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ABSTRAK

Fadhila Rahmi, 2022. “Penggunaan Buah Naga dalam Pembuatan Bolu Zebra”.
Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga, Departemen
Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan, Universitas Negeri Padang”.

Penelitian ini dilatar belakangi untuk menciptakan suatu inovasi baru dari
penggunaan buah naga dalam pembuatan bolu zebra. Penelitian ini bertujuan
untuk 1) Dapat membuat bolu zebra dari buah naga 2) Mendeskripsikan kualitas
bolu zebra dari buah naga dilihat dari segi volume, bentuk, warna, tekstur, aroma,
dan rasa. Manfaat dari penelitian ini adalah bertambahnya keanekaragaman hasil
olahan dari buah naga sebagai produk baru dalam pembuatan bolu zebra. Jenis
penelitian yang dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan satu kali
percobaan dan 2 kali pengulangan bolu zebra buah naga. Penelitian ini
dilaksanakan pada tanggal 13 September 2022 — 13 oktober 2022 di Workshop
Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan, Universitas Negeri Padang. Untuk mendapatkan hasil penelitian
dilakukan uji organoleptik oleh 3 orang panelis ahli. hasil uji organoleptik dengan
1 kali percobaan dan 2 kali pengulangan menunjukkan bahwa kualitas volume
penggunaan buah naga dalam pembuatan bolu zebra adalah volume mengembang
(100%), kualitas bentuk bolu zebra buah naga adalah rapi motif zebra (100%),
kualitas warna bolu zebra buah naga adalah pink magenta dan putih (100%),
kualitas tekstur lembab bolu zebra adalah lembab (100%), kualitas lembut bolu
zebra adalah lembut (100%), kualitas pori-pori bolu zebra adalah halus (100%),
kualitas aroma bolu zebra buah naga adalah beraroma buah naga (100%), kualitas
rasa bolu zebra buah naga adalah terasa buah naga (100%). Harga jual bolu zebra
buah naga tersebut senilai Rp. 60.000,-/pcs

Kata Kunci : Bolu Zebra, Buah Naga, Kualitas.
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BAB1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Menurut Rakhmah, 2012 “Bolu salah satu kue basah yang sering kita
jumpai. Bolu adalah kue yang berbahan dasar tepung (umumnya tepung
terigu, gula, telur)”. Bolu sangat beranekaragam, ada yang dibuat dengan
menambahkan santan, gula merah, daun pandan dan pisang. Kue bolu
umumnya dimasak dengan cara dipanggang dengan oven, walaupun ada juga
yang namanya bolu kukus. Pembuatan bolu membutuhkan pengembangan
gluten dan biasanya digunakan bahan pengembang kimiawi serta dibutuhkan
pembentukan emulsi kompleks air dalam minyak dimana lapisan air terdiri
dari gula terlarut dan partikel tepung terlarut. Perbedaan yang paling utama
antara bolu dengan produk lain adalah tekstur adonan, adonan bolu bertekstur
kental.

Bolu zebra merupakan salah satu jenis cake yang cukup digemari
masyarakat Indonesia yang menggunakan bahan utamanya tepung terigu,
telur, dan gula, bolu ini disebut bolu zebra karena memiliki motif dan warna
seperti zebra. Bolu zebra cukup digemari karena rasanya yang enak, proses
pembuatan yang mudah serta memiliki motif zebra yang menarik. Teknik
pengolahan bolu zebra menggunakan metode sponge cake. Menurut Bogasari
Baking Center (2003:11) “metode sponge cake yaitu: telur dan gula dikocok

dengan kecepatan tinggi sampai mengembang, setelah itu masukkan terigu



secara bertahap dengan mixer kecepatan rendah, bila menggunakan margarine
cairkan atau kocok dulu, kemudian masukkan secara perlahan dan merata”.

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan bolu zebra adanya
tepung terigu berfungsi yaitu sebagai kerangka atau membentuk susunan pada
adonan bolu zebra. Gula merupakan salah satu pemanis yang sangat penting
karena hampir setiap produk mempergunakan gula. Telur adalah suatu zat
makanan yang bergizi tinggi. Santan merupakan cairan berwarna putih susu
yang diperoleh dengan cara pemerasan hasil parutan daging kelapa dengan
penambahan air atau tanpa penambah air. Vanili merupakan bahan yang
hampir selalu digunakan dalam proses pembuatan kue dan dessert. Mentega
merupakan lemak yang dihasilkan dari lemak nabati. Pasta coklat adalah
bahan pemberi warna dan aroma coklat. Cake emulsifier adalah pengemulsi
adonan.

Oleh karena itu perlu adanya program penganekaragaman pangan
dengan mengurangi ketergantungan pewarna yang umumnya menggunakan
bahan sintetis, yaitu dengan mengurangi penggunaan pewarna sintetis diganti
dengan produk pangan lokal seperti salah satunya buah naga sebagai pewarna
alami.

Salah satu pewarna alami yang sering dipakai pada makanan adalah
buah naga merah. Menurut Arif Fadholi (2010), zat warna alami adalah zat
warna (pigmen) yang diperoleh dari tumbuhan atau dari sumber-suber

mineral. Zat warna ini telah sejak dahulu digunakan untuk pewarna makanan



dan sampai sekarang umumnya penggunaanya dianggap lebih aman dari pada
warna sintesis.

Buah naga merupakan buah pendatang yang banyak digemari oleh
masyarakat karena memiliki khasiat dan manfaat serta nilai gizi cukup tinggi
(Astuti,dkk. 2012). Pada umumnya, buah naga dikonsumsi dalam bentuk segar
sebagai penghilang dahaga. Selain itu, penambahan pewarna sintetis pada
makanan sebenarnya bukanlah suatu larangan, namun apabila zat pewarna
yang digunakan adalah pewarna yang tidak lazim untuk makanan, inilah yang
membahayakan kesehatan. Untuk mengatasi permasalahan tersebut, maka
perlu dilakukan penelitian untuk mencari alternatif bahan alami yang
berpotensi dapat digunakan sebagai zat pewarna (Sri,2016).

Berdasarkan literatur yang penulis baca dari berbagai penelitian
sebelumnya telah ada yang melakukan penelitian tentang pembuatan: 1).
Pembuatan Roti Jala Menggunakan Ekstrak Buah Naga, Putri Defriyanti
(2019). 2). Pembuatan Pancake Dengan Tambahan Buah Naga, Dini Putri
Khairati (2022).

Berdasarkan uraian diatas belum ada yang melakukan penelitian
penggunaan buah naga dalam pembuatan bolu zebra. Penggunaan buah naga
dalam pembuatan bolu zebra dengan harapan dapat memberikan inovasi pada
bolu zebra. Sehingga dari latar belakang tersebut, maka peneliti tertarik
melakukan penelitian dengan judul “Penggunaan Buah Naga Dalam

Pembuatan Bolu Zebra*.



B. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian itu dapat:
1. Dapat membuat bolu zebra dari daging buah naga
2. Mendiskripsikan kualitas bolu zebra dari daging buah naga dari segi:
volume, bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.
C. Manfaat Penelitian
1. Bagi Penulis

a. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis dan
masyarakat tentang pembuatan bolu zebra dari daging buah naga
sehingga dapat menambah daya guna buah naga merah.

b. Sebagai bahan masukkan untuk penelitian selanjutnya yang berbahan
dasar dari daging buah naga merah.

c. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program
studi D3 Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

2. Bagi Masyarakat

a. Menambah keanckaragaman hasil olahan dari daging buah naga
sebagai produk baru pada pembuatan bolu zebra.

b. Meningkatkan hasil ekonomis daging buah naga.

c. Menambah wawasan dan ilmu pengetahuan terhadap masyarakat
tentang pembuatan bolu zebra menggunakan buah naga merah

sehingga menambah nilai jual buah naga merah.



3. Bagi Mahasiswa

a. Memberi informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi pembuatan bolu zebra,
khususnya kepada mahasiswa Program Studi Tata Boga Departemen
Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan
Universitas Negeri Padang.

b. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan tentang penggunaan
buah naga merah dalam pembuatan bolu zebra

c. Membuat inovasi terbaru dalam pembuatan bolu zebra menggunakan

buah naga



