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ABSTRAK

Fatimah Chairani. 2019. “Penggunaan Tepung Kacang Kedelai pada Pembuatan
Bolu Zebra”. Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata
Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri
Padang”.

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas bolu zebra dari
tepung kacang kedelai dari segi volume, bentuk, warna, aroma ,tekstur, dan rasa.
Manfaat penelitian ini adalah untuk meningkatkan hasil pertanian serta
memvariasi bentuk olahan kacang kedelai. Jenis penelitian yang dilakukan adalah
eksperimen dengan melaksanakan 3 kali pengulangan percobaan pembuatan bolu
zebra dari tepung kacang kedelai. Penelitian eksperimen ini dilaksanakan pada
bulan April 2019 di worshop Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. Panelisnya adalah panelis semi terlatih yang
terdiri dari 15 orang mahasiswa D3 Tata Boga dan S1 Pendidikan Kesejahteraan
Keluarga konsentrasi Tata Boga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. Hasil uji
organoleptik setelah tiga kali pengulangan mendeskripsikan kualitas volume bolu
zebra dari tepung kacang kedelai adalah bervolume mengembang, beraroma khas
kacang kedelai, memiliki rasa khas kacang kedelai, kualitas warna adalah kuning
kecoklatan, kualitas tekstur bolu zebra adalah lembut. Harga jual bolu zebra dari
tepung kacang kedelai tersebut senilai Rp. 18.000/buah.

Kata Kunci : Bolu Zebra, Tepung Kacang Kedelai, Kualitas, Harga Jual
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Peningkatan jumlah penduduk di Indonesia mengakibatkan konsumsi
pangan juga meningkat. Hal ini disebabkan karena kebutuhan pangan
merupakan kebutuhan primer bagi manusia. Bentuk dari kebutuhan pangan
tersebut adalah berupa makanan dan minuman yang merupakan sumber
energi bagi manusia untuk menjalankan aktifitasnya.

Masyarakat dapat mengkonsumsi beranekaragam pangan yang
bervariasi, untuk meningkatkan kualitas pangan dan juga kesehatan. Oleh
karena itu, peluang usaha dibidang makanan dan minuman yang
beranekaragaman dan salah satunya adalah bolu zebra, pada umumnya bahan
dasar pembuatan bolu zebra menggunakan tepung terigu, namun pada
penelitian ini digunakan tepung kedelai.

Tepung adalah partikel padat yang berbentuk butiran halus atau sangat
halus tergantung proses penggilingannya. Biasanya digunakan untuk
keperluan penelitian, rumah tangga, dan bahan baku industri. Tepung bisa
berasal dari bahan nabati misalnya tepung terigu dari gandum, tapioka dari
singkong, maizena dari jagung atau hewani misalnya tepung tulang dan
tepung ikan.

Tepung terigu adalah tepung yang berasal dari biji gandum, dan
digunakan sebagai bahan dasar pembuat kue, mi, roti, dan pasta. Kata terigu

dalam bahasa indonesia diserap dari bahasa portugis trigo yang berarti



gandum. Tepung terigu mengandung protein dalam bentuk gluten, yang
berperan dalam menentukan kekenyalan makanan yang terbuat dari bahan
terigu.

Tepung kanji adalah tepung yang terbuat dari umbi singkong, tepung
maizena adalah tepung yang terbuat dari biji jagung, tepung hunkue adalah
tepung yang terbuat dari pati kacang hijau , tepung beras tepung yang terbuat
dari beras, tepung ketan adalah tepung yang terbuat dari beras ketan, tepung
panir, tepung yang terbuat dari penumbukan roti tawar yang dikeringkan,
tepung tapioka adalah tepung yang terbuat dari umbi singkong.

Menurut Jhon Heinnermen Phd (2003:11) menyatakan “kedelai
merupakan tanaman yang termasuk dalam genus Glycine. Tanaman ini
mempunyai kaitan yang erat dengan tumbuhan berdaun empat, kacang
kacangan dan alfafa. Ada dua jenis kedelai : Glycine max yang mengacu pada
kedelai yang dibudidayakan dan Glycine soya yang mengacu pada kedelai
liar. Bagian kedelai yang dapat dimakan sebenarnya merupakan biji dari
polong kedelai. Kedelai muda berbentuk polong yang belum keras dan
berwarna hijau, namun ketika sudah tua, warnanya berubah menjadi
kecoklatan dan ketika masak akan mengeras dan mengering, kedelai yang
masih mentah dan belum diproses memiliki sifat yang keras dan tidak
menarik dikonsumsi. Disamping itu, kacang kedelai dalam kondisi seperti ini
masih mengandung senyawa-senyawa yang disebut protease inhibitor, yang

dapat menghambat pencernaan protein di dalam tubuh kita”.



Untuk mengatasi hal itu, perlu diupayakan proses pengolahan menjadi
bentuk lain agar meningkatkan nilai gizi kacang kedelai seperti di olah
menjadi tepung kacang kedelai. Tepung kacang kedelai memiliki protein
yang tinggi dibandingkan tepung terigu. manfaat mengkonsumsi protein
antara lain : menghasilkan jaringan baru, menggantikan protein yanng hilang
untuk proses metabolisme, sebagai sumber energi, mengatur keseimbangan
air dalam tubuh, memelihara kenetralan tubuh, pembentuk anti bodi,
pengangkatan zat gizi.

Tepung kacang kedelai adalah bahan makanan yang biasa dikonsumsi
olen masyarakat Indonesia. Dari 100 gram tepung kacang kedelai
mengandung energi sebesar 347 kilokalori, protein 35.9 gram, karbohidrat
29.9 gram, lemak 20.6 gram, kalsium 195 miligram, fosfor 554 miligram, dan
zat besi 8 miligram. Selain itu di dalam tepung kacang kedelai juga
terkandung vitamin A sebanyak 140 IU, vitamin B1 0.77 miligram dan
vitamin ¢ 0 miligram. Perbandingan tepung terigu dengan tepung kacang
kedelai yaitu : tepunng terigu memiliki energi 365 kilokalori, protein 8.9
gram, lemak 1.3 gram, karbohidrat 77.3, sedangkan tepung kacang kedelai
yaitu : energi 347 kilokalori, protein 35 gram, lemak 20.6 gram, karbohidrat
29.9 gram.

Tepung kacang kedelai juga bisa di olah menjadi produk makanan yang
bervariasi dan menambah nilai gizi olahan dari tepung kacang kedelai, dan
juga dapat menambah minat masyarakat untuk mengkonsumsi kacang
kedelai. Berdasarkan uraian di atas penulis mencoba untuk memanfaatkan

tepung kacang kedelai sebagai bahan dasar pembuatan bolu zebra.



Bolu atau kue bolu (dari bahasa portugis : bolo; bahasa inggris : cake)
adalah kue berbahan dasar tepung (umumnya tepung terigu), gula, dan telur.
Kue bolu dan cake umumnya dimatangkan dengan cara dipanggang di dalam
oven, walaupun ada juga bolu yang dikukus, misalnya bolu kukus atau
brownies kukus.

Menurut Dendy Sugono, dkk (2008 :214), “Bolu adalah kue yang
dibuat dari adonan tepung terigu,telur,gula pasir,dsb dan dipanggang,
sedangkan bolu kukus adalah bolu yang dikukus”. Sedangkan menurut Dede
Ahmad, dkk (2014 :10) “Pada umumnya bolu adalah kue berbahan dasar
tepung biasanya menggunakan tepung terigu,gula dan telur. Kue bolu
umumnya dimatangkan dengan 2 cara dipanggang di dalam oven dan
dikukus. Kualitas bolu dipengaruhi oleh pengembang dan proses
pembuatannya.

Bolu zebra adalah salah satu jenis kue Indonesia yang menggunakan
tepung terigu, bolu ini disebut bolu zebra karena memiliki motif dan warna
seperti zebra. Bolu zebra cukup digemari karena rasanya yang enak dan
memiliki motif zebra yang menarik, pada umumnya pembuatan bolu zebra
hampir sama dengan pembuatan bolu lainnya, yang membedakannya adalah
teknik membentuk motif seperti zebra.

Berdasarkan uraian yang telah dikemukakan sebelumnya penulis
tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “Penggunaan Tepung

Kacang Kedelai pada Pembuatan Bolu Zebra”.



B. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan penelitian ini adalah :

1.

2.

Dapat membuat bolu zebra dari tepung kacang kedelali

Mendeskripsikan kualitas bolu zebra dari tepung kacang kedelai dari segi :
a. Bentuk

b. Volume

c. Warna

d. Tekstur

e. Aroma

f. Rasa

C. Manfaat Penelitian

Berdasarkan penelitian diatas, adapun berbagai manfaat yang

disampaikan yaitu:

1.

2.

Meningkatkan nilai ekonomi kacang kedelai

Mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap tepung terigu

Menambah keanekaragaman hasil olahan dari kedelai

Memberikan informasi kepada masyarakat dan mahasiswa untuk
mengembangkan ilmu pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi
pembuatan bolu zebra, khususnya kepada mahasiswa jurusan Illmu
Kesejahteraan Keluarga.

Penelitian ini juga sebagai syarat untuk menyelesaikan program studi D3
Tata Boga Jurusan Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan

Perhotelan Universitas Negeri Padang.



