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Abstract. Developing products based on local food ingredients is a crucial effort to reduce reliance on
wheat flour as the primary ingredient in baked goods. Red rice flour and white sweet potato flour show
potential as alternative ingredients due to their nutritional content and functional properties in food
processing. This study aimed to analyze the effect of varying proportions of red rice flour and white sweet
potato flour on the sensory characteristics of savory mille-crepes and to determine the optimal formulation.
A quantitative experimental method was employed, utilizing three treatment formulations: P1 (70% red
rice flour : 30% white sweet potato flour), P2 (60% red rice flour : 40% white sweet potato flour), and P3
(50% red rice flour : 50% white sweet potato flour). Sensory evaluation involved 35 panelists using a five-
point hedonic scale to assess aroma, texture, taste, and overall preference. The data were analyzed using
a homogeneity test, One-Way ANOVA, and Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) at a 5% significance
level. The results indicated that the proportions of red rice flour and white sweet potato flour significantly
influenced all sensory characteristics of the savory mille-crepes (p<0.05). The optimal formulation was
achieved with treatment P2 (60% red rice flour and 40% white sweet potato flour), which yielded the
highest sensory scores for aroma, texture, taste, and overall preference. This formulation holds potential
for development as an innovative baked product based on local food ingredients.

Keywords: Brown rice flour,; Sensory characteristics; Savory mille crepes,; White sweet potato flour; Wheat
flour substitution

Abstrak. Pengembangan produk berbasis pangan lokal merupakan upaya penting untuk mengurangi
ketergantungan pada tepung terigu sebagai bahan utama dalam produk kue. Tepung beras merah dan tepung
ubi jalar putih berpotensi sebagai bahan alternatif karena kandungan nutrisi dan sifat fungsionalnya dalam
pengolahan makanan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh proporsi tepung beras merah
dan tepung ubi jalar putih yang berbeda terhadap karakteristik sensorik mille crepes gurih dan untuk
menentukan formulasi terbaik. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen kuantitatif dengan tiga
formulasi perlakuan, yaitu P1 (70% tepung beras merah: 30% tepung ubi jalar putih), P2 (60% tepung beras
merah: 40% tepung ubi jalar putih), dan P3 (50% tepung beras merah: 50% tepung ubi jalar putih). Evaluasi
sensorik dilakukan dengan melibatkan 35 panelis menggunakan skala hedonik lima tingkat untuk menilai
aroma, tekstur, rasa, dan preferensi keseluruhan. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan uji
homogenitas, One-Way ANOVA, dan Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada tingkat signifikansi 5%.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi tepung beras merah dan tepung ubi jalar putih secara
signifikan mempengaruhi semua karakteristik sensorik mille crepes gurih (p<0,05). Formulasi terbaik
diperoleh pada perlakuan P2 dengan proporsi 60% tepung beras merah dan 40% tepung ubi jalar putih,
yang menghasilkan skor sensorik tertinggi pada aroma, tekstur, rasa, dan preferensi keseluruhan. Formulasi
ini berpotensi untuk dikembangkan sebagai produk kue inovatif berbasis bahan makanan lokal.

Kata kunci: Tepung beras merah; Karakteristik sensorik; Mille crepes gurih; Tepung ubi jalar putih;
Substitusi tepung terigu

1. LATAR BELAKANG

Industri pangan dan kuliner terus mengalami perkembangan melalui inovasi produk

dengan memanfaatkan bahan baku alternatif. Salah satu tantangan dalam pengembangan
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produk pastry di Indonesia adalah tingginya penggunaan tepung terigu sebagai bahan
utama, sementara pemanfaatan bahan pangan lokal masih belum optimal. Kondisi
tersebut mendorong perlunya pengembangan produk pangan berbasis bahan lokal yang

memiliki nilai gizi serta karakteristik fungsional yang baik.

Tepung beras merah merupakan salah satu bahan pangan lokal yang berpotensi
digunakan sebagai alternatif tepung terigu dalam produk pangan. Tepung beras merah
mengandung komponen pati berupa amilosa dan amilopektin yang berperan dalam
pembentukan struktur dan elastisitas produk pangan (Aulia et al., 2021). Selain itu, beras
merah memiliki kandungan antosianin yang berfungsi sebagai senyawa antioksidan serta
kandungan serat yang mendukung nilai fungsional produk pangan (Diana & Anggreini,
2023). Namun, penggunaan tepung beras merah dalam jumlah tinggi memiliki
keterbatasan karena tidak mengandung gluten sehingga dapat menyebabkan penurunan

elastisitas dan kekuatan struktur produk.

Salah satu bahan lokal yang dapat dikombinasikan dengan tepung beras merah
adalah tepung ubi jalar putih. Tepung ubi jalar putih memiliki kandungan pati yang tinggi
dengan karakteristik amilosa dan amilopektin yang berpengaruh terhadap proses
gelatinisasi, daya serap air, dan pembentukan tekstur produk pangan. Hal tersebut
menjadikan tepung ubi jalar putih memiliki potensi sebagai bahan substitusi tepung terigu
dalam produk pangan bebas gluten (Halim et al., 2024). Jia et al. (2023) juga menjelaskan
bahwa penggunaan tepung ubi jalar dapat mempertahankan kualitas adonan melalui

perubahan sifat pati dan struktur adonan pada tingkat substitusi tertentu.

Mille crepes merupakan salah satu produk pastry yang memiliki karakteristik
berupa lapisan crepes tipis yang disusun bertingkat dengan tambahan isian pada setiap
lapisannya. Produk ini umumnya menggunakan tepung terigu karena kandungan gluten
berperan dalam pembentukan struktur dan elastisitas adonan (Mulyatiningsih et al.,
2021). Penggunaan bahan pangan lokal pada produk mille crepes dapat memengaruhi
karakteristik sensori seperti warna, aroma, tekstur, rasa, dan tingkat kesukaan konsumen

(Apipaturohmah et al., 2024).

Beberapa penelitian sebelumnya telah mengkaji pemanfaatan tepung lokal sebagai

substitusi tepung terigu pada produk pastry. Chysirichote dan Suanpang (2021)

1458 JIPM - VOLUME 4, NO. 4 Agustus 2026



PROPORSI TEPUNG BERAS MERAH DAN TEPUNG UBI JALAR PUTIH TERHADAP
KARAKTERISTIK SENSORI SAVORY MILLE CREPES

menunjukkan bahwa penggunaan tepung beras merah pada produk cake mampu
meningkatkan kandungan serat dan antosianin dengan tingkat penerimaan sensoris yang
baik. Namun, penelitian mengenai kombinasi tepung beras merah dan tepung ubi jalar

putih pada produk savory mille crepes masih terbatas.

Berdasarkan  permasalahan tersebut, penelitian ini dilakukan untuk
mengembangkan inovasi savory mille crepes berbasis bahan pangan lokal melalui variasi
proporsi tepung beras merah dan tepung ubi jalar putih. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis pengaruh proporsi kedua tepung tersebut terhadap karakteristik sensori
savory mille crepes yang meliputi aroma, tekstur, rasa, dan tingkat kesukaan keseluruhan

serta menentukan formulasi terbaik.

2. KAJIAN TEORITIS
A. Mille Crepes

Mille Mille crepes merupakan salah satu produk pastry yang berasal dari Perancis
dengan karakteristik berupa susunan lapisan crepes tipis yang disusun secara bertingkat
dan diberikan isian berupa krim pada setiap lapisannya. Produk ini memiliki tekstur yang
lembut, tipis, dan elastis sehingga membutuhkan formulasi bahan yang tepat agar
menghasilkan mutu produk yang baik (Mulyatiningsih et al., 2021). Pada umumnya,
pembuatan mille crepes menggunakan tepung terigu sebagai bahan utama karena
kandungan gluten pada tepung terigu berperan dalam membentuk struktur dan elastisitas
adonan. Gluten terbentuk dari interaksi protein gliadin dan glutenin ketika bercampur
dengan air sehingga menghasilkan jaringan yang mampu memberikan daya tahan dan

fleksibilitas pada produk pangan berbasis tepung (Kusnandar et al., 2022).

Penggunaan bahan pangan lokal sebagai alternatif tepung terigu dalam produk mille
crepes menjadi salah satu bentuk inovasi pengembangan produk pangan. Namun,
perubahan jenis tepung yang digunakan dapat memengaruhi karakteristik sensori produk,
seperti aroma, tekstur, rasa, dan tingkat kesukaan konsumen. Oleh karena itu, diperlukan
kombinasi bahan yang tepat agar produk tetap memiliki kualitas sensori yang baik

(Apipaturohmah et al., 2024).
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B. Tepung Beras Merah

Tepung beras merah merupakan produk olahan dari beras merah (Oryza nivara)
yang diperoleh melalui proses penggilingan sehingga memiliki ukuran partikel lebih kecil
dan mudah diaplikasikan dalam berbagai produk pangan. Beras merah memiliki
komponen bioaktif berupa antosianin yang berfungsi sebagai antioksidan serta
kandungan serat pangan yang memberikan nilai fungsional terhadap produk yang
dihasilkan (Diana & Anggreini, 2023). Selain komponen bioaktif, tepung beras merah
memiliki kandungan pati berupa amilosa dan amilopektin yang berperan dalam
pembentukan struktur produk pangan. Kandungan tersebut memungkinkan tepung beras
merah digunakan sebagai bahan alternatif dalam pembuatan produk berbasis tepung

(Aulia et al., 2021).

Meskipun memiliki potensi sebagai bahan pangan alternatif, tepung beras merah
memiliki keterbatasan karena tidak mengandung gluten. Gluten memiliki peran penting
dalam membentuk struktur elastis pada adonan, sehingga penggunaan tepung beras merah
dengan proporsi tinggi dapat menyebabkan produk memiliki tekstur lebih rapuh dan
kurang elastis. Oleh karena itu, diperlukan kombinasi dengan bahan lain yang mampu

memperbaiki karakteristik fisik produk.
C. Tepung Ubi Jalar Putih

Tepung ubi jalar putih merupakan hasil pengolahan umbi ubi jalar (lpomoea batatas
L.) melalui proses pembersihan, pengeringan, penggilingan, dan pengayakan. Tepung ini
memiliki potensi sebagai bahan pangan alternatif karena kandungan karbohidrat dan pati
yang cukup tinggi serta memiliki karakteristik fungsional yang dapat diaplikasikan pada
berbagai produk pangan (Kismawati et al., 2024). Komponen utama dalam tepung ubi
jalar putih berupa amilosa dan amilopektin berpengaruh terhadap sifat fisik produk,
terutama kemampuan menyerap air, proses gelatinisasi, dan pembentukan tekstur setelah
pemanasan. Kandungan pati tersebut menjadikan tepung ubi jalar putih berpotensi
digunakan untuk meningkatkan kelembutan dan kestabilan struktur produk pangan

(Yuliansar et al., 2020).

Penggunaan tepung ubi jalar sebagai bahan substitusi tepung terigu telah banyak

dikembangkan pada produk pangan bebas gluten. Halim et al. (2024) menyatakan bahwa

1460 JIPM - VOLUME 4, NO. 4 Agustus 2026



PROPORSI TEPUNG BERAS MERAH DAN TEPUNG UBI JALAR PUTIH TERHADAP
KARAKTERISTIK SENSORI SAVORY MILLE CREPES

tepung ubi jalar dapat menghasilkan kualitas fisik dan karakteristik sensori yang baik
apabila digunakan dengan formulasi yang sesuai. Jia et al. (2023) juga menjelaskan
bahwa penggunaan tepung ubi jalar dapat memengaruhi sifat adonan melalui perubahan

struktur pati sehingga berpengaruh terhadap kualitas produk akhir.
D. Karakteristik Sensori Produk Pangan

Karakteristik sensori merupakan salah satu indikator penting dalam menentukan
kualitas dan penerimaan suatu produk pangan. Pengujian sensori dilakukan dengan
melibatkan indera manusia untuk menilai atribut tertentu yang berkaitan dengan
penerimaan konsumen terhadap produk (Meilgaard et al., 2016). Aroma merupakan
atribut sensori yang berkaitan dengan senyawa volatil dari bahan pangan yang

memberikan rangsangan terhadap indera penciuman.

Tekstur menggambarkan sifat fisik produk yang dirasakan melalui sentuhan
maupun proses pengunyahan. Rasa menjadi atribut utama yang menentukan penerimaan
konsumen karena berkaitan langsung dengan pengalaman konsumsi suatu produk. Pada
penelitian ini, karakteristik sensori yang diamati meliputi aroma, tekstur, rasa, dan tingkat
kesukaan keseluruhan. Pengujian tersebut digunakan untuk mengetahui pengaruh variasi
proporsi tepung beras merah dan tepung ubi jalar putih terhadap penerimaan panelis pada

produk savory mille crepes.

3. METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan pendekatan kuantitatif.
Metode eksperimen digunakan untuk mengetahui pengaruh variasi proporsi tepung beras
merah dan tepung ubi jalar putih terhadap karakteristik sensori savory mille crepes.
Penelitian dilakukan melalui pembuatan produk dengan beberapa formulasi perlakuan,
kemudian dilanjutkan dengan pengujian sensori untuk menentukan kualitas produk
berdasarkan tingkat penerimaan panelis. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah
proporsi tepung beras merah dan tepung ubi jalar putih, sedangkan variabel terikat berupa
karakteristik sensori savory mille crepes yang meliputi aroma, tekstur, rasa, dan tingkat

kesukaan keseluruhan.
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Penelitian menggunakan tiga perlakuan formulasi dengan perbandingan tepung
beras merah dan tepung ubi jalar putih yang berbeda. Perbedaan proporsi kedua tepung
tersebut digunakan untuk mengetahui formulasi yang menghasilkan karakteristik sensori
terbaik. Rancangan perlakuan yang digunakan dengan proporsi tepung beras merah dan
tepung ubi jalar putih ialah 70 : 30, 60 : 40, 50 : 50. Penentuan formulasi proporsi tepung
beras merah dan tepung ubi jalar putih dalam penelitian ini mengacu pada pendekatan
formulasi bertingkat yang umum digunakan dalam pengembangan produk pangan
berbasis bahan lokal. Variasi proporsi dilakukan untuk mengetahui pengaruh perubahan
komposisi bahan terhadap karakteristik sensori produk, seperti aroma, tekstur, rasa, dan
tingkat kesukaan panelis. Metode formulasi bertingkat tersebut telah banyak diterapkan
pada penelitian substitusi bahan pangan lokal untuk memperoleh formulasi terbaik
berdasarkan karakteristik produk yang dihasilkan (Busono et al., 2014). Rancangan

percobaan dalam penelitian disajikan dalam tabel berikut:

Table 1. Desain Penelitian

Perlakuan | Beras Merah Ubi Jalar
Putih
P1 70% 30%
P2 60% 40%
P3 50% 50%

Sumber : Data Penelitian (2026)

Seluruh perlakuan menggunakan bahan pendukung dengan jumlah yang sama,
sehingga perbedaan karakteristik produk yang dihasilkan dipengaruhi oleh variasi
proporsi tepung beras merah dan tepung ubi jalar putih. Tahapan penelitian meliputi
persiapan bahan, pembuatan produk, pengujian sensori, pengolahan data, dan analisis
hasil penelitian. Data penelitian diperoleh melalui pengujian sensori menggunakan
metode uji kesukaan (hedonic test). Pengujian dilakukan dengan memberikan sampel
savory mille crepes hasil setiap perlakuan kepada panelis untuk dilakukan penilaian
terhadap atribut sensori yang telah ditentukan. Setiap atribut memiliki indikator penilaian

yang disusun dengan pemberian skor. Berikut atribut karakteristik sensori yang dinilai :
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Tabel 2. Atribut karakteristik sensori

No. | Atribut Karakteristik Indikator yang dinilai
Sensori

1. Aroma Kesesuaian aroma harum dan gurih
pada produk

2. Tekstur Kesesuaian tingkat kelembutan,
clastisitas dan sensasi masir

3. Rasa Kesesuaian rasa gurih terhadap isian
dan kulit

4. | Kesukaan keseluruhan | Kesukaan keseluruhan panelis
terhadap produk utuh

Sumber : Data Penelitian (2026)

Instrumen penelitian yang digunakan berupa lembar uji sensori dengan skala
hedonik lima tingkat. Pengujian dilakukan oleh 35 panelis yang memberikan penilaian
terhadap setiap perlakuan produk savory mille crepes berdasarkan atribut sensori yang
telah ditentukan. Data hasil pengujian sensori dianalisis menggunakan analisis statistik
untuk mengetahui pengaruh variasi perlakuan terhadap karakteristik produk. Tahap
analisis diawali dengan uji homogenitas untuk mengetahui keseragaman data.
Selanjutnya dilakukan uji One-Way Analysis of Variance (ANOVA) pada taraf
signifikansi 5% untuk mengetahui adanya perbedaan pengaruh antarperlakuan. Apabila
hasil analisis menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan, maka dilakukan uji lanjut
Duncan Multiple Range Test (DMRT) untuk mengetahui perbedaan antarformulasi

secara spesifik.
4. HASIL DAN PEMBAHASAN

Pelaksanaan penelitian ini di Laboratorium Pastry Bakery Program Studi D4 Tata
Boga Fakultas Vokasi Universitas Negeri Surabaya (UNESA) yang berlokasi di Jalan
Prof. Moch Yamin, Ketintang, Kec. Gayungan, Surabaya, Jawa Timur, 60231. Waktu
penelitian dimulai dari bulan September 2025 sampai dengan Mei 2026. Pembuatan
produk savory mille crepes dimulai dengan penemuan 3 resep acuan. Hasil resep acuan

terdapat pada tabel berikut :

Tabel 3. Resep acuan

Nama Bahan Jumlah
resep 1 resep 2 resep 3
Tepung Terigu 170 gr 110 gr 125 gr
Margarin 70 gr 35 gr 50 gr
Telur 300 gr 200 gr 150 gr
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Nama Bahan Jumlah
resep 1 resep 2 resep 3
Susu UHT 400 ml 400 ml 350 ml
Gula Pasir 85 gr 45 gr 50 gr
Garam 5gr - 3gr
Susu Bubuk - - 20 gr

Sumber acuan :

Resep 1 : Joy of Cooking (2005)
Resep 2 : Livia (2020)

Resep 3 : Interflour Indonesia (2021)

Pemilihan resep acuan terpilih menggunakan uji kesukaan dengan panelis sebanyak
5 orang. Resep acuan terpilih terdapat pada resep 1 yang kemudian dirancang dengan
formulasi proporsi menggunakan tepung beras merah dan tepung ubi jalar putih. Berikut

adalah tabel resep 1 yang sudah di formulasi untuk pembuatan savory mille crepes :

Tabel 4. Rancangan proporsi

Jumlah
Nama Bahan Pl P2 P3
70% :30% | 60% :40% | 50% : 50%
Tepung Beras 35gr 30 gr 25 gr
Merah
Tepung Ubi Jalar 15 gr 20 gr 25 gr
Putih
Margarin 20,6 gr 20,6 gr 20,6 gr
Telur 82,5 gr 82,5 gr 82,5 gr
Susu UHT 117,6 gr 117,6 gr 117,6 gr
Gula Pasir 25 gr 25 gr 25 gr
Garam 1,5 gr 1,5 gr 1,5 gr

Sumber : Data Penelitian (2026)

Untuk memastikan proses pembuatan kulit mille crepes berjalan secara sistematis,
efisien, dan menghasilkan produk dengan kualitas yang konsisten, diperlukan suatu

diagram alir (flowchart) proses produksi. Berikut ialah alur proses pembuatan adonan :

1464 JIPM - VOLUME 4, NO. 4 Agustus 2026



PROPORSI TEPUNG BERAS MERAH DAN TEPUNG UBI JALAR PUTIH TERHADAP
KARAKTERISTIK SENSORI SAVORY MILLE CREPES

Tepung terigu

Tepung Beras Merah

Susu UHT 20 m!

Tepung Ubi Jalar
Puth

Susu UHT 20 mi

wadah, lalu aduk rata

Di lelehkan lalu
| dimasukkan ke datam|
[adonan, aduk sampai
tercampur rata

Adonan mille crepes

| Saring adonan |q—| Adonan mille crepes

Simpan dalam chiller
selama 1 malam Adonan siap di <:-ax

|dalam wadah tertutup dangan toflo

Sumber : Data Penelitian (2026)

Gambar 1. Diagram alir pembuatan adonan

Dari resep pengembangan diatas telah terbentuk menjadi 3 perlakuan dengan
mengganti tepung terigu dengan proporsi tepung beras merah dan tepung ubi jalar putih.

Berikut tabel hasil eksperimen :

Tabel 5. Hasil Eksperimen

No. Per Formulasi Hasil Gambar
lakuan tepung
1. P1 Tepung Kulit crepes pada perlakuan
beras P1 menghasilkan warna
merah cokelat paling gelap
70%, dibandingkan perlakuan

tepung ubi | lainnya. Tekstur crepes
jalar putih | terlihat lebih padat. Hal ini
30% diduga karena penggunaan
tepung beras merah yang
lebih tinggi menyebabkan
kandungan serat lebih
banyak sehingga adonan
menjadi lebih kental dan
menghasilkan tekstur yang
agak kasar.
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Per Formulasi

No. Hasil Gambar
lakuan tepung
2. P2 Tepung Pada perlakuan P2
beras diperoleh kulit crepes
merah dengan warna cokelat
60%. sedang dibandingkan P1.
Tepung ubi | Tekstur crepes tampak lebih
jalar putih | lentur dan tidak terlalu
40% tebal. Penambahan tepung
ubi jalar putih dalam

jumlah lebih banyak
membantu menghasilkan
struktur yang lebih lembut
karena kandungan pati pada
ubi jalar putih mampu
memperbaiki kelembutan
produk. Crepes pada
perlakuan ini terlihat
memiliki keseimbangan
antara kenyalan dan
kelembutan sehingga

bentuknya lebih baik dan
tidak mudah sobek.

3. P3 Tepung Perlakuan P3 menghasilkan
beras kulit crepes dengan warna
merah paling terang. Proporsi
50%, tepung ubi jalar putih yang

tepung ubi | lebih tinggi memberikan
jalar putih | efek lembut dan

50% meningkatkan kemampuan
adonan untuk membentuk
lapisan crepes yang tipis.
Namun pada beberapa
bagian terlihat crepes
sedikit lebih rapuh karena
kandungan tepung beras
merah yang semakin rendah
menyebabkan daya adonan
ikat berkurang.

Sumber : Data Penelitian (2026)

Hasil pengamatan visual menunjukkan bahwa formulasi P2 (60% tepung beras
merah dan 40% tepung ubi jalar putih) membentuk karakteristik kulit crepes terbaik.
Kombinasi pada perlakuan ini mampu mempertahankan keseimbangan warna, tekstur,
dan elastisitas secara lebih optimal dibandingkan dengan perlakuan lain. Sebaliknya,

perlakuan P1 cenderung menghasilkan tekstur yang padat serta kasar, sementara
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perlakuan P3 menghasilkan crepes yang lembut tetapi memiliki kelemahan pada tingkat

kerapuhannya.

Pengujian karakteristik sensori dilakukan untuk mengetahui pengaruh variasi
proporsi tepung beras merah dan tepung ubi jalar putih terhadap kualitas penerimaan
produk savory mille crepes. Parameter yang diamati meliputi aroma, tekstur, rasa, dan
tingkat kesukaan keseluruhan. Hasil analisis menunjukkan bahwa perbedaan proporsi
tepung beras merah dan tepung ubi jalar putih memberikan pengaruh signifikan terhadap
seluruh atribut sensori yang diuji (p<0,05). Perbedaan karakteristik setiap perlakuan
dipengaruhi oleh komposisi kimia dan sifat fungsional dari masing-masing tepung.
Tepung beras merah memiliki kandungan pati dan senyawa bioaktif yang dapat
memengaruhi karakteristik produk, sedangkan tepung ubi jalar putih memiliki
kemampuan dalam meningkatkan kelembutan melalui sifat gelatinisasi pati. Kombinasi
kedua tepung tersebut menghasilkan perubahan terhadap karakteristik sensori savory

mille crepes yang dinilai oleh panelis..
A. Karakteristik Aroma Savory Mille Crepes

Aroma merupakan salah satu atribut sensori yang berperan dalam menentukan
penerimaan awal konsumen terhadap suatu produk pangan. Berdasarkan hasil penelitian,
variasi proporsi tepung beras merah dan tepung ubi jalar putih memberikan pengaruh
signifikan terhadap aroma savory mille crepes. Perubahan aroma pada produk
dipengaruhi oleh karakteristik masing-masing bahan penyusun. Tepung beras merah
memiliki aroma khas akibat adanya komponen volatil serta senyawa alami yang berasal
dari lapisan aleuron beras merah. Penggunaan tepung beras merah dengan proporsi lebih

tinggi dapat memberikan aroma khas yang lebih kuat pada produk.

Sementara itu, tepung ubi jalar putih memiliki aroma yang lebih netral sehingga
dapat membantu menyeimbangkan karakter aroma dari tepung beras merah. Kombinasi
kedua tepung dengan proporsi yang tepat menghasilkan aroma yang lebih dapat diterima
oleh panelis. Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Chysirichote dan Suanpang
(2021) yang menunjukkan bahwa penggunaan tepung beras merah pada produk pangan
dapat memberikan karakter aroma khas tanpa menurunkan penerimaan sensori apabila

digunakan pada formulasi yang sesuai.
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B. Karakteristik Tekstur Savory Mille Crepes

Tekstur merupakan salah satu faktor penting dalam produk mille crepes karena
produk ini memiliki karakteristik utama berupa lapisan crepes tipis, lembut, dan elastis.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi proporsi tepung beras merah dan tepung ubi
jalar putih memberikan pengaruh signifikan terhadap tekstur savory mille crepes. Tepung
beras merah memiliki kemampuan membentuk struktur melalui kandungan pati berupa
amilosa dan amilopektin, tetapi tidak memiliki gluten yang berperan dalam memberikan
elastisitas pada adonan. Penggunaan tepung beras merah dengan proporsi tinggi dapat

menyebabkan tekstur produk menjadi lebih padat dan kurang lentur.

Penambahan tepung ubi jalar putih membantu memperbaiki tekstur produk karena
kandungan pati yang tinggi dapat meningkatkan kemampuan mengikat air selama proses
pemanasan. Proses gelatinisasi pati menghasilkan struktur yang lebih lembut dan
membantu mempertahankan kelembapan produk. Hal tersebut sesuai dengan penelitian
Jia et al. (2023) yang menjelaskan bahwa tepung ubi jalar dapat memengaruhi sifat fisik
produk melalui perubahan struktur pati dan kemampuan mempertahankan kualitas
adonan. Dengan demikian, kombinasi tepung beras merah dan tepung ubi jalar putih pada

proporsi yang tepat mampu menghasilkan tekstur savory mille crepes yang lebih baik.
C. Karakteristik Rasa Savory Mille Crepes

Rasa menjadi salah satu parameter utama dalam menentukan tingkat penerimaan
konsumen terhadap produk pangan. Berdasarkan hasil penelitian, perbedaan proporsi
tepung beras merah dan tepung ubi jalar putih berpengaruh signifikan terhadap
karakteristik rasa savory mille crepes. Tepung beras merah memberikan cita rasa khas
yang lebih kuat dibandingkan tepung terigu, sedangkan tepung ubi jalar putih memiliki
rasa yang relatif netral. Perbandingan kedua tepung tersebut memengaruhi keseimbangan

cita rasa produk akhir.

Proporsi tepung beras merah yang terlalu tinggi dapat menghasilkan rasa khas beras
merah yang lebih dominan sehingga berpotensi mengurangi penerimaan panelis.
Sebaliknya, penggunaan tepung ubi jalar putih dalam jumlah tertentu dapat membantu
menyeimbangkan cita rasa sehingga menghasilkan produk dengan rasa yang lebih sesuai.

Hasil tersebut menunjukkan bahwa formulasi P2 dengan proporsi 60% tepung beras
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merah dan 40% tepung ubi jalar putith mampu menghasilkan keseimbangan rasa terbaik

dibandingkan perlakuan lainnya.
D. Tingkat Kesukaan Keseluruhan Savory Mille Crepes

Tingkat kesukaan keseluruhan menggambarkan penerimaan panelis terhadap
produk berdasarkan seluruh atribut sensori yang diamati. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa terdapat perbedaan signifikan antarperlakuan terhadap tingkat kesukaan
keseluruhan. Perlakuan P2 dengan proporsi 60% tepung beras merah dan 40% tepung ubi
jalar putih memperoleh hasil terbaik dibandingkan perlakuan lainnya. Formulasi tersebut
menghasilkan kombinasi karakteristik aroma, tekstur, dan rasa yang lebih seimbang
sehingga lebih disukai oleh panelis. Hasil ini menunjukkan bahwa penggunaan bahan
pangan lokal tidak hanya dapat menjadi alternatif pengganti tepung terigu, tetapi juga
mampu menghasilkan produk pastry dengan tingkat penerimaan yang baik apabila
formulasi bahan dilakukan secara tepat. Temuan ini mendukung penelitian Halim et al.
(2024) yang menyatakan bahwa tepung ubi jalar memiliki potensi untuk diaplikasikan
dalam produk pangan sebagai bahan alternatif dengan karakteristik sensori yang dapat

diterima konsumen.
E. Penentuan Formulasi Terbaik

Berdasarkan hasil pengujian karakteristik sensori, formulasi terbaik savory mille
crepes diperoleh pada perlakuan P2 dengan proporsi 60% tepung beras merah dan 40%
tepung ubi jalar putih. Perlakuan tersebut menghasilkan nilai tertinggi pada atribut aroma,
tekstur, rasa, dan tingkat kesukaan keseluruhan. Formulasi P2 menunjukkan bahwa
kombinasi kedua tepung mampu menghasilkan keseimbangan antara struktur produk dari
tepung beras merah dan kelembutan tekstur dari tepung ubi jalar putih. Oleh karena itu,
formulasi tersebut memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai inovasi produk pastry

berbasis bahan pangan lokal.

5. KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian mengenai pengaruh proporsi tepung beras merah dan

tepung ubi jalar putih terhadap karakteristik sensori savory mille crepes, dapat
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disimpulkan bahwa variasi proporsi kedua jenis tepung tersebut memberikan pengaruh
signifikan terhadap karakteristik sensori produk yang meliputi aroma, tekstur, rasa, dan
tingkat kesukaan keseluruhan. Perbedaan komposisi tepung menghasilkan karakteristik
produk yang berbeda karena masing-masing bahan memiliki sifat fungsional yang

memengaruhi struktur dan penerimaan sensori produk.

Formulasi terbaik diperoleh pada perlakuan P2 dengan proporsi 60% tepung beras
merah dan 40% tepung ubi jalar putih. Formulasi tersebut menghasilkan karakteristik
sensori yang paling baik berdasarkan penilaian panelis, ditinjau dari aspek aroma, tekstur,
rasa, dan tingkat kesukaan keseluruhan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi
tepung beras merah dan tepung ubi jalar putih memiliki potensi untuk dikembangkan
sebagai alternatif bahan pangan lokal dalam pembuatan produk pastry, khususnya savory
mille crepes. Penelitian selanjutnya dapat dilakukan dengan mengembangkan variasi
formulasi bahan lokal lainnya serta melakukan pengujian tambahan terkait karakteristik
fisik, kandungan gizi, dan umur simpan produk untuk memperoleh informasi yang lebih
komprehensif mengenai potensi pengembangan savory mille crepes berbasis bahan

pangan lokal.
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