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ABSTRACT 
Avocado is one of the good plant commodities in Indonesia, avocado production in Indonesia itself is quite abundant 
and has been widely used for various product processing. This can be seen from the production of avocados in Indonesia 
in 2021 reaching 660,830 tons, the part consumed from avocados is only the flesh, while the skin and seeds are used as 
waste. The percentage of avocado seed weight is about 20% of the total weight of the fruit. So to reduce the amount of 
avocado seed waste, the author conducted an experiment on avocado seeds that had been processed into flour and added 
them to the product that the author would study, namely choux paste. Meanwhile, the antioxidants found in avocado 
seeds have potential as natural food additivies for food products. In this study the addition of avocado seeds aims to 
determine the effect of the addition of taste and public acceptance of choux paste from avocado seed flour. The author 
chose choux paste in this study because choux products can becombined with various kinds of fillings that have a sweet 
taste, so they can overcome the bitter taste of avocado seed flour. This study was conducted to analyze the level of 
preference (taste, aroma, texture and taste) of choux pasta through organoleptic tests. This research is an 
experimentalresearch with 4treatments of avocado seed flour, namely control (P0), 20% (P1), 30% (P2) and 50% (P3). 
The subjects of this study were 40 non-expert panelists and 5 expert panelists. The results of this study indicate that the 
best formula for avocado seedflour choux paste favored by the second panel is the addition of 20% avocado seedflour. The 
results of theaverage value obtained from 4 aspects (color, aroma, tasteand texture) are with a total score of 39.8 expert 
panelists with an average of 3.3 which belongs to the like category. Meanwhile, the total score of non-expert panelists is 
41.2 with an average of 3.4 which is included in the like category. 
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ABSTRAK 

Alpukat merupakan salah satu komoditas tanaman yang dapat tumbuh dengan baik di Indonesia, produksi 

buah alpukat di Indonesia sendiri cukup melimpah dan sudah banyak dimanfaakan untuk berbagai 

pengolahan produk. Hal tersebut dapat dilihat dari produksi buah alpukat di Indonesia tahun 2021 

mencapai 660.830 ton, bagian yang dikonsumsi dari buah alpukat hanya daging buahnya saja,sedangkan 

bagian kulit dan biji dijadikan limbah. Persentasi berat biji buah alpukat sekitar 20% dari total berat buah. 

Dalam penelitian ini penambahan tepung biji alpukat bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari 

penambahan tersebut terhadap cita rasa dan daya terima masyarakat terhadap choux paste dari tepung biji 

alpukat. Penelitian ini dilakukan untuk menganalisis tingkat kesukaan (rasa, aroma, tekstur dan rasa) 

choux paste melalui uji organoleptik. Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimen dengan 4 

perlakuan terhadap tepung biji alpukat yaitu kontrol (P0), 20% (P1), 30% (P2) dan 50% (P3). Hasil 

penelitian ini menunjukan bahwa formula terbaik choux paste tepung biji alpukat yang disukai oleh kedua 

panelis yaitu dengan penambahan tepung biji alpukat sebesar 20%. Hasil nilai rata-rata yang diperoleh dari 

4 aspek (warna, aroma, rasa dan tekstur) yaitu dengan total nilai keseluruhan panelis ahli sebesar 39,8 

dengan rata-rata 3,3 yang termasuk kategori suka. Sedangkan total nilai keseluruhan panelis tidak ahli 

sebesar 41,2 dengan rata-rata 3,4 yang termasuk kategori suka. 
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PENDAHULUAN 
Perkembangan pariwisata di Indonesia sekarang ini semakin pesat dan cukup menjanjikan serta 

memberikan manfaat kepada banyak pihak mulai dari pemerintah, masyarakat maupun perusahaan -

perusahaan swasta. Industri pariwisata dengan industri perhotelan saling berkaitan erat, karena industry 

perhotelan merupakan industri yang berperan penting dalam perkembangan ekonomi pariwisata khususnya 

di Indonesia. Industri perhotelan tentunya didukung oleh banyak bagian departemen dalam menjalankan 
operasionalnya, salah satu departemen yang memiliki peran penting adalah Food and Beverage Department. 

Menurut Putri (2019) choux paste merupakan salah satu jenis pastry dengan karakteristik ringan 

namun volumenya besar. Choux paste sendiri memiliki tekstur yang lembut dan kopong dibaian dalamnya 

sehigga dapat diisi dengan vla yang beraneka rasa. dalam pembuatan choux paste tidaklah mudah karena 

banyak hal yang harus diperhatikan, baik dalam pengolahan maupun bahan yang digunakan. Putri dan 

Mayasari (2020) mengemukakan bahwa dalam membuat produk pastry dibutuhkan yang namanya 

ketelitian baik dalam pemilihan bahan, pengukuran dan proses pembakaran agar dapat menghasilkan 

produk yang berkualitas baik dari segi tampilan maupun rasa. Bahan yang digunakan dalam membuat 

choux paste cukup mudah ditemukan, akan tetapi untuk mendapatkan hasil yang maksimal dibutuhkan 
bahan yang memiliki kualitas yang baik. Choux paste berbeda dari jenis pastry lainnya, karena proses 

pematangan cairan, lemak dan tepung terigu dilakukan sebelum proses pemanggangan. Choux paste terbagi 

menjadi 2 jenis yaitu éclair (berbentuk lonjong) dan cream puff (berbentuk bundar). 

Alpukat sendiri merupakan salah satu komoditas tanaman yang bisa tumbuh dengan baik di 

Indonesia, karena Indonesia memiliki iklim tropis. Produksi buahalpukat di Indonesia cukup melimpah dan 

sudah banyak dimanfaatkan untuk berbagai pengolahan produk. Akan tetapi pada umumnya, bagian 

yangdimanfaatkan dari buah alpukat hanyalah daging buahnya saja sedangkan bagian lainnya dibuang 

danmenjadi limbah. Bagian terbuang yang masih dapat dimanfaatkan misalnya biji. Biji alpukat yang 
dianggap sebagai limbah memiliki kandungan pati yang cukup tinggi yaitu sekitar 80,1% (Zai et al, 2021). 

Kandungan pati yang tinggi dapat diolah menjadi produk pangan. Menurut penjelasan Rastini 

(2017) selain sebagai sumber pati, biji alpukat juga memiliki efek hipoglikemik, efek antidiabetes yang 

mampu menurunkan kadar glukosa darah. Biji alpukat juga mengandung kebih dari 90% kandungan 

phenolic yang berfungsi sebagai antioksidan. Antioksidan merupakan zat yang memiliki kemampuan 

memberi efek hambat terhadap proses oksidasi. 

Produk olahan pangan baik makanan dan minuman yang diolah baik secara tradisional maupun 

modern sangat memperhatikan kandungan gizi dan tampilannya. Salah satunya adalah dengan 

adanyapenambahan bahantambahan pangan berupa bahan natural, yang dalam hal ini menambahkan nilai 
gizi pada produk pangan. World Health Organization (2018) mengemukakan bahwa zat yang ditambahkan ke 

makanan untuk mempertahankan atau meningkatkan keamanan, kesegaran, rasa, tekstur atau penampilan 

makanan dikenal sebagai bahan tambahan makanan. Bahan tambahan pangan yang digunakan penulis 

dalam produk yang akan diteliti yaitu bahan tambahanpangan alami berupa tepung biji alpukat. 

Produksi buah alpukat di Indonesia tahun 2021 mencapai 660.830 ton, bagian yang dikonsumsi 

dari buah alpukat hanya daging buahnya saja, sedangkan bagian kulit dan biji dijadikan limbah. Persentasi 

berat biji buah alpukat sekitar 20% dari total berat buah. Maka dapat diasumsikan berdasarkan total 

produksi buah alpukat di Indonesia, jumlah biji alpukat yang dibuang pada tahun 2021 adalah mencapai 

132.166 ton per tahun (Badan Pusat Statistik, 2021). Berdasarkan data Badan Pusat Statistik diatas 

dapatdilihat bahwa limbahbiji alpukat di Indonesia sangatlah besar, tetapi dalam pemanfaatannya biji 

alpukatsangatlah kurang terutama dalam pengolahan produk pangan. Hal tersebut dikarenakan rasa dari biji 

alpukat yang pahit dan teksturnya yang sedikit kasar. Sehingga untuk memanfaatkan limbah dari biji buah 

alpukat penulis mencoba untuk mengembangkan produk dengan menambahkan biji alpukat yang telah 
dibuat menjadi tepung ke dalam produk yang akan diteliti oleh penulis yaitu choux paste. Penulis 

menggunakan biji alpukat yang telah diolah menjadi tepung, dikarenakan biji alpukat yang telah diolah 

menjadi tepung rasa pahitnya sedikit berkurang karena telah melewati beberapa proses terlebih dahulu, dan 

tentunya lebih mudah diaplikasikan ke dalam produk pangan. 

 

BAHAN DAN METODE 
Berdasarkan bab sebelumnya terdapat berbagai macam teori mengenai produk yang akan penulis 

teliti untuk melakukan eksperimen, untuk melakukan eksperimen sendiri terdapat bahan-bahan dan alat 

yang dibutuhkan untuk membuat produk menjadi lebih sempurna. Pada bagian ini terdapat pembahasan 

mengenai semua bahan dan alat untuk pembuatan choux paste yang berbahan dasar dari tepung biji 

alpukat.Bahan-bahan yang biasa digunakan pada proses pemnbuatan choux paste tepung biji alpukat yaitu 

sebagai berikut: 
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Tabel 1. Bahan-Bahan Pembuatan Choux Paste dengan Penambahan Tepung Biji Alpukat 

No Bahan Keterangan 

1 Tepung Biji alpukat Tepung Biji alpukat berpotensi sebagai pendamping dari tepung terigu yang 

berfungsi untuk menambahkan nilai gizi pada Choux paste. 

2 TepungTerigu Tepung terigu sebagai salah satu bahan pangan utama yang digunakan 

dalam pembuatan Choux paste 

3 Mentega Mentega merupakan bahan utama dalam pembuatan chouxpaste yang 

berfungsi memberi aroma dan rasa khas. 

4 Susu cair Susu Cair merupakan salah satu bahan dalam pembuatan choux paste yang 

berfungsi untuk mengatur kelembutan choux paste 

5 Air  Air dalam pembuatan choux paste berfungsi untuk mengatur ketebalan kulit 

choux paste dan melepaskan karbondioksida daribahan pengembang 

6 Telur  Telur berfungsi sebagai pengontrol konsistensi adonan dan sebagai 

pengembang alami chouxpaste. 

7 Garam  Garam berguna untuk meningkatkan rasa gurih pada choux paste. 

8 Gula  Gula diperlukan pada pembuatan patiseri dengan fungsi utama sebagai 

bahan pemanis. 

 

Tabel 2. Alat-alat Pembuatan Choux Paste 

No Alat Keterangan 

1 Digital Scale Merupakan alat yang digunakan untuk menimbang bahan-bahan yang 
diperlukan untuk membuat Choux paste, agar takarannya sesuai dengan 

resep yang digunakan. 

2 Stand Mixer Merupakan alat yang digunakan untuk mencampurkan adonan Choux yang 

telah dimasak dengan telur. 

3 Baking mat silicon Merupakan alas untuk memanggang yang terbuat dari silicon yang 

berfungsi agar adonan tidak menempel ke loyang. 

4 Baking tray Untuk memanggang Choux paste. 

5 Sauce pan Alat yang digunakan untuk memasak adonan choux yaitu butter, tepung 

terigu, air, susu, gula, dan garam. 

6 Rubber spatula Alat yang digunakan untuk mengaduk adonan agar tercampur rata. 

7 Oven  Oven merupakan alat yang berfungsi untuk memanggang adonan 

8 Piping Bag dan spuit Piping bag dan spuit merupakan utensil yang digunakan untuk mencetak 

adonan Choux paste yangberbentuk éclair. 

 

 Perlakuan yang akan dilakukan oleh penulis berjumlah 3 kali perlakuan terhadap tepung biji 
alpukat di dalam produk choux dan 1 kali perlakuan tanpa menggunakan tepung biji alpukat. Adapun 

ilustrasi perlakuan menggunakan tepung terigu 100% yang merupakan bahan original dari choux paste 

(Produk P0), dalam pembuatan choux paste dengan penambahan tepung biji alpukat 20% dan tepung 

terigu80% sebagai percobaan produk (Produk P1), dengan tepung biji alpukat 30% dan tepung terigu 70% 

(Produk P2) dan tepung biji alpukat 50% dan tepung terigu 50% (produk P3). Produk ini akan diujikan 

pada panelis untukmengetahui apakah produk ini disukai atau tidak di kalangan masyarakat, dengan 

menggunakan kuisioner yang berisikan pertanyaan yangberhubungan dengan rasa, aroma, tekstur dan 

warna. Penganalisaan data yang digunakan oleh peneliti adalah dengan menggunakan analisis statistik 

deskriptif. Setelah data penelitian diperoleh, kemudian akan dilanjutkan dengan analisis data. Dalam 

penelitian ini analisis data yang digunakan adalah teknikanalisis data penelitian eksperimen. Dan hasil 

pengamatan dalam bentuk kuesioner, pengolahan data yang digunakan oleh penulis adalah menggunakan 
statistik deskriptif, yaitu dengan menghitung mean, median, modus dan standar deviasi. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Berikut ini hasil kesimpulan dari pengolahan data dari produk “Penambahan Tepung Biji 

Alpukat dalam Pembuatan Choux Paste”. 

  
Gambar 1. Kesimpulan Hasil Kusioner Produk Penambahan Tepung Biji Alpukat Dalam Pembuatan Choux 

Paste Panelis Ahli 

 
 Pada pembuatan produk choux paste dengan bahan tambahan tepung biji alpukat didapatkan 

kesimpulan hasil berupa data kuisioner kepada para panelis yang berjumlah 5 orang panelis dalam kategori 

panelis ahli dengan menggunakan empat aspek, antara lain: warna, aroma, tekstur dan rasa dalam 3 

formulasi percobaan. Total untuk aspek warna dalam 3 formulasi percobaan mendapatkan skor 3,5 dengan 

kesimpulan cenderung Sangat Suka, total untuk aspek aroma dalam 3 formulasi percobaan mendapatkan 

skor 3,3 dengan kesimpulan cenderung Suka , total aspek tekstur dalam 3 formulasi percobaan mendapatkan 

skor 3,1 dengan kesimpulan cenderung Suka , total aspek rasa dalam 3 formulasi percobaan mendapatkan 
skor 3,4 dengan kesimpulan cenderung Suka. Berdasarkan hasil penelitian kuisioner produk choux paste 

tepung biji alpukat dengan bahan tambahan tepung biji alpukat didapatkan total hasil 39,8 keseluruhan yang 

berada dalam kategori Suka, dengan indikator yang paling terendah untuk pertanyaan kuisioner adalah 

pada aspek tekstur (P3) dengan skor 2. Sedangkan untuk skor yang paling tinggi adalah pada aspek rasa dan 

tekstur (P1) dengan skor 4. Hasil penelitian menunjukkan bahwa para panelis tertarik pada formulasi 

percobaan produk choux paste dengan penambahan tepung biji alpukat. Berdasarkan 3 formulasi percobaan 

dalam pembuatan choux paste yang ditambahkan tepung biji alpukat disimpulkan bahwa para panelis 

menyukai produk formulasi P1 yaitu 20% tepung biji alpukat dan 80% tepung terigu, dilihat dari 3 aspek 

antara P1, P2 dan P3 yang tertera pada data tabel diatas. 

 
Gambar 2. Kesimpulan Hasil Kusioner Produk Penambahan Tepung Biji Alpukat Dalam Pembuatan Choux 

Paste Panelis Tidak Ahli 

 

Pada pembuatan produk choux paste dengan bahan tambahan tepung biji alpukat didapatkan kesimpulan 

hasil berupa data kuisioner kepada para panelis yang berjumlah 40 orang panelis dengan kategori tidak ahli 

atau konsumen dengan menggunakan 4 aspek, antara lain: warna, aroma, tekstur dan rasa dalam 3 

formulasi percobaan. Total untuk aspek warna dalam 3 formulasi percobaan mendapatkan skor 3,6 dengan 

kesimpulan cenderung Sangat Suka, total untuk aspek aroma dalam 3 formulasi percobaan mendapatkan 

skor 3,4 dengan kesimpulan cenderung Suka, total aspek tekstur dalam 3 formulasi percobaan mendapatkan  
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skor 3,3 dengan kesimpulan cenderung Suka, total aspek rasa dalam 3 formulasi percobaan mendapatkan 

skor 3,5 dengan kesimpulan cenderung Sangat Suka. Berdasarkan hasil penelitian kuisioner produk choux 

paste dengan bahan tambahan tepung biji alpukat didapatkan total hasil 41,2 keseluruhan yang berada 

dalam kategori Suka, dengan indikator yang paling terendah untuk pertanyaan kuisioner adalah pada aspek 

aroma (P3) dengan skor 2,6. Sedangkan untuk skor yang paling tinggi adalah pada aspek Rasa (P1) dengan 

skor 4. Berdasarkan hasil uji kesukaan dengan penyebaran kuisioner yang telah penulis lakukan 
menunjukan bahwa para panelis tertarik pada formulasi percobaan choux paste dengan penambahan tepung 

biji alpukat. Dari 3 formulasi percobaan dalam pembuatan choux paste yang ditambahkan tepung biji 

alpukat dari data panelis yang sudah diambil para panelis menyukai produk formulasi P1. Dilihat dari 3 

aspek antara P1, P2 dan P3 yang tertera pada data tabel diatas 

 
KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan Penulis dengan judul “Penambahan Tepung Biji 
Alpukat dalam Pembuatan Choux Paste” maka didapatkan hasil sebagai berikut: Berdasarkan hasil 
eksperiment yang telah dilakukan penulis dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaaan antara choux 
paste tepung terigu dengan choux paste yang ditambahkan tepung biji alpukat dari aspek warna, aroma, 
tekstur dan rasa yaitu sebagai berikut: 
1. Perbedaan dari aspek warna: Pada formula P1 menghasilkan choux paste berwarna coklat muda. 

Sedangkan pada formula P2 menghasilkan choux paste berwana coklat. Dan pada formula 
P3menghasilkan choux pastedengan warna coklat pekat. Dengan adanya penambahan jumlah tepung 
biji alpukat maka akan mempengaruhi warna dari choux paste tersebut. 

2. Perbedaan dari aspek aroma: Pada formula P1 menghasilkan choux dengan sedikit aroma khas 
tepungbiji alpukat, Sedangkan pada formula P2 menghasilkan choux dengan aroma tepung biji alpukat 
yangcukup kuat. Dan pada formula P3 menghasilkan choux dengan aroma tepung biji alpukat yang 
sangat kuat. 

3. Perbedaan dari aspek tekstur: Pada formula P1 menghasilkan tekstur choux yang tidak begitu jauh 
berbeda yaitu tekstur yang lembut dan mengembang. Sedangkan pada formula P2 menghasilkan 
tekstur choux yang cukup padat dan sedikit kurang mengembang. Dan pada formula P3 menghasilkan 
tekstur choux yang padat dan tidak mengembang. 

4. Perbedaan dari aspek rasa: Pada formula P1 menghasilkan rasa choux yang sangat sedikit kelat karena 
pengaruh dari tepung biji alpukat. Sedangkan pada formula P2 menghasilkan choux dengan rasa 
cukup pahit, dan pada formula P3 menghasilkan choux dengan rasa pahit yang cukup kuat. Rasa pahit 
pada choux tepung biji alpukat dapat diatasi dengan menambahkan isian vla yang memiliki rasa manis 
agar rasa pahitnya tidak begitu terasa. 
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