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ABSTRAK

Feni Silvia. 2018. “PenggunaanSusuSapi Segar dalamPembuatanBolu Zebra”.
Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga Jurusan limu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan
Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk 1) dapatmembuatbolu zebra darisususapisegar
2) mendeskripsikankualitasbolu  zebra penggunaansususapisegardari  segi
volume,bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah
untuk menganekaragamkan olahan sususapisegar sebagai produk baru pada bolu
zebra. Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan 3
kali pengulangan pembuatan bolu zebra menggunakan sususapisegar yang
dilaksanakanpadabulanJanuari 2018, berlokasi diWorkshop Tata Boga Jurusan
IImu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas
Negeri Padang. Untuk mendapat hasil penelitian dilakukan uji organoleptik oleh
5 orang panelis yaitu mahasiswa program studi D3 dan S1 Tata Boga yang telah
lulus mata kuliahPengolahan Penyajian Kue dan Minuman. Hasil uji organoleptik
dengan 3 Kkali penelitian menunjukan bahwa kualitas bolu zebra dengan
penggunaan sususapisegar dari kualitas volume adalah mengembang (93%), dari
kualitas bentuk adalahbermotif zebra (100%), dari kualitas warna adalah warna
putih dan coklat menyerupai motif zebra (100%), kualitas bolu zebra dari aroma
adalah beraroma coklat (93%) , kualitastekstur adalah lembut (100%) dan lembab
(100%) dan kualitas rasa penggunaan sususapisegar adalah manis ( 100%)dan rasa
cokelat (100%) .

Kata Kunci : Bolu Zebra, Susu Sapi Segar, Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bolu adalah salah satu jenis kue yang cukup digemari masyarakat
Indonesia, mulai dari bolu tradisional hingga bolu yang telah di modifikasikan
dari bahan aslinya. Di Indonesia terdapat dua jenis bolu yang umum diketahui
yaitu bolu basah dan bolu kering, Bolu kering merupakan bolu yang
mengandung kadar air lebih sedikit, diolah dengan cara dibakar dioven, bolu
basah merupakan bolu yang mengandung kadar air yang lebih banyak, tekstur
lebih lembut, empuk, tidak tahan lama dan diolah dengan cara di kukus
(Wikipedia.id,2017:1)

Menurut Dapur Anissa (2011:4) “bolu kukus adalah adonan bolu
berbentuk bulat dimana kukusan yang digunakan dipanaskan terlebih dahulu
sebelum adonan dimasukkan agar adonan dapat mengembang dengan baik dan
sempurna”.Salah satu jenis bolu basah yang banyak digemari yaitu bolu zebra
yang terbuat dari tepung terigu, gula, telur dan penambahan cairan seperti
santan. Bolu zebra merupakan bolu yang telah dimodifikasi seperti motif
zebra, bolu zebra dibuat dengan cara telur dan gula di kocok dengan kecepatan
tinggi sampai mengembang setelah itu masukan terigu bergantian dengan
santan dan terakhir margarine leleh , adonan dibagi dua, satu adonan berwarna
putih dan satu adonan diberi warna coklat, tuangkan adonan putih satu sendok
kedalam Loyang bulat,bergantian dengan adonan coklat kedalam loyang bulat,
lakukan hingga adonan habis setelah itu di kukus dalam dandang yang sudah
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dipanaskan, untuk mengetahui bolu zebra sudah masak atau belum,
dapat diketahui dengan cara menusuk kue dengan lidi, jika lidi sudah tidak ada
adonan yang menempel berarti bolu sudah matang.

Motif bolu zebra akan terlihat jika kue sudah di potong namun

ketahanan bolu zebra kukus hanya 2 hari karena dalam pembuatan bolu zebra
menggunakan santan, santan mengandung kadar lemak yang tinggi.
Hal ini sesuai dengan menurut Ramdhoni (2009:7) , Santan adalah emulsi
minyak dalam air yang berwarna putih susu yang diperoleh dengan cara
pemerasan parutan daging kelapa dengan penambahan air. Santan kental
merupakan hasil olahan santan kelapa yang telah diberi emulsifier, sehingga
emulsinya lebih stabil.Namun, santan kental mudah rusak dan berbau tengik.

Santan bermanfaat untuk mencegah penuaan, melindungi kulit dari UV,

mengatasi gangguan kulit, memperkuat imunitas , santan menghasilkan

kadar air, lemak tinggi dan protein, santan memberikan rasa gurih dan
enak namun sifat santan mudah rusak karena santan memiliki lemak
yang tinggi sehingga mudah di tumbuhi oleh mikroba pembusuk.

Santan kelapa sangat rentan terhadap kerusakan kimia, olahan santan

lewat dari 24 jam pada suhu penyimpanan 35°C sudah tidak layak

dikonsumsi karena sudah di tumbuhi mikroba. (Ramdhoni, 2009:3).

Untuk mempertahankan ketahanan bolu zebra maka perlu upaya
pergantian cairan, salah satu cairan yang digunakan adalah susu sapi segar.
Susu sapi segar merupakan bahan pangan yang sangat penting bagi
pemenuhan kebutuhan gizi masyarakat. Menurut Direktorat Budidaya Ternak
dalam Farid (2011 :196 ) “ Susu sapi segar berperan sebagai asupan penting
untuk kesehatan, kecerdasan dan pertumbuhan khususnya anak-anak™.

Sumatera Barat merupakan penghasil susu sapi segar. Namun, tingkat

konsumsi ini cendrung menurun karena banyak masyarakat yang tidak



menyukai susu sapi segar karena susu sapi segar memiliki rasa sedikit asin
atau creamy, bertekstur sedikit kental, aroma khas susu, tengik atau sedikit
bau amis, sebagai alternatif susu sapi segar dijadikan sebagai bahan tambahan
pada berbagai macam prodak makanan.

Susu sapi segar merupakan salah satu sumber protein hewani yang
sangat penting bagi tubuh manusia, terutama bagi anak-anak karena susu sapi
segar mempunyai kandungan nutrisi yang lengkap dan seimbang . Susu sapi
segar juga dikenal sebagai sumber nutrisi, kalsium, fosfor dan magnesium
yang sangat bermanfaat bagi pertumbuhan gigi dan tulang, menjaga kestabilan
tekanan darah, mempertajam penglihatan, mencerdaskan otak, baik untuk
penderita anemia, untuk menjaga kulit dari sinar UV, memperlambat panuan,
mencegah resiko penyakit jantung, dan mencegah penyakit perapuhan tulang
atau osteoporosis (Direktorat Budidaya Ternak dalam Farid , 2011:204). Susu
sapi segar mempunyai khasiat paling baik, banyak olahan dari susu sapi segar
seperti dadih, permen susu, pudding susu, yoghurt, mentega, keju dan es krim
umumnya menggunakan susu sebagai bahan baku.

Berbagai literatur yang telah penulis baca sebelumnya 1) Pembuatan
Bolu Zebra dari Jagung, Isfiani Hanum (2012), 2) pembuatan bolu zebra dari
tepung labu kuning, Ramatullah (2016). Uraian di atas belum ada yang
melakukan penelitian menggunakan susu sapisegar dalam pembuatan bolu
zebra, penggunaan susu sapi segarbertujuan untuk memberikan volume,
bentuk, warna, aroma, rasa dan testur, pada pengolahan bolu zebra

menggunakan teknik spong cake oleh sebab itu penulis tertarik untuk



melakukan penelitian dengan judul “Penggunaan Susu Sapi Segar Dalam

Pembuatan Bolu Zebra”.

. Tujuan Penelitian

1.

2.

Membuat bolu zebra menggunakan susu sapi segar.

Mendeskripsikan kualitas bolu zebra menggunakan susu sapi segar dilihat

dari volume, bentuk,warna, aroma, tekstur , dan rasa.

. Manfaat Penelitian

1.

Menganekaragamkan olahan susu sapi segar sebagai prodak baru pada
pengolahan bolu zebra.

Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi panulis dan
masyarakat tentang pembuatan bolu zebra dari susu sapi segar sehingga
dapat menambah umur simpan susu dalam bentuk olahan makanan.
Memberikan informasi kepada masyarakat dan mahasiswa untuk
mengembangkan ilmu pengetahuan dalam pengolahan pembuatan bolu
zebra, khususnya kepada mahasiswa jurusan limu Kesejahteraan Keluarga.
Menambah pengetahuan penulis pada penelitian eksperimen.

Sebagai bahan acuan bagi penelitian selanjutnya yang ingin meneliti
tentang penggunaan susu sapi segar terhadap olahan kue Indonesia.
Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan program studi D3 Tata
Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan

Perhotelan Universitas Negeri Padang



