 

perbandingan yang berbeda dan sesuai perbandingan  optimal. Penelitian ini 

menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) satu faktorial yaitu perasan tebu 

dan krokot basah dengan perlakuan kombinasi konsentrasi krokot dan tebu  yang 

berbeda. Selai krokot diuji organoleptik terhadap 20 panelis, uji daya simpan dan 

uji kadar air. Hasil organoleptik warna hijau muda P1, rasa manis P3, aroma sangat 

khas krokot P3, tektur paling kental P3, perlakuan P3 selai gulma krokot yang paling 

disukai. Daya simpan yang bertahan 4 hari perlakuan P1. Jumlah jamur paling 

banyak P3. Kandungan  kadar air  paling tinggi P1 yaitu 79,288% dan paling 

rendah  P3 yaitu  70,42 %. Penambahan air perasan tebu berpengaruh terhadap 

organoleptik, daya simpan dan kadar air. 

Kata kunci : krokot, tebu, selai  

 

 

 

 


