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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

           Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati produk 

pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan, peternakan, perairan dan air, baik 

yang diolah maupun tidak diolah yang diperuntukkan sebagai makanan atau 

minuman bagi konsumsi manusia (Undang-Undang No. 18 Tahun 2012). 

Makanan adalah kebutuhan pokok manusia yang dibutuhkan setiap saat dan 

memerlukan pengolahan yang baik dan benar agar dapat memberikan nutrisi 

bagi tubuh manusia (Saparinto & Hidayati, 2010). Dalam tata cara 

menghidangkan sebuah makanan, makanan pun juga memiliki sebuah susunan 

berdasarkan kerangka menu makanan yang akan dihidangkan yaitu di mulai 

dari hidangan pembuka, soup, hidangan utama dan hidangan penutup. 

      Menurut Krondl (2011, hal. 10), hidangan penutup adalah :  

“ A usually sweet course or dish usually served at the end of a meal, in 

other words, creamy dishes like pudding and ice cream, baked goods 

including cakes and pies, but also cookies and doughnuts”. 

Seiring dengan berjalannya waktu dan adanya perkembangan kuliner 

yang semakin meningkat, saat ini hidangan penutup telah menjadi menu yang 

sangat populer. Sehingga, banyak hidangan penutup yang tidak hanya disajikan 

saat selesai makan saja, tetapi tetap digolongkan ke dalam kategori hidangan 

penutup (Krondl, 2011, hal. 10). Maka dari itu, muncul berbagai pemintaan dari 

setiap golongan masyarakat berkaitan dengan makanan penutup sehingga pada 
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akhirnya semua orang dapat menikmati makanan penutup  dimanapun dan 

kapanpun. Sehingga, penulis memutuskan untuk memilih salah satu hidangan 

penutup yang bernama mille crepe sebagai bahan penelitian. 

Mille crepe merupakan kue klasik dari Prancis yang unik karena terdiri 

dari atas 20 lapisan adonan tipis yang kemudian di masing-masing lapisan 

memisahkan antara satu lapisan dengan lapisan lainnya. Kata “mille” sendiri 

berasal dari bahasa perancis yang memiliki arti ratusan sehingga tidak heran 

mille crepe memiliki bentuk yang unik berbeda dari kue-kue lainnya. 

(Matsumoto, 2013). Mille crepe dapat dibuat dengan berbagai jumlah lapisan 

adonan sesuai yang diinginkan oleh pembuat, namun untuk standarnya, 

biasanya mille crepe memiliki 20 lapis adonan tipis, sama dengan kue-kue 

lainnya, mille crepe dapat dikreasikan dengan berbagai macam varian rasa. 

Mulai dari vanilla, coklat, green tea, strawberry, dan lain-lain sebagainya 

(Matsumoto, 2013). Dalam adonan mille crepe digunakan tepung terigu yang 

berfungsi sebagai agen pendukung pembentukan struktur dan tekstur mille 

crepe, pengikat bahan-bahan lain dan mendistribusikanya secara merata, serta 

berperan dalam membentuk cita rasa. Tepung terigu yang biasa digunakan 

untuk membuat mille crepe adalah tepung terigu berprotein rendah (Astawan, 

2009). 

Tanpa masyarakat sadari, Indonesia merupakan salah satu negara 

pengimpor gandum terbesar di dunia dengan volume impor mencapai 10,53 juta 

ton pada tahun 2016 dan diprediksi akan meningkat mencapai 11,8 juta ton pada 

tahun 2019 (Badan Pusat Statistik, 2019). Jika keadaan ini terus dibiarkan, 

masyarakat akan menjadi semakin tergantung terhadap pemakaian tepung terigu 



 

 

3 

yang menyebabkan meningkatnya devisa negara yang dikeluarkan dan juga 

salah satu faktor lainya adalah masyarakat yang semakin tergantung pada tepung 

terigu yang memiliki kandungan gluten yang tinggi. Gluten adalah senyawa 

protein yang berasal dari gandum dan biji-bijian yang berperan dalam 

memberikan tekstur kekenyalan sebuah makanan (Aptindo, 2012).  

Pada penyakit celiac yang menunjukkan gejala, terapi dengan diet bebas 

gluten akan memperbaiki gejala secara signifikan, serta memperbaiki 

abnormalitas biokimia dan kualitas kehidupan (Oktadiana, Abdullah, Renaldi & 

Dyah, 2017, hal. 157). Sehingga, hal itu pun menjadi fokus dalam penelitian ini 

dan berpikir bagaimana jadinya jika mille crepe yang biasanya dinikmati tidak 

menggunakan  tepung terigu namun memakai perpaduan antara tepung singkong 

dan puree bayam. Tentunya akan menggantikan gizi dari tepung terigu tersebut 

yakni salah satunya yang terpenting adalah menghilangkan gluten yang terdapat 

pada mille crepe pada umumnya sehingga masyarakat penderita penyakit celiac 

dapat menikmati mille crepe yang disukai kapan saja.   

Sesuai dengan bahan dasar yang akan digunakan yaitu perpaduan antara 

tepung singkong dan puree bayam, adapun puree bayam sendiri merupakan 

salah satu jenis sayuran yang kaya akan nutrisi dengan kandungan vitamin, 

mineral, dan fitonutrien lainya namun tetap mengandung kalori yang rendah. 

Adapun fakta bahwa sayur bayam merupakan sayur yang memiliki banyak 

nutrisi penting bagi tubuh manusia. Faktanya justru dari tahun ke tahun 

permintaan masyarakat Indonesia atas sayur bayam menurun. Pada tahun 2009 

permintaan masyarakat atas sayur bayam mencapai 173.750 ton, namun sangat 

disayangkan  pada tahun 2014 permintaan masyarakat atas sayur bayam 



 

 

4 

menurun hingga mencapai angka 134.159 ton (Statistik Produksi Hortikultura, 

2014).  Maka dari itu, sangat disarankan agar masyarakat lebih  banyak 

mengonsumsi bayam. Selain sehat dan bernutrisi, bayam juga sangat mudah 

ditemukan dengan harga yang terjangkau di seluruh daerah yang ada di 

Indonesia.  

Upaya membuat kreasi mille crepe berbahan dasar puree bayam dapat 

memberikan andil besar dalam perkembangan bidang agricultural Indonesia 

dan meningkatkan penghasilan lokal negara Indonesia.  Selain puree bayam, 

tepung singkong juga merupakan bagian dari bahan baku pengganti tepung 

terigu dalam pembuatan mille crepe. Singkong merupakan bahan makanan yang 

mudah ditemukan dan kerap dikonsumsi di Indonesia. Adapun, singkong adalah 

salah satu produk pertanian terbesar kedua di Indonesia setelah padi. Namun, 

produksi singkong di Indonesia mengalami penurunan dari tahun 2014 sampai 

tahun 2018. Produksi singkong pada tahun 2014 di Indonesia mencapai 

23,436,384 ton. Adapun, produksi singkong pada tahun 2018 di Indonesia 

mengalami penurunan mencapai 19.341.233 ton (Badan Pusat Statistik, 2019). 

Adapun, melalui upaya penulis membuat kreasi mille crepe berbahan dasar 

tepung mokaf (tepung singkong) diharapkan dapat meningkatkan jumlah 

produksi singkong di Indonesia di tahun-tahun yang akan mendatang. Setiap 100 

gram singkong mengandung 1 gram protein, 36,8 gram karbohidrat dan 0,1 gram 

lemak (Mahmud, 2009).  

Singkong sendiri tidak mengandung gluten sehingga aman dikonsumsi 

bagi penderita penyakit celiac. Adapun, singkong dapat diolah menjadi dua jenis 

tepung yang berbeda, yaitu tepung tapioca dan tepung mocaf. Tepung mocaf 
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sendiri merupakan kepanjangan dari modified cassava flour yaitu merupakan 

singkong yang di modifikasi sebagai bahan substitusi tepung terigu dalam 

rangka mendukung diversifikasi pangan (Yulifianti, Ginting & Utomo, 2014). 

Sehingga dapat disimpulkan bahwa penggunaan tepung mocaf sebagai 

pengganti dari tepung terigu menjadi lebih berpotensial untuk keberhasilan 

dalam pembuatan mille crepe. 

B. Perumusan dan Batasan Masalah 

Dalam melakukan penelitian ini ada beberapa keterbatasan yaitu waktu yang 

dapat digunakan peneliti sangat sedikit dan juga tenaga yang dimiliki oleh tim 

penulis pun juga sedikit. Maka penelitian dibatasi dengan rumusan masalah 

sebagai berikut : 

1. Apakah perpaduan tepung mocaf dan puree bayam dapat menggantikan 

tepung terigu dalam pembuatan mille crepe ? 

2. Bagaimana pengaruh penggunaan tepung mocaf dan puree bayam terhadap 

rasa, tekstur, warna, dan aroma mille crepe? 

C. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan penelitian yang dicapai berdasarkan rumusan masalah adalah 

sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui tepung terigu dapat digantikan atau tidak menggunakan 

tepung mocaf dan puree bayam dalam pembuatan mille crepe. 

2. Untuk mengetahui rasa, tekstur, warna dan aroma pada mille crepe dengan 

menggunakan tepung mocaf dan puree bayam sebagai pengganti tepung 

terigu. 
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D. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut ;  

1. Bagi Masyarakat  

Manfaat yang diperoleh bagi masyarakat adalah masyarakat khususnya 

penderita penyakit celiac dapat mengkonsumsi mille crepe dengan lebih 

leluasa karena perpaduan tepung yang digunakan bebas dari kandungan 

gluten dan  bagi masyarakat yang tidak menderita penyakit celiac dapat 

secara perlahan mengurangi konsumsi tepung terigu yang berlebihan dan 

beralih untuk lebih mengkonsumsi atau menggunakan puree bayam dan 

tepung mocaf yang lebih sehat tinggi akan nutrisi baik bagi tubuh sebagai 

gantinya. 

2. Bagi Akademik 

Manfaat yang diperoleh bagi akademik dari penelitian ini adalah penelitian 

ini dapat dijadikan sebagai inovasi mille crepe yang baru dan juga sebagai 

referensi bagi peneliti lain yang ingin membuat sebuah inovasi dan ide 

sebuah peluang bisnis yang menguntungkan. 

C.  Sistematika Penulisan 

Sistematika penulisan dalam tugas akhir ini, disusun sebagai berikut :  

BAB I  PENDAHULUAN 

Bab ini berisi latar belakang masalah, permasalahan, pembatasan masalah, 

tujuan dan manfaat penelitian, serta sistematika penulisan. 
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BAB II TINJAUAN PUSTAKA 

Bab ini berisi paparan teoritis, penelitian terdahulu, dan rerangka 

konseptual. 

       BAB III METODE PENELITIAN 

Bab ini berisi gambaran umum objek penelitian, rancangan      

penelitian, metode penentuan sampel, instrumen pengumpulan data, 

pengukuran variabel, metode analisis data. 

       BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 

Bab ini berisi hasil yang terdiri dari proses pembuatan dan hasil uji   

organoleptik serta pembahasan. 

        BAB V SIMPULAN DAN SARAN 

          Bab ini berisi simpulan dan saran. 

 


