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ABSTRAK 

DAYA TERIMA CRÈME BRULEE SARI KACANG HIJAU 

Hana Triana Putri Rahayu1, Ellis Endang Nikmawati2, Rita Patriasih3 

Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Pendidikan Teknik dan Industri, 

Universitas Pendidikan Indonesia. 

Crème brulee sari kacang hijau adalah ide makanan baru yang 

menggabungkan bahan tradisional dengan bahan modern yang sedang popular 

dengan bahan dasar whipping cream. Sebagian besar whipping cream yang ada 

di pasaran terbuat dari susu sapi. Whipping cream mengandung lemak yang 

cukup tinggi dan mengandung laktosa maka diperlukan bahan alternatif 

pengganti lainnya dengan kandungan rendah lemak serta bebas laktosa salah 

satunya sari kacang hijau. Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh formulasi 

crème brulee sari kacang hijau. Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimen dengan uji Quantitative Descriptive Analysis (QDA) dari 3 panelis 

ahli dan uji hedonik kepada 30 panelis. Bedasarkan analisis 10 resep, diperoleh 

starting recipe yang dijadikan sebagai resep acuan. Hasil penelitian uji coba 

produk crème brulee sari kacang hijau diperoleh formula CBSKH01 30%, 

CBSKH02 60%, dan CBSKH03 90%. Uji deskriptif sensori dengan metode 

QDA kepada 3 panelis ahli di Hotel Holiday Inn dan Hotel Santika Pasir Kaliki 

Bandung. Hasil penelitian menunjukkan crème brulee yang dipilih oleh panelis 

ahli adalah CBSKH02 dengan karakteristik yang dimiliki yaitu konsistensi 

tidak terlalu padat, rasa sari kacang hijau kuat, aroma sari kacang hijau lemah, 

serta warna putih kekuningan. Hasil uji daya terima kepada 30 panelis 

konsumen dengan formula CBSKH02 menunjukan ; rasa 77%, aroma 77%, 

konsistansi 70%, dan warna 86% disukai oleh responden. Berdasarkan skoring 

baik dari rasa, aroma, konsistensi, dan warna secara keseluruhan, crème brulee 

sari kacang hijau formula CBSKH02 disukai oleh responden dengan skor 122. 

Rekomendasi untuk meningkatkan kualitas, disarankan untuk menambahkan 

kulit lemon atau kulit jeruk untuk mengurangi aroma langu, serta 

menambahkan bahan pengental agar konsistensi lebih optimal. 

 

Kata Kunci: Crème Brulee, Sari Kacang Hijau, Daya Terima 
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ABSTRACT 

ACCEPTABILITY OF GREEN BEAN JUICE CRÈME BRULEE 

Hana Triana Putri Rahayu1, Ellis Endang Nikmawati2, Rita Patriasih3 

Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Pendidikan Teknik dan Industri, 

Universitas Pendidikan Indonesia. 

Mung bean juice crème brulee is a new food idea that combines traditional 

ingredients with modern ingredients that are popular with whipping cream. Most 

of the whipping cream on the market is made from cow's milk. Whipping cream 

contains high fat and lactose, so an alternative ingredient with low fat content and 

lactose-free is needed, one of which is mung bean juice. This research aims to 

obtain a mung bean juice crème brulee formulation. This research used 

experimental method with Quantitative Descriptive Analysis (QDA) test from 3 

expert panelists and hedonic test to 30 panelists. Based on the analysis of 10 

recipes, a starting recipe was obtained which was used as a reference recipe. The 

results of the research trial of mung bean juice crème brulee products obtained 

formula CBSKH01 30%, CBSKH02 60%, and CBSKH03 90%. Descriptive sensory 

test with QDA method to 3 expert panelists at Holiday Inn Hotel and Santika Hotel 

Pasir Kaliki Bandung. The results showed that the crème brulee chosen by expert 

panelists was CBSKH02 with characteristics such as consistency that was not too 

dense, strong mung bean juice flavor, weak mung bean juice aroma, and yellowish 

white color. The results of the acceptance test to 30 consumer panelists with 

formula CBSKH02 showed; taste 77%, aroma 77%, consistency 70%, and color 

86% favored by respondents. Based on the overall scoring of taste, aroma, 

consistency, and color, crème brulee mung bean juice formula CBSKH02 was liked 

by respondents with a score of 122. Recommendations to improve the quality, it is 

recommended to add lemon peel or orange peel to reduce the languorous aroma, 

as well as adding thickeners for optimal consistency. 

 

Keywords: Crème Brulee, Green Bean Juice, acceptability
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