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RINGKASAN 

 

 

Creamy Crepes merupakan salah satu dessert dingin, yang terdiri atas dua bagian utama 

yakni isi yang terbuat dari whipping cream dan kulit yang terbuat dari bahan utama berupa 

tepung terigu, susu, telur, serta minyak sayur. Tepung terigu merupakan bahan pangan 

yang tinggi akan kandungan pati terutama amilosa. Dengan adanya kandungan pati yang 

tinggi dalam bahan pangan akan mempermudah bahan pangan tersebut untuk mengalami 

retrogradasi yang disebabkan adanya perlakuan suhu tinggi saat produksi dan juga suhu 

rendah pada saat penyimpanan. Proses retrogradasi ini dapat berlangsung karena adanya 

perubahan pada pati yang telah mengalami gelatinisasi pada saat proses pemasakan dan 

mengalami rekristalisasi pada saat proses penyimpanan suhu rendah. Proses rekristalisasi 

ini bersifat dapat balik (reversible) pada amilopektin dan sebagian rekristalisasi bersifat 

tidak dapat balik (ireversible) pada amilosa. Penambahan bahan penstabil seperti tepung 

beras ketan, tepung tapioka, karagenan dan CMC dengan konsentrasi tertentu diharapkan 

dapat mempertahankan kualitas tekstur, rasa, warna kulit creamy crepes selama 

penyimpanan pada suhu rendah. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui jenis 

dan konsentrasi penstabil yang paling efektif untuk mempertahankan kualitas kulit 

Creamy Crepes selama proses penyimpanan. Pemilihan jenis penstabil yang digunakan 

berdasarkan batasan-batasan yang diberikan pihak perusahaan yakni mudah didapatkan, 

harganya murah, aman dikonsumsi dan tidak merubah rasa dari kulit Creamy Crepes. 

Penstabil yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung ketan (konenstrasi 5%;10% 

dan 15%), tepung tapioka (konenstrasi 5%;10% dan 15%), karagenan (konesntrasi 0,6%; 

0,8%; dan 1%), dan CMC (konsentrasi 1,25%; 1,5% dan 1,75%). Analisis yang dilakukan 

meliputi analisis kimia yang meliputi uji aktivitas air dan uji kadar air serta analisis fisik 

yang merupakan uji tekstur. Selain analisis kimia dan analisis fisik dilakukan juga analisis 

sensori dengan menggunakan 6 orang panelis terlatih. Namun sebelum dilakukan uji 

organoleptik, dilakukan terlebih dahulu uji pendahuluan atas permintaan perusahaan 

dengan panelis berjumlah 3 orang dengan tujuan untuk mempersempit jumlah sampel 

untuk dilakukan uji organoleptik ke tahap selanjutnya. Hasil analisa kimia dan fisik 

diperoleh bahwa penambahan bahan penstabil memberikan pengaruh terhadap nilai AW, 

tensile strength dan Kadar Air.  Hasil analisa data secara sensori didapatkan bahwa antar 

sampel tidak memiliki perbedaan yang signifikan antar parameter. uji organoleptik kulit 

Creamy Crepes yang disimpan pada chiller ( suhu 3°C ) selama tiga hari memberikan 

hasil adanya penambahan karagenan 0,8% menghasilkan uji organoleptik paling disukai 

secara keseluruhan. Sedangkan untuk kulit penyimpanan 3 minggu pada freezer ( suhu -

21°C ) memberikan hasil adanya penambahan tepung tapioka 5% paling disukai secara 

keseluruhan. 
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SUMMARY 

 

Creamy Crepes is one cold dessert, which consists of two main parts, namely the filling 

made of whipping cream and the skin which is made from the main ingredients of wheat 

flour, milk, eggs, and vegetable oil. Wheat flour is a food ingredient that is high of starch, 

especially amylose. With the high starch content in foodstuffs, it will make it easier for 

these foodstuffs to undergo retrogradation due to high temperature treatment during 

production and also low temperatures during storage. This retrogradation process can 

take place because of changes in the starch that has undergone gelatinization during the 

cooking process and undergoes recrystallization during the low temperature storage 

process. This recrystallization process is reversible in amylopectin and part of the 

recrystallization is irreversible in amylose. The addition of stabilizers such as glutinous 

rice flour, tapioca flour, carrageenan and CMC with a certain concentration is expected 

to maintain the quality of texture, taste, skin color of  creamy crepes during storage at 

low temperature. The purpose of this study was to determine the type and concentration 

of stabilizer most effective for maintaining the quality of  Creamy Crepes skin during the 

storage process. The selection of the type of stabilizer used is based on the limitations 

given by the company, which are easy to find, cheap, safe for consumption and does not 

change the taste of  Creamy Crepes skin. Stabilizers used in this study were glutinous rice 

flour (5% concentration; 10% and 15%), tapioca flour (5% concentration; 10% and 15% 

concentration), carrageenan (concentration 0.6%; 0.8%; and 1). %), and CMC 

(concentration 1.25%; 1.5% and 1.75%).The analysis carried out includes chemical 

analysis which includes water activity and water content beside that, physical analysis 

was carried out which is texture analysis . Apart from chemical analysis, sensory analysis 

was also carried out using 6 trained panelists. However, before the sensory test is carried 

out, the pre-liminary test is carried out at the request of the company with 3 panelists in 

order to narrow down the number of samples for the sensory test to the next stage. The 

results of chemical analysis and physical analysis showed that addition of stabilizers give 

effect of Water Activity, tensile strength and water content. The results of sensory data 

analysis showed that the samples did not have significant differences between 

parameters.  Creamy Crepes skin sensory test stored at chiller ( 3° C ) for three days 

gave the result that the addition of carrageenan 0.8% resulted in the most preferred 

sensory test overall. As for  skin, storage for 3 weeks at freezer (-21 ° C ) gave the result 

that the addition of 5% tapioca flour was the most preferred overall. 
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