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ABSTRAK 

 
Penelitian ini bertujuan menentukan persentase subtitusi pemberian tepung 

tapioka dengan tepung ubi ungu yang baik untuk menghasilkan rendang telur 

terhadap kualitas (nilai antioksidan, amilopektin dan total energi) dan penilaian 

organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur). Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan lima perlakuan dan empat ulangan. 

Perlakuan pada penelitian ini pembuatan  rendang t e lu r  dengan 

penambahan tepung tapioka dengan tepung ubi ungu yai tu  A = 100% : 0%, B = 

75% : 25%, C = 50% : 50%, D = 25% : 75%, E = 0% :100%. Peubah yang diamati 

yaitu kualitas (nilai antioksidan, amilopektin, total energi), dan organoleptik (warna, 

aroma, rasa, tekstur). Berdasarkan penelitian penggunaan subtitusi perbandingan 

tepung tapioka dengan tepung ubi ungu didapatkan hasil yang terbaik pada perlakuan 

B (75% : 25%), yaitu: meningkatkan aktivitas antioksidan rendang telur 25,41%, total 

energi rendang telur 4295,54 kal, tidak mempengaruhi amilopektin rendang telur, uji 

organoleptik warna2,44 (suka), uji organoleptik aroma 2,40 (suka),  uji organoleptik 

rasa 2,32 (suka) dan tidak mempengaruhi tekstur rendang telur. Penggunaan  subtitusi  

tepung tapioka dengan tepung ubi ungu hingga 25% menunjukkan hasil yang terbaik.  

 
Kata kunci :  rendang telur, antioksidan, amilopektin, total energi dan nilai 

orgnoleptik 

 

 


