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ABSTRAK 

Penelitian berjudul “Tingkat Kesukaan Konsumen Terhadap Pengembangan 

Diplomat Krim Sebagai Isian Choux Paste” bertujuan mengetahui perbedaan tingkat 

kesukaan diplomat krim kacang hijau di tiap formulasi dari atribut warna, rasa, aroma, 

tekstur, dan keseluruhan serta mengetahui sifat organoleptik diplomat krim kacang hijau 

sebagai isian choux paste.   

Penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif eksperimen yang dilakukan dengan 

total 7 (tujuh) perlakuan perbandingan wwhipped cream dan vla kacang hijau masing-

masing 10:90 (kacang hijau utuh), 20:80 (kacang hijau utuh), 30:70 (kacang hijau utuh), 

10:90 (kacang hijau kupas), 20:80 (kacang hijau kupas), 30:70 (kacang hijau kupas), dan 

tanpa kacang hijau sebagai kontrol dengan menggunakan analisis One-Way ANOVA yang 

dilanjutkan dengan uji DMRT. 

Hasil yang didapat dari penelitian ini yaitu adanya perbedaan tingkat kesukaan 

terhadap diplomat krim kacang hijau sebagai isian choux paste pada atribut warna, tekstur, 

dan keseluruhan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan rasa dan aroma. 

Hasil uji panelis tidak terlatih pada produk diplomat krim kacang hijau sebagai isian choux 

paste mendapatkan formulasi terpilih yaitu F6 30:60 antara whipped cream dan vla kacang 

hijau menggunakan kacang hijau kupas dengan sifat organoleptik yaitu warna kuning 

terang, rasa manis gurih, aroma agak beraroma kacang hijau, dan tekstur lembut.  

 

Kata Kunci : choux paste, diplomat krim, kacang hijau, pengembangan produk, uji 

organoleptik. 
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ABSTRACT 

The research entitled “Consumer's Level of Preference for Diplomat Cream as 

Choux Paste Filling” aims to determine the difference in the level of preference for Mung 

Bean Diplomat Cream in each formulation from the attributes of color, taste, aroma, 

texture, and overall and to identify the organoleptic properties of Mung Bean Diplomat 

Cream as a choux paste filling.   

This research is a quantitative experimental  with 7 (seven) treatments of whipped 

cream and mung beans, each 10:90 (whole mung beans), 20:80 (whole mung beans), 30:70 

(whole mung beans), 10:90 (peeled mung beans), 20:80 (peeled mung beans), 30:70 

(peeled mung beans), and without mung beans as control using One-Way ANOVA 

followed by DMRT test to analyze. 

The results obtained from this study were that there were differences in the level 

of liking for mung bean diplomat cream as a choux paste filling in color, texture and overall 

attributes but did not significantly affect the level of liking for taste and aroma. The results 

of the untrained panelist test on the diplomat mung bean cream product as a choux paste 

filling obtained the selected formulation, namely F6 30:60 between whipped cream and 

mung bean vla using peeled mung beans with organoleptic properties, namely bright yellow 

color, sweet savory taste, slightly mung bean aroma, and soft texture.  

Key words: choux paste, diplomat cream, mung bean, product development, organoleptic 

test. 

 

 

 

 

 

 

 

 


