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ABSTRAK 

Fuji Khairina Utami, 2019. “ Penggunaan Tepung Ubi Jalar Orange Dalam 

   Pembuatan Bolu Zebra”. Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata  

   Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata 

              dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

 

 Percobaan ini bertujuan untuk 1) dapat membuat bolu zebra dari tepung 

ubi jalar orange 2) mendeskripsikan kualitas bolu zebra dari tepung ubi jalar 

orange dari segi: volume, bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat 

percobaan ini adalah untuk menganekaragamkan olahan tepung ubi jalar orange 

sebagai produk baru pada bolu zebra. Jenis percobaan yang dilakukan adalah 

eksperimen dengan melaksanakan percobaan dan 2 kali pengulangan pembuatan 

bolu zebra menggunakan tepung ubi jalar orange yang dilaksanakan pada bulan 

Juni 2019, berlokasi di Workshop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Untuk 

mendapat hasil percobaan dilakukan uji organoleptik oleh 15 orang panelis yaitu 

mahasiswa program studi D3 dan S1 Tata Boga yang telah lulus mata kuliah 

Pengolahan Penyajian Kue dan Minuman. Hasil uji organoleptik  dengan 3 kali 

percobaan menunjukkan bahwa kualitas bolu zebra dengan penggunaan tepung 

ubi jalar orange dari segi kualitas volume adalah mengembang (100%), dari 

kualitas bentuk adalah rapi bermotif zebra (100%), dari kualitas warna adalah 

warna orange muda dan coklat (93%), kualitas bolu zebra dari aroma adalah 

beraroma ubi jalar orange (93%) dan beraroma coklat (100%), kualitas tekstur 

lembut (100%) dan lembab (100%) dan kualitas rasa penggunaan tepung ubi jalar 

orange dalam pembuatan bolu zebra adalah terasa ubi jalar orange (93%) dan 

manis (100%). 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Kue Indonesia dapat diartikan dengan segala macam yang dapat 

disantap dan dimakan disamping makanan utama nasi, lauk-pauk dan 

buah-buahan. Disamping itu, kue Indonesia juga dapat diartikan sebagai 

panganan atau makanan kecil yang terdapat di Indonesia (Anni Faridah, 

dkk, 2008: 446). Teknik pengolahan kue di Indonesia juga beragam seperti 

dikukus dan dipanggang. Teknik mengukus adalah proses pengolahan kue 

menggunakan uap air, sedangkan teknik dipanggang adalah proses 

pengolahan kue dimasak didalam bara api atau dimasukkan ke dalam 

oven.  

Berdasarkan jenisnya, kue terdiri dari kue kering dan kue basah 

atau lembab. Kue kering merupakan kue yang sifatnya kering dan 

cenderung tahan lebih lama dibandingkan kue basah. Kue ini harus 

dikemas menggunakan wadah yang kedap udara seperti kue bawang. 

Sedangkan kue basah atau lembab merupakan kue yang memiliki sifat 

basah atau lembab, umumnya kue basah empuk dan bertekstur lembut 

seperti bolu zebra.  

Bolu zebra adalah salah jenis cake yang cukup digemari 

masyarakat Indonesia yang menggunakan bahan utamnya 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, 
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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”. 

Penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku industri pangan 

cenderung meningkat setiap tahunnya. Berbagai produk makanan seperti 

roti, mie, dan biskuit umumnya menggunakan tepung terigu sebagai bahan 

baku, padahal Indonesia bukan negara penghasil terigu. Oleh sebab itu 

impor tepung terigu meningkat di Indonesia. Menurut Badan Pusat 

Statistik (2014) “Menunjukan bahwa volume impor gandum Indonesia 

dari tahun 2013 hingga 2014 mengalami peningkatan dari 6.37 ton 

menjadi 7.43 ton dengan nilai impor sebesar US$2.39 miliar”. 

Oleh karena itu perlu adanya program penganekaragaman pangan 

dengan mengurangi ketergantungan pangan luar negeri, yaitu dengan 

mengurangi penggunaan bahan baku terigu atau gandum diganti dengan 

produk pangan lokal seperti salah satunya tepung dari ubi jalar orange. 

Hal ini sesuai dengan Penetapan Peraturan Presiden No. 22 tahun 

2009 pada pasal 1, yaitu : 
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1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman 

konsumsi pangan berbasis sumber daya loka. 

2. Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan 

berbasis sumber daya lokal sebagaimana dimaksud pada ayat 

(1), menjadi acuan bagi pemerintah dan pemerintah daerah 

dalam melakukan perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi, dan 

pengendalian percepatan penganekaragaman konsumsi pangan 

berbasis sumber daya lokal. 

 

Salah satu tanaman Palawija yang akan dimanfaatkan untuk 

mengurangi penggunaan bahan baku terigu adalah ubi jalar orange. Ubi 

jalar orange termasuk tanaman tropis Amerika. Tanaman ini sampai di 

Indonesia pada abad ke 18 dan dapat tumbuh dengan baik pada daerah 

dataran rendah sampai tinggi, dengan ketinggian 2.500 m diatas 

permukaan laut (Anni Faridah, dkk, 2008 : 449) 

Ubi jalar orange mengandung karbohidrat, lemak dan protein yang 

sangat berguna untuk penghasil energi dan kesehatan tubuh kita. Menurut 

Claudia, dkk (2015) “Ubi jalar kuning dan orange mengandung pro 

vitamin A, vitamin C, vitamin B dan juga mengandung betakaroten yang 

tinggi dibandingkan ubi jalar putih. Tepung ubi jalar orange mempunyai 

banyak kelebihan antara lain lebih luwes untuk pengembangan produk 

pangan, lebih tahan lama dan harga lebih stabil”. 

Saat ini masih sedikit kita jumpai produk olahan dari tepung ubi 

jalar orange. Banyaknya produksi ubi jalar orange memerlukan kreativitas 

untuk memanfaatkannya baik sebagai bahan konsumsi seperti pembuatan 

kue ataupun keperluan oalahan lainnya. Salah satu cara untuk 

mengoptimalkan potensi sumber pangan lokal khususnya ubi jalar orange 

adalah dengan menggunakannya pada pembuatan bolu zebra. 
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Berdasarkan literatur yang penulis baca dari berbagai penelitian 

sebelumnya telah ada yang melakukan penelitian tentang pembuatan :    

1). Pembuatan pie dari tepung ubi jalar orange, Alfiatul Zakiah (2011), 2). 

Penggunaan tepung labu kuning dalam pembuatan bolu zebra, 

Rahmatullah (2013). 3). Penggunaan tepung ubi jalar orange dalam 

pembuatan nastar, Mutiah Rafsanjani (2014), 4). Penggunaan susu sapi 

segar dalam pembuatan bolu zebra, Feni Silvia (2014), 5). Penggunaan 

tepung ubi jalar orange pada pembuatan kue semprong, Wati Saputri 

(2015). 

Berdasarkan uraian tersebut belum ada yang melakukan penelitian 

penggunaan tepung ubi jalar orange pada pembuatan bolu zebra. 

Penggunaan tepung ubi jalar orange dalam pembuatan bolu zebra dengan 

harapan dapat memberikan suatu variasi dan inovasi pada bolu zebra. 

Sehingga dari latar belakang tersebut, maka peneliti tertarik melakukan 

penelitian dengan judul “ Penggunaan Tepung Ubi Jalar Orange Dalam 

Pembuatan Bolu Zebra  

B. Tujuan Penelitian 

Adaun tujuan dari penelitian itu dapat : 

1. Dapat membuat bolu zebra dari tepung ubi jalar orange 

2. Mendiskripsikan kualitas bolu zebra dari tepung ubi jalar orange dari 

segi : volume, bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. 
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C. Manfaat Penelitian  

1. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis dan 

masyarakat tentang pembuatan bolu zebra dari tepung ubi jalar orange 

sehingga dapat menambah daya guna ubi jalar orange. 

2. Menambah keanekaragaman hasil olahan dari tepung ubi jalar orange 

sebagai produk baru pada pembuatan bolu zebra. 

3. Meningkatkan hasil ekonomis tepung ubi jalar orange. 

4. Memberi informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu 

pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi pembuatan bolu zebra, 

khusunya kepada mahasiswa Program Studi Tata Boga Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan 

Universitas Negeri Padang. 

5. Sebagai bahan masukkan untuk penelitian selanjutnya yang berbahan 

dasar dari tepung ubi jalar orange. 

6. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program 

studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 
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