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ABSTRACT 
 

This study examines the impact of fortifying traditional Purwakarta Simping cookies with purple sweet 
potato flour on antioxidant activity and organoleptic properties. An experimental laboratory method using a 
Randomized Complete Block Design with a single factor was applied, testing different levels of purple sweet potato 
flour fortification (0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25%, and 30%). The parameters evaluated included antioxidant 
activity, moisture content, ash content, color, texture, and organoleptic characteristics (texture, aroma, taste, and 
color) through hedonic testing. Each treatment was replicated three times, resulting in 21 experimental units. Data 
were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) at a 5% significance level with CoStat software. Significant 
differences were further examined using orthogonal polynomial (MOP) methods for chemical and physical 
parameters and Honest Significant Difference (HSD) tests for organoleptic parameters. Results indicated that 
fortification with purple sweet potato flour significantly affected antioxidant activity, moisture content, ash content, 
color, texture, and all organoleptic characteristics. The highest antioxidant activity of 82.44% was achieved with 
30% purple sweet potato flour fortification. The optimal sensory acceptance by panelists was for the 20% 
fortification level, which resulted in favorable hedonic responses for texture, color, aroma, and taste. 

 
Keywords: Antioxidant activity, purple sweet potato, simping crackers. 
 
 
 

ABSTRAK 
 

Kue simping sebagai salah satu jajanan tradisional khas Purwakarta memiliki potensi sebagai camilan sehat 

yang rendah kolesterol, akan tetapi kandungan gizi yang terkandung masih kurang dan tampilan fisiknya yang 
kurang menarik. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh fortifikasi tepung ubi jalar ungu terhadap 
aktivitas antioksidan dan sifat organoleptik kue simping khas Purwakarta. Metode penelitian ini adalah 

eksperimental di laboratorium. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap faktor 
tunggal, yaitu fortifikasi tepung ubi jalar ungu (0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25%, dan 30%). Parameter yang 
diamati, yaitu aktivitas antioksidan, kadar air, kadar abu, warna, tekstur dan organoleptik secara hedonik (tekstur, 
aroma, rasa, dan warna). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali sehingga diperoleh 21 unit 

percobaan. Data dianalisis menggunakan Analysis of Variance dengan taraf nyata 5% menggunakan software 
CoStat. Apabila terdapat perbedaan nyata, maka dilakukan uji lanjut dengan dengan metode orthogonal polynomial 
(MOP) pada taraf 5% untuk parameter kimia dan fisik. Sedangkan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) untuk parameter 

organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa fortifikasi tepung ubi jalar ungu memberikan pengaruh yang 
berbeda nyata terhadap aktivitas antioksidan, kadar air, kadar abu, warna, tekstur dan sifat organoleptik (tekstur, 
aroma, rasa dan warna) secara hedonik. Kue simping yang menghasilkan aktivitas antioksidan tertinggi adalah 

perlakuan P6 (fortifikasi tepung ubi jalar ungu sebanyak 30%) sebesar 82,44%, dengan kadar air 4,58%, kadar 
abu 1,25% dan tekstur (hardness) 8,82N. Kue simping yang dapat diterima oleh panelis adalah perlakuan P4 
(fortifikasi tepung ubi jalar ungu 20%) yang menghasilkan respon hedonik tesktur, warna, aroma dan rasa agak 

disukai oleh panelis. 
 

Kata kunci : Aktivitas antioksidana, kue simping, ubi jalar ungu. 
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PENDAHULUAN 

Makanan tradisional adalah salah satu 

contoh bentuk keberagaman budaya dan tradisi 

yang berasal dari kepulauan Nusantara dan 

memiliki peran penting terhadap budaya 

nasional. Pada umumnya, kuliner tradisional 

memiliki resep dan cara pembuatan kuliner yang 

biasanya bersifat turun temurun. Di zaman yang 

serba canggih, perkembangan dunia tidak hanya 

berdampak pada teknologi dan internet saja, 

namun berbagai jenis kuliner juga sudah 

berinovasi menjadi lebih menarik atau “kekinian” 

(Siregar, 2019). Setiap Negara, Provinsi ataupun 

Kota pasti memiliki makanan dan jajanan 

khasnya masing-masing, salah satu contohnya 

di Kabupaten Purwakarta.  

Salah satu perkembangan Purwakarta 

yang menjadi ikonis hingga sekarang adalah Kue 

Simping. Kue simping banyak digemari oleh 

seluruh kalangan di masanya karena teksturnya 

yang ringan, pengolahan yang cepat, dan 

rendah akan kolesterol sehingga berpotensi 

sebagai camilan yang sehat. Di samping 

kelebihannya, kue simping secara kandungan 

gizi masih terbilang minim karena bahan baku 

yang digunakan lebih dominan mengandung 

karbohidrat (Nazzila, 2020). Banyak kandungan 

gizi yang cukup penting dan baik untuk tubuh 

yang dapat ditambahkan dalam pembuatan kue 

simping, salah satunya melalui upaya fortifikasi. 

Fortifikasi adalah sebuah upaya yang dilakukan 

untuk menambahkan mikronutrien ke dalam 

produk pangan untuk meningkatkan kualitas 

nutrisi dan berguna bagi kesehatan (Budiarto 

dan Rini, 2019). Salah satu bahan fortifikan yang 

sangat baik untuk digunakan dalam produk 

olahan pangan adalah umbi-umbian. 

Umbi-umbian merupakan bahan pangan 

lokal dengan produksi melimpah yang belum 

optimal pemanfaatannya karena jenis produk 

olahannya relatif terbatas dan tampilan 

produknya kurang menarik. Keunggulan dari ubi 

jalar adalah warna dagingnya yang beraneka 

ragam seperti ungu, oranye, kuning dan putih. 

Ubi jalar ungu (Ipomea batatas) merupakan 

salah satu jenis umbi yang memiliki potensi 

sebagai fortifikan karena aktivitas antioksidan 

berupa kandungan antosianin, yaitu pigmen 

yang menyebabkan daging umbi bewarna ungu 

(Salim dkk., 2020). Senyawa antosianin 

berfungsi sebagai antioksidan dan  penangkap 

radikal bebas, sehingga berperan untuk 

mencegah terjadi  penuaan, kanker, dan 

penyakit degeneratif (Rijal dkk., 2019). Aneka 

umbi merupakan komoditas pertanian dengan 

kadar air antara 60-70% (Pratiwi, 2020). Ubi 

jalar ungu segar memiliki masa simpan yang 

pendek dan memerlukan penanganan lebih 

lanjut untuk memperpanjang masa simpan serta 

meningkatkan nilai ekonomis, salah satunya 

dengan metode penepungan (Tuhumury, 2018). 

Tepung ubi jalar ungu lebih fleksibel dalam 

pengembangan produk pangan dan nilai gizi 

karena dapat digunakan sebagai bahan 

campuran pada pembuatan berbagai produk 

makanan (Pratiwi, 2020). 

Penambahan tepung ubi ungu pada kue 

simping menjadi salah satu langkah yang baik 

untuk menjadikan kue simping lebih menarik 

dan memberikan gizi tambahan berupa 

antioksidan yang bermanfaat bagi tubuh. Hal ini 

sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 

Maharani (2020), mengenai penambahan 

tepung ubi jalar ungu sebanyak 25% pada kue 

kering isian ubi jalar ungu berpengaruh 

terhadap aktivitas antioksidan sebesar 79,7%. 

Penelitian serupa milik Abidin dkk. (2019), 

mengenai penggunaan tepung ubi jalar ungu 

dengan konsentrasi 50% pada produk biskuit 

menghasilkan aktivitas antioksidan sebesar 

60,59%. Hal ini membuktikan bahwa ubi ungu 

tinggi akan antioksidan, dimana semakin tinggi 

konsentrasi penambahan tepung ubi jalar ungu 

maka aktivitas antioksidan akan semakin tinggi 

pula. Pada penelitian serupa milik Athifah dkk. 

(2022) menyatakan bahwa penambahan tepung 

ubi ungu sebanyak 20% berpengaruh terhadap 

sifat fisik cone es krim yang paling disukai 

konsumen dari segi warna, aroma, serta tekstur. 

Penelitian Andini (2021) mengenai penambahan 

tepung ubi jalar ungu pada kerupuk pangsit 

sebanyak 15% menyatakan adanya pengaruh 

terhadap warna, dan tidak ada pengaruh 

terhadap bentuk, aroma, tekstur serta rasa. 

Sedangkan pada penelitian Munawaroh (2017), 

dinyatakan bahwa penambahan tepung ubi jalar 

ungu sebanyak 10% berpengaruh terhadap 

tingkat kerenyahan serta warna dan 

menghasilkan produk eggroll dengan tingkat 
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kerenyahan serta warna terbaik berdasarkan 

penilaian panelis. 

Kue simping memiliki potensi sebagai 

camilan sehat yang rendah kolesterol, akan 

tetapi kandungan gizi yang terkandung dalam 

kue simping terbilang masih minim dan tampilan 

fisik kue simping kurang menarik dengan warna 

putih alami yang berasal dari campuran tepung 

tapioka dan santan. Penambahan tepung ubi 

jalar ungu pada kue simping menjadi salah satu 

upaya untuk meningkatkan nilai gizi, terutama 

karena tingginya kandungan antioksidan pada 

ubi jalar ungu, dan juga memberikan warna 

pada kue simping agar kue simping lebih 

menarik dari segi tampilan fisiknya.  

Tujuan penelitian ini adalah untuk 

menganalisis pengaruh fortifikasi tepung ubi 

jalar ungu pada kue simping khas Purwakarta 

terhadap aktivitas antioksidan dan sifat 

organoleptiknya. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan 

dalam penelitian ini adalah tepung tapioka merk 

rose brand, ubi jalar ungu yang diperoleh dari 

Pasar Kebon Roek, santan merk kara, telur 

ayam, air mineral, gula merk gulaku dan garam 

merk kapal. Semua bahan kimia dan pelarut 

menggunakan aquades, larutan DPPH 0,1 mM, 

methanol 96%.  

Adapun alat-alat yang digunakan dalam 

penelitian ayakan 80 mesh, baskom, cabinet 

dryer, cetakan kue simping, kompor gas merk 

rinnai, sendok, timbangan digital merk goto, 

tisu, dan wadah plastik. 

 

Metode 

 Metode yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan faktor Tunggal, yaitu fortifikasi tepung 

ubi jalar ungu (P) dengan perlakuan yaitu P0 

(0%), P1 (5%), P2 (10%), P3 (15%), P4 (20%), 

P5 (25%), P6 (30%). Masing-masing perlakuan 

diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 21 

unit percobaan. Data hasil pengamatan 

dianalisis menggunakan analisis keragaman 

(Analysis Of Variance) pada taraf nyata 5% 

dengan menggunakan software Co-Stat untuk 

mengetahui ada tidaknya perbedaan nyata. 

Apabila terdapat perbedaan nyata, maka 

dilanjutkan dengan menggunakan Metode 

Orthogonal Polynomial (MOP) pada taraf 5% 

untuk parameter kimia dan fisiknyaSedangkan 

Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) untuk parameter 

organoleptik menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan jumlah panelis sebagai 

kelompok (Hanafiah, 2014). 

 Parameter yang dianalisis adalah aktivitas 

antioksidan (Maitulung dkk., 2022), kadar air 

(Sudarmadji dkk., 2010), kadar abu (Sudarmadji 

dkk., 2010), tekstur (Pujiastuti, 2020), warna 

(Andarwulan, dkk., 2011), dan organoleptik 

secara hedonic (tekstur, aroma, rasa, dan 

warna).  

Proses pembuatan tepung ubi jalar 

ungu mengacu pada penelitian Dewandari dkk. 

(2014) yang dimodifikasi. Pengolahan tepung 

ubi jalar ungu diawali dengan sortasi untuk 

memilah ubi jalar ungu dengan kondisi yang 

baik, tidak cacat dan terserang hama. Ubi jalar 

ungu yang digunakan diperoleh dari Pasar 

Kebon Roek, Kecamatan Ampenan, Kota 

Mataram. Kemudian dilakukan pengupasan kulit 

untuk memisahkan bagian daging ubi jalar ungu 

dengan kulitnya. Bagian daging ubi jalar lalu 

dicuci dengan air mengalir guna menghilangkan 

kotoran-kotoran yang mungkin menempel pada 

ubi jalar. Setelah dikupas dan dicuci, daging ubi 

jalar ungu kemudian dipotong dengan ketebalan 

± 1 mm dengan menggunakan pisau anti karat 

(stainless steel). Selanjutnya dilakukan proses 

pengeringan ubi jalar ungu dilakukan dengan 

menggunakan cabinet dryer. Proses 

pengeringan dilakukan dengan waktu 5 jam 

pada suhu 60oC. Ubi jalar ungu yang sudah 

kering kemudian digiling dengan menggunakan 

blender untuk mendapatkan butiran halus yang 

kemudian dilanjutkan dengan proses 

pengayakan dengan ayakan ukuran 80 mesh.  

Proses pembuatan kue simping yang 

difortifikasi tepung ubi jalar ungu mengacu pada 

Gardjito (2023) yang dimodifikasi. Bahan baku 

utama (tepung tapioka dan tepung ubi jalar 

ungu) dan bahan tambahan (air, santan, kuning 

telur, gula, dan garam) ditimbang sesuai dengan 

formulasi yang telah ditentukan. Seluruh bahan 

yang sudah ditimbang kemudian dicampur 

menjadi satu dalam baskom dan diaduk 

menggunakan whisker selama ± 5 menit hingga 
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adonan tercampur merata. Adonan yang sudah 

jadi kemudian dipanggang di atas kompor 

menggunakan cetakan tradisional khusus kue 

simping. Pada penelitian ini proses 

pemanggangan dilakukan selama ± 1 menit 

untuk setiap kepingan kue simping yang dicetak. 

Adonan dituangkan ke alat pencetak dan di 

panggang pada suhu 120℃. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Penelitian 

Data hasil penelitian meliputi parameter kimia, parameter fisik, dan parameter organoleptik. 

Hasil analisis parameter kimia, parameter fisik dan parameter organoleptik dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Data Hasil Analisis Parameter pada Serabi 

Parameter Uji 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 P4 P5 P6 

1. Aktivitas Antioksidan (%) 56,76 70,64 73,56 75,93 78,72 80,79 82,44 

2. Kadar Air(%) 3,04 3,39 3,64 3,82 4,04 4,39 4,58 

3. Kadar Abu (%) 0,17 0,28 0,45 0,57 0,63 0,87 1,25 

4. Tekstur/hardness (N) 5,04 5,43 6,01 6,95 7,67 8,26 8,82 

5. Warna 

˚Hue 80,87 42,41 39,11 36,53 32,83 30,06 27,95 

 *L (kecerahan) 82,13 64,45 63,51 62,49 59,92 56,48 54,69 

6. Organoleptik (Hedonik) 

     Tekstur 5,00a 4,90a 4,77ab 4,80a 4,63ab 4,40bc 4,13c 

     Aroma 3,87b 4,33a 4,50a 4,63a 4,70a 4,67a 4,53a 

     Rasa 4,07b 4,37ab 4,47ab 4,63a 4,57ab 4,70a 4,80a 

     Warna 3,80b 4,27a 4,43a 4,50a 4,67a 4,73a 4,50a 

Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda 

nyata menurut uji BNJ pada taraf nyata 5%.  

 

Aktivitas Antioksidan 

Antioksidan merupakan molekul yang 

mampu memperlambat atau bahkan mencegah 

proses oksidasi molekul lain yang dapat 

menghasilkan radikal bebas, sehingga 

antioksidan dapat mencegah reaksi berantai 

selanjutnya (Suladra, 2019). Sebagai upaya 

dalam pencarian senyawa antioksidan alami 

maka dilakukan berbagai penelitian pengujian 

aktivitas antioksidan terhadap bahan pangan. 

Berikut adalah hubungan pengaruh fortifikasi 

tepung ubi jalar ungu dengan aktivitas 

antioksidan kue simping dapat dilihat pada 

Gambar 1. 

Berdasarkan Gambar 1 menunjukkan 

terjadinya peningkatan aktivitas antioksidan kue 

simping seiring dengan meningkatnya fortifikasi 

tepung ubi jalar ungu dengan pola regresi yang 

terjadi secara linier yaitu mengikuti persamaan 

y = 73,214x + 63,138 dengan koefisien 

determinasi R2= 0,8302. Nilai 73,214 

merupakan nilai yang menunjukkan arah regresi 

linier, karena nilai yang dihasilkan positif, maka 

menunjukkan bahwa adanya hubungan yang 

positif antara fortifikasi tepung ubi jalar ungu 

terhadap aktivitas antioksidan kue simping, 

artinya semakin meningkatnya fortifikasi tepung 

ubi jalar ungu pada kue simping, menyebabkan 

terjadinya peningkatan aktivitas antioksidan. 

 

 

Gambar 1. Grafik Pengaruh Fortifikasi Tepung Ubi 

Jalar Ungu terhadap Aktivitas 

Antioksidan Kue Simping 
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Grafik tersebut menunjukkan bahwa semakin 

tinggi fortifikasi tepung ubi jalar ungu maka 

akan menyebabkan peningkatan aktivitas 

antioksidan kue simping sebesar 73,214%. 

Kemudian, nilai 63,138 menunjukkan nilai 

konstanta atau disebut incept, di mana ketika 

berada pada titik x=0, aktivitas antioksidan pada 

kue simping adalah sebesar 63,138%. Adapun 

nilai koefisien yang diperoleh yaitu sebesar R2= 

0,8302. Jika nilai koefisien determinasi 

dikonversi ke dalam % maka akan dihasilkan 

nilai sebesar 83,02%. Hal ini menunjukkan 

bahwa fortfikasi tepung ubi jalar ungu 

memberikan pengaruh sebesar 83,02% 

terhadap peningkatan aktivitas antioksidan kue 

simping dan sisanya sebesar 16,98% 

dipengaruhi oleh faktor lain.  

Peningkatan aktivitas antioksidan terjadi 

disebabkan karena adanya senyawa antosianin 

pada tepung ubi jalar ungu yang bersifat sebagai 

antioksidan. Ubi jalar ungu merupakan varietas 

ubi jalar yang memiliki keunggulan karena 

kandungan antosianin yang tinggi. Menurut 

Tuhumury dkk., (2018), kandungan antosianin 

pada tepung ubi jalar ungu adalah 30 mg/100 g. 

Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada 

perlakuan P6 dengan fortifikasi tepung ubi jalar 

ungu sebanyak 30% dan menghasilkan aktivitas 

antioksidan sebesar 82,44%. Hasil penelitian ini 

sejalan dengan penelitian milik Hairani dkk. 

(2018), di mana peningkatan aktivitas 

antioksidan meningkat seiring dengan 

penambahan tepung ubi jalar ungu. Tingginya 

aktivitas antioksidan yang terdapat pada tepung 

ubi jalar ungu disebabkan karena adanya 

senyawa antosianin yang berfungsi sebagai 

senyawa antioksidan. 

Hal ini didukung pula dengan penelitian 

Suladra (2019), yang menunjukkan bahwa 

semakin meningkatnya konsentrasi tepung ubi 

jalar ungu menyebabkan semakin meningkatnya 

aktivitas antioksidan dan berbeda nyata. 

Meningkatnya aktivitas antioksidan karena 

jumlah tepung ubi jalar ungu yang semakin 

banyak, warna ungu yang semakin pekat, dan 

aktivitas antioksidan yang semakin tinggi. Sesuai 

dengan pernyataan Dixon et al, (2007) dalam 

Devangga dkk., (2018), kandungan antioksidan 

yang terdapat pada tepung ubi jalar ungu 

berasal dari pigmen warna ungu yang dimiliki 

ubi jalar ungu. Pigmen tersebut adalah 

antosianin yang mengandung ß-karoten yang 

tinggi sehingga memiliki aktivitas antioksidan 

yang tinggi. 

  

Kadar Air 

Kadar air merupakan salah satu metode 

uji laboratorium kimia yang sangat penting 

dalam industri pangan dalam penentuan kualitas 

dan ketahanan pangan terhadap kerusakan 

yang mungkin terjadi (Daud dkk., 2019).  

Perbedaan fortifikasi tepung ubi jalar ungu pada 

kue simping memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata (signifikan) terhadap nilai kadar 

air. Grafik pengaruh fortifikasi tepung ubi jalar 

ungu dengan kadar air kue simping dapat dilihat 

pada Gambar 2. 

 

Gambar 2. Grafik Pengaruh Fortifikasi Tepung Ubi 

Jalar Ungu terhadap Kadar Air Kue 

Simping 
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disebut incept, di mana ketika berada pada titik 

x=0, kadar air pada kue simping adalah sebesar 

3,0892%. Adapun nilai koefisien yang diperoleh 

yaitu sebesar R2= 0,9921. Jika nilai koefisien 

determinasi dikonversi ke dalam % maka akan 

dihasilkan nilai sebesar 99,21%. Hal ini 

menunjukkan bahwa fortifikasi tepung ubi jalar 

ungu memberikan pengaruh sebesar 99,21% 

terhadap peningkatan kadar air kue simping dan 

sisanya sebesar 0,79% dipengaruhi oleh faktor 

lain.  

Peningkatan kadar air disebabkan oleh 

kandungan pati yang terdapat pada tepung ubi 

jalar ungu, di mana menurut Salma dkk., (2018), 

peningkatan kadar air disebabkan oleh sifat dari 

pati yang cenderung suka air (hidrofil). Semakin 

tinggi fortifikasi tepung ubi jalar ungu maka 

kadar air akan semakin meningkat. Tepung ubi 

jalar ungu kaya akan antioksidan, indeks 

glikemik rendah dan bersifat higroskopis. Sifat 

higroskopis dari tepung ubi jalar ungu ini lah 

yang kemudian menyebabkan tingginya 

penyerapan air (Pratiwi dkk., 2016). 

Hasil penelitian ini juga sejalan dengan 

penelitian milik Suladra (2019), di mana 

peningkatan kadar air juga disebabkan oleh 

kandungan serat yang dimiliki oleh tepung ubi 

jalar ungu. Serat dalam tepung ubi jalar ungu 

sebagian besar mengandung selulosa, zat pektin 

dan lignin yang bersifat mudah mengikat air. 

Serat adalah sebuah molekul yang berbentuk 

polimer dengan struktur yang kompleks dan 

banyak mengandung gugus hidroksil yang 

mempunyai kapasitas besar untuk mengikat air. 

Penambahan air pada pembuatan adonan kue 

simping akan menyebabkan air terserap dan 

terikat kedalam serat pangan. Hal ini diperkuat 

dengan pernyataan Rahayu (2021). serat dan 

pati pada ubi jalar ungu mampu meningkatkan 

daya ikat air. Maka dari itu, semakin tinggi 

fortifikasi tepung ubi jalar ungu, menyebabkan 

kandungan air akan semakin meningkat sejalan 

dengan semakin banyaknya jumlah serat pada 

tepung ubi ungu. 

Berdasarkan hasil penelitian ini, kadar 

air pada kue simping yang dihasilkan adalah 

3,39-4,58%. Setiap perlakuan fortifikasi tepung 

ubi jalar ungu telah memenuhi syarat mutu kue 

kering menurut SNI 01-2973-1992 di mana 

kadar air yang ditetapkan untuk kue kering yaitu 

maksimal 5%.  
 

Kadar Abu 

Kadar abu berhubungan dengan mineral 

yang terkandung pada suatu bahan (Setiyoko 

dkk., 2018). Sebagian besar bahan pangan 

terdiri dari bahan organik dan air, sisanya terdiri 

dari unsur-unsur mineral yang dikenal sebagai 

kadar abu. Menurut Pradita dkk. (2021), 

pengujian kadar abu adalah salah satu cara 

untuk mengetahui seberapa besar kandungan 

mineral yang terdapat pada suatu bahan pangan 

secara kasar. Perbedaan fortifikasi tepung ubi 

jalar ungu pada kue simping memberikan 

pengaruh yang berbeda nyata (signifikan) 

terhadap nilai kadar abu. Grafik pengaruh 

fortifikasi tepung ubi jalar ungu dengan kadar 

abu kue simping dapat dilihat pada Gambar 3.  

 

 

Gambar 3. Grafik Pengaruh Fortifikasi Tepung Ubi 

Jalar Ungu tehadap Kadar Abu Kue 

Simping 
 

Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan 

terjadinya peningkatan kadar abu kue simping 

seiring dengan meningkatnya fortifikasi tepung 

ubi jalar ungu dengan pola regresi yang terjadi 

secara linier yaitu mengikuti persamaan y = 

3,2715x + 0,1132 dengan koefisien determinasi 

R2= 0,9339. Nilai 3,2715 merupakan nilai yang 

menunjukkan arah regresi linier, karena nilai 

yang dihasilkan positif, maka menunjukkan 

bahwa adanya hubungan yang positif antara 

fortifikasi tepung ubi jalar ungu terhadap kadar 

abu kue simping, artinya semakin meningkatnya 

fortifikasi tepung ubi jalar ungu pada kue 

simping, menyebabkan terjadinya peningkatan 

kadar abu. Grafik tersebut menunjukkan bahwa 

semakin tinggi fortifikasi tepung ubi jalar ungu 
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maka akan menyebabkan peningkatan kadar 

abu kue simping sebesar 3,2715%. Kemudian, 

nilai 0,1132 menunjukkan nilai konstanta atau 

disebut incept, di mana ketika berada pada titik 

x=0, kadar abu pada kue simping adalah 

sebesar 0,1132%. Adapun nilai koefisien yang 

diperoleh yaitu sebesar R2= 0,9339. Jika nilai 

koefisien determinasi dikonversi ke dalam % 

maka akan dihasilkan nilai sebesar 93,39%. Hal 

ini menunjukkan bahwa fortifikasi tepung ubi 

jalar ungu memberikan pengaruh sebesar 

93,39% terhadap peningkatan kadar abu kue 

simping dan sisanya sebesar 6,61% dipengaruhi 

oleh faktor lain.  

Peningkatan kadar abu pada kue 

simping disebabkan karena kandungan mineral 

pada tepung ubi jalar ungu. Mineral terbanyak 

yang terkandung pada ubi jalar ungu yaitu 

kalium, sedangkan jenis mineral lainnya yaitu 

natrium, fosfor, kalsium, magnesium dan zat 

besi (Koswara, 2013). Hal ini sejalan dengan 

penelitian Anggarawati dkk. (2019), di mana 

semakin meningkat jumlah penambahan tepung 

ubi jalar ungu, maka kadar abu akan semakin 

meningkat pula. Kadar abu menggambarkan 

kandungan total mineral makro dan mikro bahan 

pangan. Peningkatan kadar abu juga dapat 

disebabkan karena adanya proses pemanasan, 

waktu dan suhu yang digunakan. Semakin 

rendah komponen non mineral yang terkandung 

dalam bahan akan semakin meningkatkan 

persen abu relatif terhadap bahan (Prasetyo dan 

Sinaga, 2020). 

Kadar abu berkaitan dengan kualitas 

pada bahan atau produk pangan, hal ini sesuai 

dengan pendapat Sudarmadji (1989) dalam 

Hutasoit dkk. (2021), yang menyatakan bahwa 

kadar abu bertujuan untuk mengetahui baik dan 

buruknya kualitas suatu bahan pangan untuk 

dikonsumsi. Semakin tinggi kadar abu yang 

terkandung dalam bahan pangan, maka 

semakin buruk kualitas dari bahan pangan 

tersebut. Kadar abu yang tinggi menandakan 

banyaknya mineral yang terkandung dalam 

sampel. Mineral yang berlebih tidak disarankan 

ada dalam bahan makanan karena dapat 

menyebabkan kerusakan organ tubuh, 

gangguan pencernaan, metabolisme, dan 

kerusakan tulang. Maka dari itu dibuat batas 

maksimum untuk kadar abu. Berdasarkan hasil 

penelitian ini, kadar abu pada kue simping yang 

dihasilkan adalah 0,28-1,25%. Setiap perlakuan 

fortifikasi tepung ubi jalar ungu telah memenuhi 

syarat mutu kue kering menurut SNI 01-2973-

1992 di mana kadar abu yang ditetapkan untuk 

kue kering yaitu maksimal 2%. 

 

Tekstur (hardness) 

Tekstur merupakan suatu parameter 

yang berperan penting pada daya terima suatu 

produk makanan (Salma dkk., 2018). Tekstur 

suatu bahan pangan merupakan parameter 

yang menunjukkan tingkat kekerasan, 

kekenyalan, dan kerenyahan suatu bahan 

pangan. Tekstur bahan pangan dapat berbeda 

bergantung pada jenis bahan pangan yang 

digunakan (Dermawani, 2020). Hubungan 

pengaruh fortifikasi tepung ubi jalar ungu 

terhadap sifat fisik tekstur kue simping dapat 

dilihat pada Gambar 4. 

 

 

Gambar 4. Grafik Pengaruh Fortifikasi Tepung Ubi 

Jalar Ungu terhadap Tekstur (hardness) 

Kue Simping 
 

Berdasarkan Gambar 4 menunjukkan 

terjadinya peningkatan terhadap nilai tekstur 

(hardness) kue simping seiring dengan 

meningkatnya fortifikasi tepung ubi jalar ungu 

dengan pola regresi yang terjadi secara linier 

yaitu mengikuti persamaan y = 13,332x + 

4,8829 dengan koefisien determinasi R2= 

0,9917. Nilai 13,332 merupakan nilai yang 

menunjukkan arah regresi linier, karena nilai 

yang dihasilkan positif, maka menunjukkan 

bahwa adanya hubungan yang positif antara 

fortifikasi tepung ubi jalar ungu terhadap tekstur 

kue simping, artinya semakin meningkat 

fortifikasi tepung ubi jalar ungu pada kue 

simping, maka akan menyebabkan tekstur kue 

simping semakin keras. Grafik tersebut 
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menunjukkan bahwa semakin tinggi fortifikasi 

tepung ubi jalar ungu, maka akan menyebabkan 

peningkatan nilai tekstur kue simping sebesar 

13,332%. Kemudian, nilai 4,8829 menunjukkan 

nilai konstanta atau disebut incept, di mana 

ketika berada pada titik x=0, nilai tekstur pada 

kue simping adalah sebesar 4,8829%. Adapun 

nilai koefisien yang diperoleh yaitu sebesar R2= 

0,9917. Jika nilai koefisien determinasi 

dikonversi ke dalam % maka akan dihasilkan 

nilai sebesar 99,17%. Hal ini menunjukkan 

bahwa fortifikasi tepung ubi jalar ungu 

memberikan pengaruh sebesar 99,17% 

terhadap peningkatan nilai tekstur (hardness) 

kue simping dan sisanya sebesar 0,83% 

dipengaruhi oleh faktor lain.  

Peningkatan nilai tekstur (hardness) 

terjadi karena jumlah bahan baku yang 

ditambahkan. Hal ini menyebabkan konsentrasi 

adonan menjadi padat dan menghasilkan 

tekstur dari kue simping yang semakin keras. 

Sejalan dengan penelitian Nindyarani dkk. 

(2011), semakin tinggi jumlah penambahan 

tepung ubi jalar ungu pada pembuatan cookies 

maka tekstur cookies yang dihasilkan akan 

semakin keras  Tekstur juga berkaitan dengan 

kandungan serat dan kadar air yang dimiliki oleh 

tepung ubi jalar ungu. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Jagat dkk., (2017), Pangan yang 

memiliki kadar serat tinggi akan memiliki 

kerenyahan yang rendah. Kerenyahan juga 

dipengaruhi oleh kadar air. Semakin rendah 

kadar air maka semakin tinggi tingkat 

kerenyahan biskuit. Serat dan kadar air saling 

mempengaruhi menentukan kerenyahan. 

Menurut Andarwulan dkk., (2011) dalam Jagat 

dkk., (2017), Serat merupakan salah satu bahan 

pangan yang terbentuk dari dinding sel tanaman 

yang keras sehingga mempengaruhi kerenyahan 

dari biskuit. 

 

Warna 

Komponen yang sangat penting dalam 

menentukan kualitas dan derajat penerimaan 

pada suatu bahan pangan yaitu warna (Suari, 

2020). Peranan warna sangat nyata karena pada 

umumnya konsumen akan mendapatkan kesan 

pertama, baik suka atau tidak suka terhadap 

suatu produk pangan dari warnanya 

(Andarwulan dkk, 2011). Hubungan pengaruh 

fortifikasi tepung ubi jalar ungu terhadap nilai 

°Hue kue simping dapat dilihat pada Gambar 5 

dan hubungan pengaruh fortifikasi tepung ubi 

jalar ungu terhadap nilai L (kecerahan) kue 

simping dapat dilihat pada Gambar 6. 

 
Gambar 5 Grafik Pengaruh Fortifikasi Tepung Ubi Jalar 

Ungu terhadap Nilai °Hue Kue Simping 

 

Berdasarkan Gambar 5 menunjukkan 

terjadinya penurunan nilai °Hue kue simping 

seiring dengan meningkatnya konsentrasi 

penambahan tepung ubi jalar ungu dengan pola 

regresi yang terjadi secara linier yaitu mengikuti 

persamaan y = -135,53x + 61,723 dengan 

koefisien determinasi R2= 0,6524. Nilai 135,53 

merupakan nilai yang menunjukkan arah regresi 

linier, karena nilai yang dihasilkan negatif, maka 

menunjukkan bahwa adanya hubungan yang 

negatif antara fortifikasi tepung ubi jalar ungu 

terhadap nilai °Hue kue simping, artinya 

semakin meningkatnya fortifikasi tepung ubi 

jalar ungu pada kue simping, menyebabkan 

terjadinya penurunan nilai °Hue. Grafik tersebut 

menunjukkan bahwa semakin tinggi fortifikasi 

tepung ubi jalar ungu maka akan menyebabkan 

penurunan nilai °Hue kue simping sebesar 

135,53%. Kemudian, nilai 61,723 menunjukkan 

nilai konstanta atau disebut incept, di mana 

ketika berada pada titik x=0, nilai °Hue pada kue 

simping adalah sebesar 61,723%. Adapun nilai 

koefisien yang diperoleh yaitu sebesar R2= 

0,6524. Jika nilai koefisien determinasi 

dikonversi ke dalam % maka akan dihasilkan 

nilai sebesar 65,24%. Hal ini menunjukkan 

bahwa fortifikasi tepung ubi jalar ungu 

memberikan pengaruh sebesar 65,24% 

terhadap penurunan nilai °Hue kue simping dan 

sisanya sebesar 34,76% dipengaruhi oleh faktor 

lain. 
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Perlakuan P0 atau kontrol kue simping 

merupakan perlakuan dengan nilai °Hue 

tertinggi yaitu pada kriteria warna yellow red 

(kuning merah), sedangkan P6 merupakan 

perlakuan dengan nilai °Hue terendah dengan 

kriteria warna red (merah). Hal ini disebabkan 

oleh peningkatan fortifikasi tepung ubi jalar 

ungu pada setiap perlakuan. Sejalan dengan 

penelitian Dermawani (2020), di mana 

dinyatakan bahwa semakin tinggi rasio 

penggunaan tepung ubi jalar ungu maka kriteria 

warna yang diperoleh semakin berada pada 

posisi yang rendah (semakin merah). Hal ini 

didukung pula oleh penelitian serupa milik 

Tuhumury dkk. (2018), yang menyatakan 

bahwa warna ungu yang dihasilkan pada kue 

kering disebabkan oleh penambahan tepung ubi 

jalar ungu. Semakin banyak fortifikasi tepung 

ubi jalar ungu maka warna ungu yang dihasilkan 

akan semakin pekat yang disebabkan oleh 

tingginya kandungan antosianin yang terdapat 

pada tepung ubi jalar ungu. 

 

 
Gambar 6 Grafik Pengaruh Fortifikasi Tepung Ubi Jalar 

Ungu terhadap Nilai L (kecerahan) Kue 

Simping 
 

Berdasarkan Gambar 6 menunjukkan terjadinya 

penurunan nilai L (kecerahan) kue simping 

seiring dengan meningkatnya fortifikasi tepung 

ubi jalar ungu dengan pola regresi yang terjadi 

secara linier yaitu mengikuti persamaan y = -

72,755x + 74,294 dengan koefisien determinasi 

R2= 0,7581. Nilai 72,755 merupakan nilai yang 

menunjukkan arah regresi linier, karena nilai 

yang dihasilkan negatif, maka menunjukkan 

bahwa adanya hubungan yang negatif antara 

fortifikasi tepung ubi jalar ungu terhadap 

kecerahan kue simping, artinya semakin 

meningkatnya fortifikasi tepung ubi jalar ungu 

pada kue simping, menyebabkan warna kue 

simping menjadi semakin gelap. Grafik tersebut 

menunjukkan bahwa semakin tinggi fortifikasi 

tepung ubi jalar ungu maka akan menyebabkan 

penurunan kecerahan kue simping sebesar 

72,755%. Kemudian, nilai 74,294 menunjukkan 

nilai konstanta atau disebut incept, di mana 

ketika berada pada titik x=0, kecerahan kue 

simping adalah sebesar 74,294. Adapun nilai 

koefisien yang diperoleh yaitu sebesar R2= 

0,7581. Jika nilai koefisien determinasi 

dikonversi ke dalam % maka akan dihasilkan 

nilai sebesar 75,81%. Hal ini menunjukkan 

bahwa fortifikasi tepung ubi jalar ungu 

memberikan pengaruh sebesar 75,81% 

terhadap penurunan kecerahan kue simping dan 

sisanya sebesar 24,19% dipengaruhi oleh faktor 

lain. 

Perlakuan P0 atau kontrol kue simping 

merupakan perlakuan dengan tingkat kecerahan 

tertinggi yaitu sebesar 82,13, sedangkan 

perlakuan dengan fortifikasi tepung ubi jalar 

ungu memiliki kisaran tingkat kecerahan sebesar 

64,45-54,69. Penurunan nilai L (kecerahan) 

pada kue simping disebabkan oleh semakin 

meningkatnya fortifikasi tepung ubi jalar ungu. 

Hal ini sejalan dengan penelitian milik Almi 

(2020), bahwa tingkat kecerahan semakin 

menurun seiring dengan penambahan tepung 

ubi jalar ungu. Nilai L berkisar antara 0 sampai 

100. Nilai 0 adalah warna hitam sedangkan nilai 

100 merupakan warna putih, sehingga semakin 

tinggi nilai L yang diperoleh, maka semakin 

cerah warna produk begitu pula sebaliknya 

(Hafizah dkk., 2018). 

Penurunan kecerahan dari kue simping 

juga dapat disebabkan karena proses 

pemanggangan. Menurut Manley (1998) dalam 

Septina (2020), bahwa selama proses 

pemanasan terjadi reaksi maillard yang 

menyebabkan terbentuknya warna gelap pada 

permukaan. Reaksi ini terjadi antara gula 

sederhana dengan asam amino dan peptida 

ketika dipanaskan. Reaksi maillard juga dikenal 

dengan reaksi pencoklatan non enzimatis dan 

pembentukan melanoidin. 

 

Organoleptik Tekstur 

Tekstur adalah salah satu karakteristik 

produk pangan yang penting dalam 
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mempengaruhi produk pangan (Nurdjanah dkk., 

2017). Penilaian tekstur bertujuan untuk 

mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap 

tingkat kerenyahan atau kekerasan suatu 

produk yang dapat dinilai dengan menggunakan 

indera peraba (Athifah dkk., 2022). Ciri yang 

paling penting yang sering digunakan sebagai 

acuan untuk penilaian tekstur suatu makanan 

adalah kekerasan. Hubungan pengaruh 

fortifikasi tepung ubi jalar ungu terhadap 

organoleptik (hedonik) tekstur kue simping 

dapat dilihat pada Gambar 7. 

 

 

Gambar 7. Grafik Pengaruh Fortifikasi Tepung Ubi 

Jalar Ungu terhadap Hedonik Tekstur 

Kue Simping 

 

Berdasarkan Gambar 7 menunjukkan 

bahwa fortifikasi tepung ubi jalar ungu 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

(signifikan) terhadap tekstur kue simping secara 

hedonik. Hasil analisis hedonik tekstur kue 

simping berkisar antara 4,13-5,00 (agak suka 

sampai suka) dengan nilai tertinggi 5,00 yaitu 

pada P0 tanpa fortifikasi tepung ubi jalar ungu 

dengan kriteria suka dan nilai terendah pada 

perlakuan P6 dengan fortifikasi tepung ubi jalar 

ungu sebanyak 30% dengan kriteria agak suka. 

Hal ini menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 

panelis terhadap kue simping tanpa fortifikasi 

tepung ubi jalar ungu lebih tinggi dibandingkan 

dengan kue simping dengan fortifikasi tepung 

ubi jalar ungu.   

Sejalan dengan penelitian Suladra (2020), 

dimana amilosa yang terkandung pada tepung 

ubi jalar ungu berperan penting serta memiliki 

pegaruh terhadap tingkat kekerasan (tekstur). 

Jumlah tepung yang difortifikasikan akan sangat 

menentukan tekstur dan tingkat kekerasan dari 

kue simping. Semakin tinggi fortifikasi tepung 

ubi jalar ungu maka akan mengakibatkan 

tekstur pada kue simping cenderung semakin 

keras atau kurang renyah. Hal ini didukung 

dengan penelitian Salma dkk. (2018), semakin 

tinggi penambahan tepung ubi jalar ungu maka 

semakin rendah nilai organoleptik tekstur yang 

dihasilkan. 

 

Organoleptik Aroma 

Bau yang terhirup oleh syaraf-syaraf 

olfaktori yang berada dalam rongga hidung 

disebut dengan aroma (Nur dkk., 2021). Aroma 

termasuk salah satu parameter yang penting 

bagi konsumen dalam menentukan pilihan pada 

produk makanan. Suatu produk makanan 

dikatakan enak dapat ditentukan melalui aroma 

atau bau dari makanan tersebut (Husna dkk., 

2017). Hubungan pengaruh fortifikasi tepung 

ubi jalar ungu terhadap organoleptik (hedonik) 

aroma kue simping dapat dilihat pada Gambar 

8. 

  

 
Gambar 8. Grafik Pengaruh Fortifikasi Tepung Ubi 

Jalar Ungu terhadap Hedonik Aroma Kue 

Simping 
 

Berdasarkan Gambar 8 menunjukkan 

bahwa fortifikasi tepung ubi jalar ungu 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

(signifikan) terhadap aroma kue simping secara 

hedonik. Hasil analisis hedonik aroma kue 

simping berkisar antara 3,87-4,70 (agak tidak 

suka sampai agak suka) dengan nilai tertinggi 

4,70 yaitu pada P4 dengan fortifikasi tepung ubi 

jalar ungu sebesar 20% dengan kriteria agak 

suka dan nilai terendah 3,87 pada P0 tanpa 

fortifikasi tepung ubi jalar ungu dengan kriteria 

agak tidak suka. Hal ini menunjukkan bahwa 

rata-rata panelis menilai kue simping dengan 

penggunaan tepung ubi jalar ungu yang 
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mempunyai aroma lebih baik dibandingkan 

dengan perlakuan tanpa fortifikasi tepung ubi 

jalar ungu. Hal ini sejalan dengan pernyataan 

Sasahan dkk., (2021), semakin banyak proporsi 

penggunaan tepung ubi jalar ungu maka aroma 

yang dihasilkan juga semakin kuat. 

 

Organoleptik Rasa 

Rasa merupakan salah satu faktor yang 

berpengaruh terhadap penerimaan panelis 

terhadap suatu produk makanan. Selain itu, rasa 

juga dapat menentukan suatu makanan memiliki 

rasa yang enak atau tidak. Lidah adalah panca 

indera yang digunakan dalam menilai rasa suatu 

makanan (Nur dkk., 2021). Rasa adalah sensasi 

yang terbentuk dari hasil perpaduan bahan 

pembentuk dan komposisinya pada suatu 

produk makanan. Oleh karena itu, rasa suatu 

produk makanan sangat dipengaruhi oleh 

komposisi bahan penyusun formula dalam 

makanan (Nuryadi dkk., 2019). Hubungan 

pengaruh fortifikasi tepung ubi jalar ungu 

terhadap organoleptik (hedonik) rasa kue 

simping dapat dilihat pada Gambar 9. 

 
Gambar 9. Grafik Pengaruh Fortifikasi Tepung Ubi 

Jalar Ungu terhadap Hedonik Rasa Kue 

Simping 

 

Berdasarkan Gambar 9 menunjukkan 

bahwa fortifikasi tepung ubi jalar ungu 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

(signifikan) terhadap rasa kue simping secara 

hedonik. Hasil analisis hedonik rasa kue simping 

berkisar antara 4,07-4,80 (agak suka) dengan 

nilai tertinggi 4,80 yaitu pada P6 dengan 

fortifikasi tepung ubi jalar ungu sebanyak 30% 

dan nilai terendah pada perlakuan P0 tanpa 

fortifikasi tepung ubi jalar ungu. Hal ini 

menunjukkan bahwa rata-rata panelis menyukai 

kue simping dengan fortifikasi tepung ubi jalar 

ungu dan seiring dengan meningkatnya 

fortifikasi tepung ubi jalar ungu maka tingkat 

kesukaan panelis terhadap kue simping 

cenderung meningkat. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Sasahan dkk., (2021), dimana diduga 

bahwa tepung ubi jalar ungu merupakan salah 

satu bahan pangan sumber karbohidrat yang 

terasa manis dan disukai dalam menentukan 

citarasa. Semakin banyak fortifikasi tepung ubi 

jalar ungu maka kue simping yang dihasilkan 

akan memiliki citarasa yang semakin manis. 

Menurut Salma dkk., (2018), rasa manis 

dihasilkan dari kandungan karbohidrat yang 

tinggi pada tepung ubi jalar ungu. 

 

Orgaanoleptik Warna 

Atribut kualitas produk pangan yang 

paling penting adalah warna. Jika suatu produk 

memiliki nilai gizi yang tinggi, rasa yang enak, 

dan tekstur yang baik namun apabila tampilan 

warna dari produk tersebut tidak menarik maka 

akan menyebabkan produk tersebut kurang 

diminati (Nuryadi dkk., 2019). Hubungan 

pengaruh fortifikasi tepung ubi jalar ungu 

terhadap organoleptik (hedonik) warna kue 

simping dapat dilihat pada Gambar 10.  

 
Gambar 10. Grafik Pengaruh Fortifikasi Tepung Ubi 

Jalar Ungu terhadap Hedonik Warna Kue 

Simping 

 

Berdasarkan Gambar 10 menunjukkan 

bahwa fortifikasi tepung ubi jalar ungu 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

(signifikan) terhadap warrna kue simping secara 

hedonik. Hasil analisis hedonik warna kue 

simping berkisar antara 3,80-4,73 (agak tidak 

suka sampai agak suka) dengan nilai tertinggi 

4,73 yaitu pada perlakuan P6 dengan fortifikasi 

tepung ubi jalar ungu sebanyak 30% dengan 

kriteria agak suka dan nilai terendah 3,80 pada 

perlakuan P0 tanpa fortifikasi tepung ubi jalar 

ungu dengan kriteria agak tidak suka. Hal ini 
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menunjukkan rata-rata panelis lebih menyukai 

kue simping dengan fortifikasi tepung ubi jalar 

ungu dibandingkan tanpa fortifikasi tepung ubi 

jalar ungu. Tingkat kesukaan panelis cenderung 

meningkat seiring dengan fortifikasi tepung ubi 

jalar ungu. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Tuhumury dkk., (2018), semakin banyak 

proporsi tepung ubi jalar ungu yang digunakan, 

maka kue yang dihasilkan akan semakin 

berwarna ungu. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan data dan hasil analisis 

serta uraian pembahasan, maka dapat ditarik 

kesimpulan sebagai berikut : 

1. Perlakuan fortifikasi tepung ubi jalar ungu 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

(signifikan) terhadap aktivitas antioksidan, 

kadar air, kadar abu, tekstur, warna serta 

sifat organoleptik secara hedonik (tekstur, 

aroma, warna, rasa).  
2. Semakin tinggi konsentrasi tepung ubi jalar 

ungu, maka aktivitas antioksidan, kadar air, 

kadar abu, tekstur kue simping semakin 

meningkat.  
3. Semakin tinggi konsentrasi tepung ubi jalar 

ungu, maka nilai °Hue (warna) dan nilai L 

(kecerahan) kue simping semakin menurun. 
4. Kue simping yang menghasilkan aktivitas 

antioksidan tertinggi adalah perlakuan P6 

(fortifikasi tepung ubi jalar ungu sebanyak 

30%) sebesar 82,44%, dengan kadar air 

4,58%, kadar abu 1,25% dan tekstur 

(hardness) 8,82N. 

5. Kue simping yang dapat diterima oleh panelis 

adalah perlakuan P4 (fortifikasi tepung ubi 

jalar ungu 20%) yang menghasilkan respon 

hedonik tesktur, warna, aroma dan rasa agak 

disukai oleh panelis. 
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