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ABSTRAK

Salma Octaria Witri. 2020. ”Penggunaan Tepung Kentang Dalam Pembuatan
Bolu Zebra”. Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga,
Jurusan IlImu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk membuat bolu zebra dengan penggunaan
tepung kentang dan mendeskripsikan kualitas bolu zebra dengan menggunakan
tepung kentang dari segi volume, bentuk, warna, tekstur, aroma, dan rasa.
Manfaat penelitian ini adalah diversifikasi pangan umbi - umbian, serta membuat
inovasi dalam pembuatan bolu zebra menggunakan bahan lokal tepung kentang.
Penelitian ini dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan pembuatan bolu zebra dari
tepung kentang. Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 25 Juli 2020 sampai 15
Agustus 2020, di Workshop Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata Perhotelan Universitas Negeri Padang. Panelisnya adalah
penelis ahli yang terdiri dari 3 orang dosen Jurusan IImu Kesejahteraan Keluarga.
Hasil uji organoleptik setelah tiga kali pengulangan mendeskripsikan dan kualitas
bolu zebra dari tepung kentang dari segi volume mengembang, bentuk rapi dan
motif zebra, berwarna putih kekuningan dan cokelat, tekstur lembut dan lembap,
beraroma tepung kentang dan cokelat, memiliki rasa manis, tepung kentang dan
cokelat.

Kata kunci : Bolu Zebra, Tepung Kentang, Kualitas.
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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Makanan berbahan dasar tepung terigu telah menjadi makanan yang
sering ditemukan di indonesia. Menurut Hapsari (2015), penggunaan tepung
terigu di Indonesia menjadi semakin tinggi seiring dengan banyaknya olahan
pangan nusantara yang menggunakan tepung terigu. Upaya yang dapat
dilakukan untuk mengurangi penggunaan tepung terigu di Indonesia maka
perlu dilakukan diversifikasi pangan pada umbi - umbian salah satunya
kentang.

Kentang merupakan tanaman umbi yang kaya akan karbohidrat dan
dapat digunakan sebagai bahan makanan pengganti makanan pokok. Selain
kentang kaya akan kandungan karbohidrat, kentang juga mengandung nutrisi
lain seperti protein, mineral (Fe) dan vitamin (B-kompleks dan Vitamin C).
Nilai kandungan nutrisi kentang bervariasi tergantung dari varietas, cara
penyimpanan, musim tanam, jenis tanah, pemberian pupuk dan pola tanam.

Kentang selain dikonsumsi dalam bentuk segar, biasanya juga
digunakan untuk olahan makanan seperti pelengkap sayur, perkedel, keripik,
kerupuk, dodol, pati, kentang tumbuk dan tepung kentang. Namun untuk
ketiga jenis olahan terakhir (pati, kentang tumbuk, dan tepung kentang) belum
secara umum diperdagangkan di indonesia. Oleh karena itu, perlu adanya
pengembangan panganekaragaman untuk meningkatkan nilai ekonomi kentang

dimana kentang dioalah menjadi tepung kentang.
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Pengolahan tepung kentang dengan menjadikan tepung merupakan
salah satu usaha penganekaragaman bahan pangan serta dapat memperpanjang
daya tahan dan daya simpan kentang. Namun tidak begitu banyak masyarakat
yang paham akan kegunaan tepung kentang. Salah satu cara untuk
mengoptimalkan tepung kentang adalah dengan menggunakannya pada
pembuatan bolu zebra.

Bolu zebra adalah salah satu jenis bolu yang telah dimodifikasi, dengan
berkembangnya zaman maka kreatifitas manusia semakin berkembang
sehingga tercipta bolu yang dimodifikasi dengan bentuk motif seperti kulit
zebra. Bolu zebra sangat digemari pada saat sekarang ini, karena bolu zebra
memiliki rasa yang enak, bentuk yang unik dan menggunakan bahan - bahan
yang terjangkau dan mudah didapat, selain bahan yang mudah didapat bolu
zebra juga mudah diolah. Pada umumnya pembuatan bolu zebra hampir sama
dengan pembuatan bolu lainnya, yang membedakannya adalah teknik
membentuk motif seperti zebra.

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”.

Penggunaan tepung kentang dalam pembuatan bolu zebra diharapkan

dapat memperbaiki karakteristik bolu zebra seperti, volume, bentuk, rasa,



aroma dan tekstur. Penggunaan tepung kentang pada bolu zebra ini merupakan
usaha diversifikasi pangan dengan memanfaatkan produk lokal, yang dapat
menyadarkan masyarakat bahwa tepung kentang dapat diolah menjadi
berbagai produk berbasis karbohidrat sehingga merangsang tumbuhnya
industri-industri penepungan kentang yang akan menurunkan penggunaan
terigu.

Berdasarkan beberapa sumber yang telah penulis temukan bahwa
penelitian tepung kentang ada dilakukan oleh beberapa orang yaitu
diantaranya : 1) penggunaan tepung kentang dalam pembuatan kue pukis
(Saka Anyana, 2019), 2) pembuatan roti kukus menggunakan tepung kentang
(Shindy Wesli, 2019), 3) penggunaan tepung kentang dalam pembuatan roll
cake (Wike Silviana Putri, 2019), 4) pembuatan cookies menggunakan tepung
kentang (Niftahul Jannah, 2019), 5) pembuatan kue cubit dari tepung kentang
(Ririn Febrina, 2019), 6) penggunaan tepung kentang dalam pembuatan kue
lapis malaysia (Hari Fadhillah, 2019), 7) penggunaan tepung kentang dalam
pembuatan cupcake (Silvia Maharani Candra, 2019), 8) penggunaan tepung
kentang dalam pembuatan brownies kering (Puti Amara Elsa Desi, 2019).

Berdasarkan uraian diatas, penulis tertarik untuk melakukan penelitian
dengan judul “Penggunaan Tepung Kentang dalam Pembuatan Bolu
Zebra”, dengan harapan bisa menciptakan produk baru dibidang makanan.
Sehingga mayarakat lebih mengembangkan penganekaragaman pangan lokal

dan dapat menambah pendapatan bagi masyarakat sekitar.



B. Tujuan Penelitian
Adapun manfaat dari penelitian ini adalah :

1. Dapat membuat bolu zebra menggunakn tepung kentang

2. Mendeskripsikan kualitas bolu zebra dari tepung kentang dari segi :
a. Bentuk
b. Volume
¢. Warna
d. Tekstur
e. Aroma

f. Rasa

C. Manfaat Penelitian
Berdasarkan penelitian diatas, adapun manfaat yang disampaikan yaitu :

1. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis dan
masyarakat tentang pembuatan bolu zebra menggunakan tepung kentang
sehingga dapat menambah daya guna kentang.

2. Menambah keanekaragaman hasil olahan dari tepung kentang sebagai
produk baru pada pembuatan bolu zebra.

3. Meningkatkan nilai ekonomis kentang.

4. Mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap penggunaan tepung
terigu.

5. Memberikan informasi terhadap masyarakat dan mahasiswa untuk

mengembangkan ilmu pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi



pembuatan bolu zebra, khususnya kepada mahasiswa jurusan Ilmu
Kesejateraan Keluarga.

6. Sebagai bahan masukkan untuk penelitian selanjutnya yang berbahan
dasar dari tepung kentang.

7. Penelitian ini juga sebagai syarat penulis untuk menyelesaikan program
studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang



