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A. [bookmark: _Toc222105246][bookmark: _Toc222782251]Latar Belakang Masalah
Industri bakery dan pastry di Indonesia terus tumbuh seiring perubahan gaya hidup, peningkatan daya beli, dan pengaruh globalisasi kuliner. Produk bakery dan pastry kini menjadi bagian dari gaya hidup modern yang menekankan kualitas, estetika, dan nilai certa produk (Kotler & Keller, 2016). Sejalan dengan hal tersebut, Indonesia Bakery Producer Association (APEBI) mencatat pertumbuhan industri bakery dan pastry nasional berada di atas 10% per tahun dengan nilai pasar sekitar USD 49,19 miliar pada 2023, menjadikan Indonesia sebagai pasar bakery terbesar di Asia Tenggara. Namun, pertumbuhan ini masih diiringi dengan ketergantungan bahan baku impor yang mencapai sekitar 70%, sehingga mendorong perlunya inovasi berbasis bahan pangan lokal (Business Indonesia, 2023). 
Kebutuhan akan inovasi berbasis pangan lokal tersebut membuka peluang pemanfaatan komoditas pangan daerah yang memiliki keunggulan khas. Salah satu komoditas potensial adalah ubi jalar Cilembu dari Kabupaten Sumedang. Ubi Cilembu memiliki rasa manis alami akibat pembentukan maltosa pada saat proses pemanggangan, sehingga bernilai jual tinggi dan berciri khas (Solihin, 2017). Meskipun produksi ubi jalar nasional mencapai sekitar 1,38 juta ton pada tahun 2024, pemanfaatannya masih didominasi oleh olahan pangan tradisional, sehingga peluang diversifikasi produk modern masih luas (Bappenas, 2024). 
Selain memiliki potensi diri sisi produksi, ubi Cilembu juga menunjukkan daya saing yang lebih luas. Komoditas ini telah menembus pasar ekspor seperti Singapura, Malaysia, dan Jepang dengan produktivitas sekitar 12-20 ton per hektar per musim (Kontan, 2023). Capaian tersebut menegaskan bahwa ubi Cilembu  layak dikembangkan lebih lanjut melalui pengolahan inovatif agar nilai tambahnya semakin meningkat dan relevan dengan kebutuhan pasar modern. 
Dalam konteks peningkatan nilai tambah tersebut, inovasi pangan lokal menjadi strategi penting. Winarmo (2014) menyatakan bahwa inovasi pengolahan pangan mampu meningkatkan daya tarik produk melalui variasi bentuk, rasa, dan penyajian. Salah satu pendekatan relevan adalah mengombinasikan bahan lokal dengan produk bakery modern seperti croissant, yang memiliki citra premium, tekstur berlapis khas, dan diterima luas oleh konsumen (Gisslen, 2013). 
Meskipun potensi ubi Cilembu besar, pemanfaatan dalam produk bakery modern masih terbatas. Produk croissant selama ini dikenal dengan sebagai pastry Eropa belum banyak dieksplorasi menggunakan bahan pangan lokal sebagai elemen utama rasa. Integrasi ubi Cilembu sebagai filling dalam croissant merupakan bentuk inovasi yang relevan dengan tren kearifan lokal dalam produk bakery modern sekaligus menawarkan nilai tambah bagi bahan baku. 
Oleh karena itu, penelitian ini difokuskan pada pengembangan produk croissant dengan filling ubi Cilembu serta kajian karakteristik produknya gar dapat memberikan kontribusi terhadap inovasi kuliner berbasis bahan pangan lokal yang dikemas dalam judul Inovasi Produk Pangan Lokal: Croissant Ball dengan Filling Ubi Cilembu Sebagai Pilihan Hampers Khas Kota Sumedang.

B. [bookmark: _Toc222105247][bookmark: _Toc222782252]Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang sudah diuraikan, maka dapat penelitian ini dapat difokuskan dalam rumusan masalah berikut ini: 
1. Bagaimana menetapkan standar resep untuk produk croissant ball dengan filling ubi Cilembu agar menghasilkan kualitas yang konsisten dari segi warna, tekstur, aroma dan rasa?
2. Bagaimana desain dan konsep kemasan yang tepat untuk produk croissant ball dengan filling ubi Cilembu agar menarik, higienis, dan sesuai sebagai hampers khas Kota Sumedang?
3. Bagaimana hasil analisis kelayakan usaha dari pembuatan produk croissant dengan filling ubi Cilembu?

C. [bookmark: _Toc222105248][bookmark: _Toc222782253]Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah tersebut, tujuan penelitian disusun sebagai arah dan batasan pelaksanaan penelitian agar hasil yang diperoleh sesuai dengan fokus yang telah ditetapkan. Berikut tujuan penelitian: 
1. Untuk mendapatkan standar resep yang ditetapkan untuk croissant dengan filling ubi Cilembu yang memiliki cita rasa khas, tekstur yang baik, serta kualitas produk yang konsisten. 
2. Untuk merancang desain dan konsep kemasan produk croissant dengan filling ubi Cilembu yang menarik, higienis, serta sesuai dengan konsep hampers Khas Kota Sumedang.
3. Untuk menganalisis aspek kelayakan usaha pembuatan croissant dengan filling ubi Cilembu, meliputi perhitungan biaya bahan baku, tenaga kerja, penyusutan alat, penetapan harga jual, serta potensi keuntungan usaha. 

D. [bookmark: _Toc222105249][bookmark: _Toc222782254]Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian dibuat untuk menjelaskan kontribusi yang diharapkan dari hasil penelitian, baik secara teoritis maupun praktis bagi pihak-pihak yang berkepentingan, maka ini beberapa manfaat dari penelitian yang dilaksanakan: 
1. Dapat mengasah dan mengembangkan keterampilan serta kreativitas dalam menciptakan produk pastry yang inovatif dengan menggabungkan unsur tradisional, klasik hingga modern. 
2. Dapat menjadi acuan bagi mahasiswa maupun pelaku usaha dalam mengembangkan produk croissant dan ubi Cilembu menjadi olahan inovatif dan memiliki nilai jual. 
3. Dapat mendorong pemanfaatan dan penjualan ubi Cilembu sebagai unggulan suatu daerah serta mendukung pengembangan ekonomi dan kreativitas identitas kuliner khas Sumedang.

E. [bookmark: _Toc222105250][bookmark: _Toc222782255]Jadwal Kegiatan 
Kegiatan penelitian ini dilaksanakan melalui tahapan yang terstruktur mulai dari tahap awal pengajuan judul hingga pelaksanaan sidang. Berikut tabel jadwal kegiatan penelitian: 
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