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ABSTRAK 

Krim kocok/Heavy Cream merupakan krim yang familiar dalam dunia 

patiseri dan sering digunakan sebagai isi/filling hidangan penutup. Krim kelapa 

merupakan salah satu krim yang memiliki karakteristik serupa dengan Heavy 

Cream sehingga krim kelapa dimungkinkan dapat digunakan sebagai pengganti 

Heavy Cream dalam pembuatan Diplomat Krim. Penelitian dengan judul 

”EKSPERIMEN PEMANFAATAN KRIM KELAPA SEBAGAI PENGGANTI 

HEAVY CREAM DALAM PEMBUATAN DIPLOMAT CREAM”. Tujuan 

penelitian untuk mengetahui 1. Pengolahan Diplomat Cream dengan bahan dasar 

krim kelapa. 2. Mengetahui karakteristik produk akhir Diplomat Cream berbahan 

dasar Krim Kelapa ditinjau dari aspek Rasa, Warna, Tekstur, dan Aroma. 

Metode penelitian menggunakan metode eksperimen dengan tiga kali 

percobaan, dilanjutkan pengumpulan data menggunakan wawancara dan kuisioner 

kemudian dianalisa menggunakan uji organoleptik. Penelitian ini menggunakan 

responden setengah ahli dengan jumlah 30 orang di Ds. Balerejo Rt.07/Rw.02 

Muntilan. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa : 1. Adanya perlakuan khusus dalam 

pengolahan krim kelapa yaitu dengan mengendapkan krim kelapa untuk 

mengurangi kadar air pada eksperimen pertama, penggunaan serta penambahan 

bahan cokelat untuk meminimalisir rasa tajam krim kelapa dan penambahan gelatin 

untuk memperkuat tekstur di eksperimen kedua, dan berdasarkan hasil evaluasi 

pada eksperimen pertama dan kedua ditemukan perlakuan khusus serta 

penambahan bahan dalam pembuatan diplomat krim berbahan dasar krim kelapa 

dari hal tersebut, pada eksperimen ketiga didapatkan produk yang dianggap sudah 

layak dan siap untuk diujikan. 2. Karakteristik Diplomat Krim berbahan dasar Krim 

kelapa memiliki Rata – rata Rasa 3,47 dengan rasa Krim kelapa cukup terasa, 

tekstur 3,3 yang berarti lembut, warna 3,1 yang berarti menarik, dan aroma 3,1 yang 

bebarti memiliki aroma tajam. 3. Penilaian uji kesukaan secara keseluruhan 

memiliki rata – rata rata – rata sebesar 3,28 yang berarti suka dan dapat diterima 

konsumen. 

Kata kunci :pengolahan Diplomat Krim, Krim Kelapa, Heavy Cream, 

Organoleptik, tingkat kesukaan 
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ABSTRACT 

Heavy cream is a familiar cream in the patisserie world and is often used as a 

filling for desserts. Coconut cream is a cream that has similar characteristics to 

Heavy Cream, so it is possible that coconut cream can be used as a substitute for 

heavy cream in making Diplomat Cream. Research by title "EXPERIMENT OF 

THE UTILIZATION OF COCONUT CREAM AS A REPLACE FOR HEAVY 

CREAM FOR MAKING DIPLOMAT CREAM". The research objective was to 

determine 1. Processing of Diplomat Cream with coconut cream as a base 

ingredient. 2. Knowing the characteristics of the final product Diplomat Cream 

made from coconut cream in terms of taste, color, texture, and smell. 

The research method used the experimental method with three experiments, 

followed by data collection using interviews and questionnaires then analyzed 

using the organoleptic test and hedonic test. This study used half expert respondents 

with a total of 30 people in Ds. Balerejo Rt.07 / Rw.02 Muntilan. 

The results show that: 1.There are differences in processing during the 

experimental process including, the method of processing coconut cream by 

depositing coconut cream to reduce water content in the first experiment, using and 

adding chocolate to minimize the sharp taste of coconut cream and adding gelatin to 

strengthen the texture in the experiment. second, and based on the results of the 

evaluation in the first and second experiments, it was found that there were 

differences in the methods and ingredients in making cream diplomats based on 

coconut cream. 2. Diplomat Characteristics Coconut cream-based cream has an 

average taste of 3.47 with the taste of coconut cream is quite pronounced, the 

texture is 3.3 which means soft, the color is 3.1 which means attractive, and the 

aroma is 3.1 which means it has a sharp aroma . 3. The overall liking test rating has 

an average - average of 3.28, which means like and can be accepted by consumers. 

Key words: cream diplomat processing, coconut cream, heavy cream, organoleptic, 

level of preference 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Dalam dunia perhotelan, Pastry Departemen merupakan salah satu 

departemen F&B yang produknya memiliki tugas membuat makanan 

penutup/dessert untuk memenuhi keperluan seperti sarapan, coffe break, 

makan siang & makan malam . (Bartono, 2005 :164) 

Dalam pengolahannya, secara garis besar Patiseri atau Pastry adalah 

hasil panggang dari campuran bahan tepung terigu, telur dan mentega. Pastry 

berasal dari kata “paste” yang berarti campuran tepung terigu, cairan dan 

lemak. Pembuatan pastry mengacu pada berbagai adonan (paste and dough) 

dan banyak lagi produk turunannya (Faridah, 2008:248). Selain popular, 

produk ini merupakan jenis makanan yang digemari oleh mayoritas orang 

Indonesia. Dalam  masyarakat ada beberapa jenis produk olahan patiseri yang 

cukup dikenal antara lain; roti manis, roti tawar, kue basah, kue kering/cookies, 

dan puff pastry  yang meruupakan salah satu hasil olahan pastry yang cukup 

digemari.  

Pastry cream merupakan  salah satu  filling  atau  isian pada salah 

satu olahan Produk Pastry yang cukup digemari karena rasanya yang manis 

dan  tekstur yang lembut. Di Indonesia krim pastri ini kerap disebut dengan 

vla.  
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Bahan yang diperlukan untuk membuat pastry cream/vla tergolong 

mudah  didapatkan, dan cara pengolahannya pun tidak terlalu sulit. Bahan 

dasar dalam  pembuatan pastry cream antara lain ; susu, gula, margarin/lemak, 

tepung maizena, dan telur. Namun sering dengan pekembangan jaman, muncul 

berbagai  inovasi krim yang  menjadikan pastry cream sebagai bahan 

pokok/dasar. Dilihat dari jenis – jenis inovasi dari pastry cream, penulis 

mencoba berinovasi dari salah satu vasiasi pastry cream. 

Dari berbagai jenis krim yang sudah beredar di masyarakat penulis 

mencoba berekserimen dengan Diplomat Cream, karena dari beberapa jenis 

krim, Diplomat Cream merupakan salah satu jenis krim yang familiar dan 

disukai karena rasa manis yang bisa diterima masyakarat. Krim ini sering 

digunakan untuk berbagai macam isian atau topping kue seperti kue sus, kue 

tart, napoleon cake, paris brest, dan lain sebagainya. 

Salah satu bahan utama dari Diplomat Cream adalah Heavy Cream/krim 

kocok yang merupakan jenis krim dengan tekstur cair yang mengandung lemak 

susu antara 36% hingga 40%. Krim ini juga dikenal dengan nama krim kental. 

Heavy cream memiliki tekstur yang lebih padat dibandingkan whipping cream, 

sehingga sangat cocok sebagai hiasan di bagian atas kue. (Siti Hamidah, 2009: 

46)  

Krim kocok merupakan krim yang familiar dalam dunia patiseri, 

biasanya digunakan sebagai penutup/cover  cake, sebagai hiasan,isi/filling, 

dan dapat juga diaplikasikan untuk campuran beberapa jenis masakan. Krim 

kocok / heavy cream sudah banyak dipasarkan di masyarakat dengan berbagai 
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jenis nama produk dan kegunaan, sehingga mudah dijangkau oleh berbagai 

golongan. Disamping itu, terdapat beberapa jenis krim yang penggunaannya 

hampir sama seperti krim kocok. Dari beberapa referensi yang penulis amati, 

Krim kelapa merupakan salah satu dari berbagai jenis krim yang memiliki 

tekstur dan manfaat, serta cara pengolahan yang sama dengan heavy cream.  

Krim kelapa merupakan salah satu krim yang terbuat dari daging buah 

kelapa segar yang diambil santannya, kemudian disimpan pada suhu dingin 

untuk memisahkan antara minyak dan air. Krim kelapa memiliki tekstur 

lembut, berupa cairan kental yang terbuat dari kelapa segar.(Fitriyono. 2010: 

12). Dilihat dari jenis dan kegunaan, krim kelapa memiliki spesifikasi yang 

mirip seperti krim kocok. Baik krim kocok maupum krim kepala memiliki 

bahan dasar yang berbeda, namun pada dasarnya memiliki persamaan rasa 

yang gurih. 

Dari hal tersebut. penulis mencoba bereksperimen membuat Diplomat 

cream menggunakan krim santan sebagai pengganti krim kocok /heavy cream, 

yang dapat ditinjau dari rasa, warna, dan tekstur. Sehingga memungkinkan 

untuk dijadikan bahan baku utama. Dari uraian diatas, maka penulis akan 

melakukan penelitian dengan judul “EKSPERIMEN PEMANFAATAN 

KRIM KELAPA SEBAGAI PENGGANTI HEAVY CREAM DALAM 

PEMBUATAN DIPLOMAT CREAM” 
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B. Fokus Masalah 

1. Bagaimana Pengolahan Krim Kelapa sebagai pengganti Heavy Cream 

untuk pembuatan Diplomat Cream? 

2. Bagaimana karakteristik produk akhir Diplomat Cream berbahan dasar 

Krim Kelapa ditinjau dari aspek Rasa, Warna, Tekstur, dan Aroma? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui pengolahan Krim Kelapa sebagai pengganti Heavy Cream 

untuk pembuatan Diplomat Cream. 

2. Mengetahui karakteristik produk akhir Diplomat Cream berbahan dasar 

Krim Kelapa ditinjau dari aspek Rasa, Warna, Tekstur, dan Aroma. 

D. Manfaat penelitian 

1. Bagi penulis, memberikan pengetahuan mengenai cara pengolahan 

Diplomat Cream dengan menggunakan bahan dasar krim kelapa 

2. Bagi akademik, menyajikan data mengenai eksperimen pemanfaatan Krim 

kelapa sebagai bahan dasar pembuatan Diplomat Cream 

3. Bagi masyarakat, memberikan pengetahuan baru baik dari pengenalan dan 

pengolahan Diplomat Cream menggunakan Krim Kelapa 
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