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MOTTO 

 

“Syukurilah masalah besar yang datang kepadamu hari ini karena jika 

masalah yang besar itu kamu dapat  lalui maka akan membuatmu melalui 

dan menghadapi masalah-masalah berikutnya yang datang kepadamu 

dikemudian hari ” 

(Ahmad Usman Khairi) 

 

“Barang siapa bertakwa kepada Allah maka Dia akan menjadikan jalan 

keluar baginya, dan memberinya rezeki dari jalan yang tidak di sangka, dan 

barang siapa yang bertawakal kepada Allah melaksanakan kehendak-Nya, 

Dia telah menjadikan untuk setiap sesuatu kadarnya”. 

(QS Ath-Thalaq: 2-3) 

 

Rasulullah Bersabda: “Belajarlah kamu semua, dan mengajarlah kamu 

semua, dan hormati guru-gurumu, serta berlaku baiklah terhadap yang 

mengajarkanmu” 

(HR.Tabrani) 
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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas tepung mocaf sebagai 

bahan pengganti tepung terigu dalam pembuatan mille crepes ditinjau dari 

kualitasnya yaitu dari indikator Aroma, Rasa, warna, Tekstur dan Penampilan. 

Sampel dari penelitian ini adalah mahasiswa STP AMPTA yang mengikuti 

UKM pastry dan bakery serta expert sejumlah 48 panelis. 

Analisis yang digunakan dalam penelitian ini ialah statistic deskriptif . 

Variabel yang diukur adalah Aroma, Rasa, warna, Tekstur dan Penampilan. 

Penelitian ini menganalisis data dengan melakukan eksperimen kemudian 

membandingkan kesimpulan yang ditarik berdasarkan jawaban konsumen hasil 

wawancara terhadap expert. Disamping itu, pembahasan kualitas makanan yang 

terdiri dari faktor Aroma, Rasa, warna, Tekstur dan Penampilan merupakan satu 

kesatuan yang tidak terpisahkan, yang artinya kualitas makanan merupakan 

dasar dari respon konsumen. 

Hasil eksperimen mengenai penggunaan tepung mocaf yang peneliti 

amati dengan memaksimalkan kualitas tepung mocaf dalam pembuatan mille 

crepes, terbukti bahwa faktor Aroma mendapatkan respon 40, Rasa 

mendapatkan respon 35, warna 25 respon, Tekstur 37 respon dan Penampilan 

mendapakan 35 respon “positif”, respon positif itu rata-rata pada skala 5 

sementic differencial. 

 

 

Kata Kunci: eksperimen, kualitas makanan, respon konsumen. 
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 This study aims to determine the quality of mocaf flour as a substitute 

for wheat flour in the manufacture of mille crepes in terms of quality, namely 

from the indicators of aroma, taste, color, texture and appearance. The samples 

of this study were students of STP AMPTA who participated in pastry and bakery 

UKM as well as 48 panelists of expert. 

 

The analysis used in this research is descriptive statistics. The 

variables measured were Aroma, Taste, Color, Texture and Appearance. This 

study analyzed the data by conducting experiments and then comparing the 
conclusions drawn based on consumer answers from interviews with experts. In 

addition, the discussion of food quality which consists of aroma, taste, color, 

texture and appearance factors is an inseparable unit, which means that food 

quality is the basis of consumer response. 

 

The experimental results regarding the use of mocaf flour that the researchers 

observed by maximizing the quality of mocaf flour in the manufacture of mille 

crepes, it was proven that the Aroma factor received a response of 40, Taste 

received a response of  35, color response of 25, Texture 37 responses and 

Appearance received 35 "positive" responses, the response positive is averaged 

on a 5 cementic differential scale. 
. 

 

Keywords: experiment, food quality, consumer response. 
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BAB I 

PENDAHULUAN  

A. Latar Belakang 

Mille crepes merupakan kue klasik dari Prancis yang terdiri dari 20 

lapisan tipis crepes. Di mana di setiap lapisan crepes ini dipisahkan dengan 

olesan tipis krim pastry ala Prancis. Menurut Amalia (2018) kata “mille” 

memiliki arti ribuan yang mengacu pada banyaknya lapisan crepes di kue 

ini. Bahan dasar pembuatan Mille crepes pada umumnya menggunakan 

tepung terigu. Penggunaan tepung terigu sebagai bahan makanan utama 

dikarenakan tepung terigu mempunyai fleksibilitas yang tinggi dalam 

berbagai olahan makanan. Besarnya konsumsi terigu menyebabkan naiknya 

impor terigu Indonesia. Sebagai salah satu upaya mengurangi impor terigu 

tersebut perlu dilakukan beberapa penelitian penggunaan bahan pangan lain 

sebagai alternatif subtitusi bahan pangan untuk pembuatan makanan 

maupun keperluan lain.  

 Inovasi untuk memenuhi kebutuhan pangan yang telah menjadi 

kebutuhan manusia adalah melalui pengembangan produk-produk pangan 

dalam rangka pemenuhan penganekaragaman pangan sehingga 

meningkatkan pemanfaatan hasil pertanian. Seiring berkembangnya inovasi 

penganekaragaman pangan maka pertumbuhan industri makanan berbahan 

baku terigu semakin berkembang pesat. Tepung terigu menjadi komoditas 

yang vital dan tak dapat terpisahkan oleh produsen makanan. Menurut 
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Saaroh dan I Wayan Sukadana (2020) Berdasarkan data Badan Pusat 

Statistik (BPS), pada 2019 Indonesia mengimpor tepung terigu hingga 

34.467 ton. Angka tersebut naik sekitar 2,6 juta ton dibanding tahun 

sebelumnya. Di tahun yang sama, Indonesia pun mengimpor gandum–bahan 

utama tepung terigu–mencapai 10,69 juta ton. Naik 5 juta ton dibanding 

tahun sebelumnya. Meski impor gandum mengalami penurunan sepanjang 

Januari-September 2020, yaitu sebanyak 8 juta ton, namun jumlah tersebut 

masih tergolong tinggi. Gandum merupakan komoditas pangan yang 

terbanyak diproduksi di dunia dibanding jagung dan padi, bahkan jumlah 

produksinya dari tahun ke tahun semakin meningkat (Yogi Pradeksa dkk, 

2014).  

 Mengatasi ketergantungan terhadap tepung terigu impor maka perlu 

dilakukan diversifikasi tanaman pangan sehingga dapat memanfaatkan 

sumber daya lokal secara optimum sebagai bahan baku pengganti tepung 

terigu, seperti tanaman singkong. Tepung singkong atau yang dikenal 

dengan tepung mocaf dalam pengolahan bahan pangan telah banyak 

digunakan seperti dalam pembuatan mie, cake dan kue kering. Selain itu, 

tepung mocaf juga sudah digunakan untuk membuat beras analog dan roti, 

namun menurut Muhammad Gilang, dkk (2019) dalam penelitiannya 

mengatakan bahwa  masih terdapat kekurangan pada penggunaan tepung 

mocaf yang antara lain belum bisa menggantikan tepung terigu atau beras 

secara sempurna karena masih berbeda rasa dan aromanya sehingga dalam 

penggunaannya masih harus dicampur dengan tepung terigu ataupun beras 
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dengan kadar pencampuran tertentu. Selain itu, menurut Syirril Ihromo dkk 

(2018) mengatakan bahwa subtitusi penggunaan tepung mocaf pada olahan 

kue kering sudah dikatakan baik. Hal ini mengindikasikan bahwa tepung 

mocaf yang digunakan pada olahan kue kering sudah layak atau dapat di 

gunakan pada makanan berbasis tepung terigu.  

Kualitas produk tepung mocaf yang dihasilkan tergantung dari jenis 

bahan baku yang digunakan, tepung mocaf yang berkualitas dapat dilihat 

dari karakteristik fisik dan kimia tepung yang dihasilkan (Masita, dkk. 

2017). Salah satu pemanfaatan tepung mocaf  yaitu pada aplikasi pembuatan 

mille crepes. Mille crepes. adalah salah satu kue yang sedang trend 

dikalangan anak muda masa kini. mille crepes. terbuat dari campuran 

adonan tepung terigu, telur, gula pasir, susu dan beberapa bahan pembuat 

kue lainnya. Untuk menekan biaya produksi pembuatan mille crepes dan 

penganekaragaman diversivikasi pangan maka dilakukan substitusi tepung 

mocaf. Mille crepes memiliki banyak variasi baik dari segi rasa, seperti rasa 

red velvet, tiramisu, green tea atau original yang di dominasi dengan rasa 

kue yang manis dan enak untuk menjadi cemilan. Namun, sekarang banyak 

jajanan mille crepes dengan filling atau isian yang bervarian, ada yang 

menggunakan taburan keju diatas kue, ada yang ditabur dengan butiran dari 

kue dan biskuit. Untuk menekan biaya produksi pembuatan mille crepes, 

dari segi bahan utama yang bergantung pada tepung terigu maka dalam 

penelitian ini pembuatan mille crepes disubtitusikan dengan tepung mocaf 

(Modified Cassava Flour). Penggunaan tepung mocaf bertujuan 
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meminimalisir penggunaan tepung terigu, sehingga dilakukan penelitian 

untuk mengetahui kualitas penggunaan tepung mocaf pada olahan kue mille 

crepes. 

Dari uraian latar belakang di atas maka, maka peneliti akan 

mengambil judul “Analisis Kualitas Tepung Mocaf  Sebagai Pengganti 

TepungTerigu Pada Pembuatan Mille Crepes”. 

B. Rumusan  Masalah 

 Berdasarkan uraian latar belakang diatas , maka dapat diambil 

fokus masalah dalam penelitian sebagai berikut “Bagaimana respon 

konsumen terhadap kualitas tepung mocaf pada olahan mille crapes ditinjau 

dari indikator rasa, tekstur, warna, aroma dan penampilan”. 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan perumusan dan batasan masalah diatas , maka tujuan dari 

penrlitian ini adalah “Untuk mengetahui respon konsumen terhadap kualitas 

tepung mocaf pada olahan mille crapes ditinjau dari indikator rasa, tekstur, 

warna, aroma dan penampilan”. 

D.  Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan hasil yang berarti dan 

bermanfaat sejalan dengantujuan penelitian diatas. Manfaat penelitian ini 

adalah : 
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1. Bagi penulis  

Memberikan pemikiran dan ide – ide terbaru dalam pemanfaatan 

produk lokal,dan pembuatan produk baru dalam pastry, sehingga produk 

ini dapat dikembangkan dimasa yang akan mendatang sebagai produk 

yang digemari masyarakat umum. 

2. Bagi perusahaan atau pengusaha yang bergerak dibidang pastry 

 Melalui penelitian ini diharapkan perusahaan dan pengusaha dapat 

mengembangkan dan menghasilkan inovasi baru dari pembuatan mille 

crapes dari tepung singkong atau mocaf  sesuai dengan selera konsumen. 

3. Bagi masyarakat 

Dapat memberikan informasi kelayakan pengolahan usaha 

dibidang pastry yang menggunakan bahan baku tepung terigu dapat 

digantikan dengan tepung singkong atau mocaf. 
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