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PENGARUH PERBANDINGAN SUSU EVAPORASI DAN SARI KACANG
HIJAU TERHADAP SIFAT KIMIA DAN MUTU SENSORIS PASTRY
CREAM

Dyah Ayu Kensasmi Putri
Pembimbing: Dr. Ir. Alsuhendra, M.Si dan Dra. Mutiara Dahlia, M.Kes

ABSTRAK

Penelitian bertujuan untuk menganalisis pengaruh perbandingan susu evaporasi dan
sari kacang hijau terhadap mutu sensoris dan sifat kimia pastry cream. Penelitian
dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Pastry Bakery, Program Studi
Pendidikan Tata Boga, Universitas Negeri Jakarta, dengan periode penelitian
dimulai dari Juni 2024 hingga Januari 2025. Metode penelitian yang digunakan
adalah eksperimen, dengan sampel pastry cream yang memiliki perbandingan susu
evaporasi dan sari kacang hijau sebesar 40:60, 30:70, dan 20:80. Hasil penentuan
pH untuk pastry cream dengan perbandingan 40:60, 30:70, dan 20:80 menunjukkan
nilai yang konsisten, yaitu 6 berada pada kategori asam. Hasil analisis total padatan
terlarut dengan ANOVA menunjukkan terdapat pengaruh pada Kketiga
perbandingan. Hasil analisis Duncan menunjukkan bahwa pastry cream dengan
perbandingan 20:80 memiliki pengaruh yang signifikan dibandingkan dengan
kedua perbandingan lainnya yang ditandai dengan nilai total padatan 22,67°Brix.
Hasil analisis mutu sensoris menggunakan uji Kruskall Wallis menunjukkan tidak
ada pengaruh pada seluruh aspek yang diuji. Berdasarkan hasil, direkomendasikan
penggunaan perbandingan susu evaporasi dan sari kacang hijau sebesar 20:80 untuk
pastry cream yang diterapkan pada produk tartlet.

Kata kunci: Pastry Cream, Sari Kacang Hijau, Susu Evaporasi, Sifat Kimia, Mutu
Sensoris
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THE EFFECT OF EVAPORATED MILK AND MUNG BEAN EXTRACT
RATIO ON THE CHEMICAL AND SENSORY QUALITY OF PASTRY
CREAM

Dyah Ayu Kensasmi Putri
Advisor: Dr. Ir. Alsuhendra, M.Si dan Dra. Mutiara Dahlia, M.Kes

ABSTRACT

This study aims to analyze the impact of varying ratios of evaporated milk and
mung bean extract on the chemical and sensory quality of pastry cream. The
research was conducted at the Pastry Bakery Processing Laboratory within the
Department of Culinary Education at Jakarta State University, from June 2024 to
January 2025. The research method used was the experimental method with the
research sample, pastry cream with the ratio of evaporated milk and mung bean
extract 40:60, 30:70, and 20:80. Chemical quality assessments focused on pH levels
and total soluble solids. The pH values for all pastry cream samples remained
consistently at 6 , which fall into the acidic category. The total soluble solids
analysis with ANOVA results showed an effect on all three ratios. The Duncan
analysis revealed that the pastry cream with a 20:80 ratio was significantly different
from the other two ratios, marked by a total solids value of 22.67°Brix. Analysis of
sensory quality using the Kruskal-Wallis test revealed no significant influence
across all evaluated aspects. Based on the results, it is recommended to use a ratio
of evaporated milk and mung bean extract of 20:80 for pastry cream applied to
tartlet products.

Keywords:, Pastry Cream, Mung Bean Extract, Evaporated Milk, Chemical
Quality, Sensory Quality
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Rancangan Penelitian Uji Sifat Kimia Nilai pH Pastry
Cream dengan Perbandingan Susu Evaporasi dan Sari
Kacang Hijau

Rancangan Penelitian Uji Sifat Kimia Total Padatan
Terlarut Pastry Cream dengan Perbandingan Susu
Evaporasi dan Sari Kacang Hijau

Rancangan Penelitian Uji Mutu Sensoris Pastry Cream
dengan Perbandingan Susu Evaporasi dan Sari Kacang
Hijau

Hasil Sari Kacang Hijau

Alat-Alat Pembuatan Pastry Cream

Uji Coba Tahap ke-1 Formula Standar Pastry Cream

Uji Coba Tahap ke-2 Formula Standar Pastry Cream
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Uji Coba Tahap ke-4 Formula Standar Pastry Cream
Formula Standar Pastry Cream

Uji Coba Pastry Cream dengan Perbandingan Susu
Evaporasi dan Sari Kacang Hijau Sebesar 75:25
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Evaporasi dan Sari Kacang Hijau Sebesar 40:60

Uji Coba Pastry Cream dengan Perbandingan Susu
Evaporasi dan Sari Kacang Hijau Sebesar 30:70

Uji Coba Pastry Cream dengan Perbandingan Susu
Evaporasi dan Sari Kacang Hijau Sebesar 20:80

Uji Coba Pastry Cream dengan Perbandingan Susu
Evaporasi dan Sari Kacang Hijau Sebesar 0:100
Perbandingan Susu Evaporasi dan Sari Kacang Hijau Pada
Pastry Cream

Hasil Uji Coba Pastry Cream Kontrol, Pastry Cream
dengan Perbandingan Susu Evaporasi dan Sari Kacang
Hijau Sebesar 40:60, 30:70, dan 20:80
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Instrumen Uji Mutu Sensoris
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Hasil Analisis ANOVA Total Padatan Terlarut

Hasil Uji Duncan Total Padatan Terlarut

Hasil Organoleptik Aspek Warna
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Air

Gula Kastor
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Vanilla extract

Garam

Grafik Proses Pembuatan Pastry Cream

Tanaman Kacang Hijau

Grafik Pembuatan Sari Kacang Hijau

Diagram Alir Pembuatan Sari Kacang Hijau
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Uji Coba Tahap ke-1 Formula Standar Pastry Cream
Uji Coba Tahap ke-2 Formula Standar Pastry Cream
Uji Coba Tahap ke-3 Formula Standar Pastry Cream
Uji Coba Tahap ke-4 Formula Standar Pastry Cream
Hasil Uji Coba Perbandingan 75:25

Hasil Uji Coba Perbandingan 50:50
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Hasil Uji Coba Perbandingan 20:80
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