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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan jumlah
pucuak ubi dan telur terhadap kadar air, kadar protein, tekstur, dan penilaian
sensori pada pucuak ubi talua. Materi penelitian ini menggunakan telur ayam ras
yang berasal dari Edufarm Fakultas Peternakan Universitas Andalas, pucuak ubi ,
garam dan bawang goreng. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 4 sebagai kelompok. Perlakuan yang
digunakan penambahan perbandingan jumlah telur dengan pucuak ubi dengan
perbandingan sebanyak A (1:1,5), B (1:1,75), C (1: 2), D (1: 2,25), dan E (1: 2,5).
Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan perbandingan jumlah telur
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai protein; serta berperngaruh tidak nyata
(P>0,05) terhadap kadar air, penilaian sensori warna, penilaian sensori aroma,
penilaian sensori rasa, penilaian sensori tekstur, dan penilaian sensori daya terima
keseluruhan. Penambahan jumlah pucuak ubi dan telur 1 : 2,25 terhadap pucuak
ubi talua merupakan perlakuan terbaik dengan nilai kadar protein 9,74%, kadar
air 26,02% , tekstur 7,24 N/cm? dan uji hedonik warna 5,44 (agak suka), uji
hedonik aroma 5,44 (agak suka), uji hedonik rasa 5,20 (agak suka) uji hedonik
tekstur 5,58 (suka), uji hedonik daya terima keseluruhan 5,42 (agak suka).
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