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ABSTRAK 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh persentase 

penambahan tapai singkong yang berbeda terhadap kadar air, pH, warna, dan 

karakteristik sensori teh telur. Penelitian ini menggunakan 40 butir telur itik, 700 

gram teh Kadjoe Aro, 400 gram gula Mutiara Minang, 2,4 liter air, dan 400 gram 

tapai singkong. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode eksperimen 

dengan rancangan acak lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4 

ulangan. Penambahan persentase tapai singkong adalah A (tanpa penambahan), B 

(penambahan 5%), C (penambahan 10%), D (penambahan 15%), E (penambahan 

20%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tapai singkong nyata 

meningkatkan (P<0.05) pH dan karakteristik sensori pada teh telur, tetapi 

berpengaruh tidak nyata (P>0.05) terhadap kadar air, warna L*a*b* dan 

penerimaan keseluruhan. Produk terbaik terdapat pada perlakuan B (5% tapai 

singkong) dengan kadar air 83,53, pH 5,53, warna L* 35,82 dan karakteristik 

sensori hedonik dan mutu hedonik warna 5,22 (agak suka) dan 4,58 (cokelat),  

rasa 4,80 (agak suka) dan 4,24 (agak rasa tapai), aroma 5,00 (agak suka) dan 4,82 

(agak beraroma tapai), tekstur 5,20 (agak suka) dan 4,50 (kental) serta penerimaan 

keseluruhan 4,96 (agak suka). 
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