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ABSTRACT

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menemukan resep produk Red Bean Mille Crepes dengan
menggunakan substitusi tepung kacang merah yang tepat, untuk mengetahui daya terima masyarakat terhadap
produk Red Bean Mille Crepes dengan substitusi tepung kacang merah, dan untuk mengetahui teknik olah yang
sesuai pada pembuatan Red Bean Mille Crepes dengan subtitusi tepung kacang merah. Penelitian dilakukan
dengan 2 level substitusi tepung kacang merah dan tepung protein sedang dengan imbangan 0 : 100, 30 : 70, dan
50 : 50. Penelitian ini menggunakan jenis penelitian 4D yaitu, Define (pendefinisian), Design (Perancangan),
Develop (Pengembangan), Disseminate (penyebaran). Data yang diambil adalah karakteristik produk (warna,
aroma, tekstur, rasa) dan daya terima sensoris pada produk. Data karakteristik produk dan daya terima sensoris
diambil dengan melalui beberapa tahap yaitu, 1) Analisis Resep, 2) Desain Resep, 3) Eksperimen Formula, 4)
Validasi Produk I, 5) Validasi Produk I, 6) Uji Panelis Semi Terlatih, 7) Uji Panelis Tidak Terlatih. Hasil
penelitian ini adalah substitusi tepung kacang merah pada pembuatan Red Bean Mille Crepes yang mecapai 50%
yang perbandingan tepungnya 50 : 50, menghasilkan resep yang tepat. Hasil dari Uji penerimaan produk
terhadap produk Red Bean Mille Crepes vyaitu karakteristik warna, aroma, tekstur, dan rasanya yang dapat
diterima secara keseluruhan dan dapat dipasarkan. Red Bean Mille Crepes dengan substitusi tepung kacang
merah sampai level 50% mengalami peningkatan tekstur, perubahan aroma dan warna yang dihasilkan dari
substitusi tepung kacang merah, tetapi tidak mengalami perubahan rasa dan daya terima. Substitusi tepung
kacang merah dalam pembuatan Mille Crepes meningkatkan penggunaan tepung kacang merah sehingga
menurunkan kadar kolesterol Mille Crepes.
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Kandungan serat (fiber) dan vitamin
B terutama B6, asam folat, besi, mangan,
thiamin dan protein berasal dari kacang
merah. Sekitar 9 gr protein dicukupkan oleh
kacang merah yang seimbang dengan 17%

angka kecukupan protein sehari.

Industri  makanan dan  minuman
merupakan salah satu bagian dari dunia
mengalami

pariwisata  yang terus

perkembangan, sehingga menarik
wisatawan untuk datang dan melakukan
wisata kuliner ke Indonesia. Salah satu
dampak dari  perkembangan industri
makanan dan minuman adalah munculnya
industri cake dan pastry. Industri cake dan
pastry terus mengalami perkembangan,
mulai dari industri rumah tangga, hingga
industri outlet modern. Menurut Subagjo
(2007) mengemukakan bahwa “Cake ialah
adonan panggang yang terbuat dari tepung,
gula,  garam, bahan  pengembang,
shortening, susu,telur, dan bahan penambah
aroma”. Perkembangan makanan dan
minuman di Indonesia sangat pesat. Di
Indonesia, perkembangan cake berkembang
dengan pesat sehingga berpengaruh pula
pada industri makanan dan minuman.
Pengaruh negara asing khususnya daerah
Barat membuat industri cake dan pastry di
Indonesia lebih beraneka ragam, salah

satunya yakni munculnya crepes.

Crepes adalah panekuk tipis yang terbuat
dari gandum dan merupakan makanan yang
sangat digemari di seluruh Eropa dan
tempat lainnya. Bahan utama dari crepes
adalah terigu, telur, susu, mentega, dan
garam. Indonesia merupakan salah satu
negara yang meminati produk ini. Namun
saat ini banyak industri yang
mengembangkan crepes dengan berbagai
varian. Salah satu bahan yang menarik
yakni kacang-kacangan, terutama kacang
merah. Kacang merah masih jarang
digunakan dalam pengolahan cake. Oleh
karena itu substitusi dengan bahan tepung
kacang merah merupakan salah satu ide
pengembangan produk mille crepes untuk
pengganti tepung terigu.

Substitusi tersebut akan menghasilkan
mille crepes substitusi tepung kacang
merah.  Substitusi  dilakukan  pada
penggunaan tepung, dimana tepung terigu
akan disubstitusi menggunakan tepung
kacang merah. Dan diatas crepes akan di
hias dengan dekorasi yang menarik. Dengan
tampilan yang baru dan bahan yang di
substitusi maka akan menghasilkan inovasi

produk baru.

METODE PENELITIAN

Jenis Penelitian

Penelitian ini  menggunakan jenis
penelitian 4D vyaitu, Define (pendefinisian),
Design (Perancangan), Develop
(Pengembangan), Disseminate (penyebaran).
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HASIL DAN DISKUSI

Dalam penelitian ini menggunakan
resep acuan crepes sebagai berikut.

Table 1. Resep Acuan

Ingredients Matric

Bread flour 250 g

Cake flour 250 g

Sugar 60g

Salt 15¢

Eegs 375 g (7 large
eegs)

Milk 1000 g

Butter 150 g

Sumber: Professional Baking hal 249

Resep diatas merupakan resep Yyang
valid karena sudah melalui uji dan berhasil.

Melalui  resep  tersebut, peneliti
melakukan substitusi pada tepung bread flour
dengan tepung kacang merah. Uji validasi yang
pertama yakni dengan mensubstitusi tepung
sebesar 30%. Hasil dari substitusi 30% tersebut
menghasilkan crepes yang lembut dan masih
memiliki tekstur serta rasa yang sama dengan
Mille Crepes pada umumnya, namun masih
kurang terasa kacang merahnya. Uji validasi
kedua yakni dengan mensubstitusi tepung
sebesar 50%. Hasil dari substitusi tersebut

menghasilkan tekstur dan rasa yang mirip

dengan mille crepes pada umumnya. Maka
prosentase pada uji validasi dua yang digunakan
dalam pembuatan red bean mille crepes.
Selanjutnya dilakukan uji panelis semi
terlatih yang dilakukan pada mahasiswa
Pendidikan Teknik Boga tahun 2016. Uji ini
menghasilkan grafik sebagai berikut.

Uji Panelis Semi Terlatih
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Grafik 1. Uji Panelis Semi Terlatih

Berdasarkan uji panelis diatas maka hasil
penelitian menunjukkan bahwa  pada
karakteristik warna ada 0% panelis yang
memberi penilaian warna 1 dan 12% panelis
yang memberikan penilaian 2 untuk penilaian
warna pada red bean mille crepes. Kemudian
ada 24% panelis yang memberikan penilaian 3
pada warna red bean mille crepes. Dan untuk
pemberian nilai 4 pada warna ada 63% panelis.
Pada karakteristik aroma, ada 0% panelis yang
memberikan penilaian 1, 15% panelis yang
memberi penilaian 2. Kemudian ada 20%
panelis yang memberikan penilaian 3 pada
karakteristik aroma. Dan ada 66% panelis yang
memberikan penilaian 4. Pada karakteristik
tekstur, ada 0% panelis yang memberikan
penilaian 1 dan 12% panelis memberikan

penilaian 2 untuk tekstur pada red bean mille



crepes. Kemudian ada 34% panelis yang
memberikan penilaian 3, dan ada 54% panelis
yang memberikan penilaian 4 pada tekstur.
Pada karakteristik rasa, ada 0% panelis yang
memberikan  penilaian 1, 27% panelis
memberikan penilaian 2. Kemudian ada 17%
panelis yang memberikan penilaian 3, dan ada
56% panelis yang memberikan penilaian 4 pada

rasa yang dihasilkan dari red bean mille crepes.

Selanjutnya dilakukan uji panelis tidak
terlatih yang dilakukan pada panelis yang
diambil secara acak melalui pengunjung yang
hadir dalam pameran. Uji ini menghasilkan
grafik sebagai berikut.

Uji Panelis Tidak Terlatih
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Grafik 2. Uji Panelis Tidak Terlatih

Berdasarkan uji panelis diatas maka
hasil penelitian menunjukkan bahwa pada
karakteristik warna ada 0% panelis yang
memberi penilaian warna 1 dan 0% panelis
yang memberikan penilaian 2 untuk penilaian
warna pada red bean mille crepes. Kemudian
ada 15% panelis yang memberikan penilaian 3
pada warna red bean mille crepes. Dan untuk
pemberian nilai 4 pada warna ada 85% panelis.

Pada karakteristik aroma, ada 0% panelis yang

memberikan penilaian 1, 3% panelis yang
memberi penilaian 2. Kemudian ada 30%
panelis yang memberikan penilaian 3 pada
karakteristik aroma. Dan ada 68% panelis yang
memberikan penilaian 4. Pada karakteristik
tekstur, ada 0% panelis yang memberikan
penilaian 1 dan 5% panelis memberikan
penilaian 2 untuk tekstur pada red bean mille
crepes. Kemudian ada 21% panelis yang
memberikan penilaian 3, dan ada 74% panelis
yang memberikan penilaian 4 pada tekstur.
Pada karakteristik rasa, ada 0% panelis yang
1, 4%
memberikan penilaian 2. Kemudian ada 14%

memberikan  penilaian panelis
panelis yang memberikan penilaian 3, dan ada
83% panelis yang memberikan penilaian 4 pada

rasa yang dihasilkan dari red bean mille crepes.

SIMPULAN

Substitusi tepung kacang merah pada
pembuatan Red Bean Mille Crepes yang
mecapai 50% yang perbandingan tepungnya 50
: 50, menghasilkan formula yang tepat. Melalui
uji validasi, uji panelis semi terlatih dan tidak
terlatih dapat menghasilkan crepes yang
karakteristik warna, aroma, tekstur, dan rasanya
yang dapat diterima secara keseluruhan dan
dapat dipasarkan. Red Bean Mille Crepes
dengan substitusi tepung kacang merah sampai
level 50% mengalami peningkatan tekstur,
perubahan aroma dan warna yang dihasilkan
dari substitusi tepung kacang merah, tetapi
tidak mengalami perubahan rasa dan daya
terima. Substitusi tepung kacang merah dalam
pembuatan  Mille

Crepes  meningkatkan



penggunaan tepung kacang merah sehingga

menurunkan kadar kolesterol Mille Crepes.
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