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ABSTRAK

CHELSEA RAMADHAN FITRI, 2023  “Pembuatan Isian Pastel Dengan
Menggunakan Daging Ayam Petelur
Afkir’.  Proyek Akhir. Program
Studi D3 Tata Boga, Departemen
Ilmu  Kesejahteraan  Keluarga,
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan,
Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas dan pembuatan
isian pastel dengan menggunakan daging ayam petelur afkir dari segi bentuk,
warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah meningkatkan
penganekaragaman hasil olahan ayam petelur afkir dalam pembuatan pastel. Jenis
penelitian dalam proyek akhir ini adalah eksperimen dengan melaksanakan 3 kali
ulangan pada percobaan pembuatan isian pastel dengan menggunakan daging
ayam petelur afkir. Hasil uji organoleptik setelah 3 kali ulangan menunjukkan
bahwa kualitas bentuk dari pembuatan isian pastel dengan menggunakan daging
ayam petelur afkir adalah setengah lingkaran, kualitas warna dari pembuatan isian
pastel dengan menggunakan daging ayam petelur afkir adalah kuning keemasan,
kualitas aroma dari pembuatan isian pastel dengan menggunakan daging ayam
petelur afkir adalah harum, kualitas tekstur dari Pembuatan Isian Pastel dengan
menggunakan daging ayam petelur atkir adalah berpori dan kualitas rasa dari
pembuatan isian pastel dengan menggunakan daging ayam petelur afkir adalah
gurih.

Kata Kunci : Pastel, Ayam Petelur Afkir, Kualitas
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pastel terdiri dari tepung terigu, tepung maizena, mentega cair dan air yang
kemudian dicampur menjadi adonan setengah kalis kemudian didiamkan selama
10 menit lalu digilas dengan menggunakan rolling pin (Ani Nuraeni, 2016). Kulit
pastel memiliki tekstur berpori dan berwarna kuning keemasan. Pastel adalah
semacam pastry yang dibuat dengan meletakkan isian diatas adonan, lalu dilipat
dan ditutup rapat dengan menggunakan teknik pilin. Pastel memiliki kulit tipis
yang membuatnya lebih renyah (Amy,2015). Pastel merupakan makanan yang
sering kita konsumsi sebagai kudapan. Pastel memiliki rasa manis dan gurih
tergantung dari isiannya. Pastel manis biasanya berisi buah-buahan dan dibuat dari
adonan pastry tipis atau puff pastry, pastel gurih umumnya berisi daging dan
sayuran. Ukuran pastel dengan isian sayuran (diameter 10 cm) lebih besar dari
ukuran pastel dengan isian daging (diameter 5 cm). Pastel ada yang dipanggang
dan umumnya digoreng. Pastel berasal dari kawasan Mediterania, Timur Tengah
dan India. Jauh sebelum itu, makanan ini dihidangkan oleh Bangsa Moor pada
perang Salib di Eropa dan dikenal dengan nama Empanada. Makanan ini hadir di
Indonesia saat bangsa Portugis dan Spanyol datang menjajah Indonesia bagian

Utara dan kawasan Filipina.



Ayam petelur afkir merupakan ayam ras petelur yang sudah tidak produktif
lagi untuk bertelur dikarenakan umurnya yang sudah tua (Holinesti dan
Nurhayani, 2020). Daging ayam petelur afkir belum banyak diolah oleh
masyarakat dikarenakan kurangnya pengetahuan tentang pemanfaatan ayam
petelur afkir sebagai produk pangan (Holinesti dan Annisa, 2020) . Holinesti dan
Annisa (2020) menambahkan dibanding ayam ras pedaging kualitas daging ayam
petelur afkir jauh lebih rendah, namun ayam petelur atkir memiliki kandungan
protein yang lebih tinggi. Ayam petelur afkir mengandung air 56%, Protein
25,4%sampai 31,5% dan lemak 1,3%, tetapi memiliki daging yang alot karena
umur tua (Fahru Zaky, 2020:82). Biasanya ayam petelur afkir dimanfaatkan
sebagai ayam potong dan dijual dengan harga murah. Dibanding ayam ras
pedaging kualitas daging ayam petelur afkir jauh lebih rendah, namun ayam
petelur afkir memiliki kandungan protein yang lebih tinggi dibandingkan ayam ras
pedaging. Daging ayam petelur atkir memiliki tekstur daging yang keras atau alot
dan berbau amis karena terdapat kandungan lemak yang tinggi sehingga kurang
disukai masyarakat dan menurunnya nilai jual ayam petelur afkir. Untuk itu, agar
lebih meningkatkan kembali nilai jual dan kualitas ayam petelur afkir, perlu
dilakukan inovasi baru dalam proses pengolahan daging ayam petelur afkir
menjadi produk baru yang dapat disajikan kapan saja dan mudah dalam
pengolahannya. Pemanfaatan daging ayam petelur afkir yang sudah tidak
berproduksi lagi menjadi ayam potong yang bertujuan untuk memanfaatkan sisa
hasil produksi dan alternatif sumber daging karena potensi nilai gizinya yang

cukup tinggi (Feriani dkk, 2016). Daging ayam petelur afkir belum banyak



dimanfaatkan oleh masyarakat, dikarenakan kurangnya pengetahuan tentang

pemanfaatan daging ayam petelur afkir sebagai produk pangan.

Ayam petelur awalnya sanggup memproduksi 85% hingga 100% telur per
harinya. Namun seiring berjalannya waktu sejumlah ekor ayam petelur tersebut
hanya sanggup memproduksi kurang lebih 25% telur per harinya, bahkan sama
sekali tidak memproduksi telur lagi. Ayam petelur periode akhir merupakan fase
sulit ayam memproduksi telur secara maksimal dan cenderung menghasilkan telur
lebih sedikit ketimbang ayam petelur fase produksi. Ayam petelur afkir dianggap
tidak bisa dipelihara lagi apabila biaya produksi sudah lebih tinggi dari pada
penerimaan penjualan ayam. Ayam petelur afkir memiliki berat tubuh berkisar 2
kilogram sampai 2,5 kilogram dan berusia antara 18-20 bulan. Upaya
pemanfaatan nilai guna daging ayam petelur afkir perlu dilakukan pengolahan
menjadi produk yang lebih berkualitas dan diminati konsumen. Oleh karena itu,
penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “Pembuatan Isian Pastel
Dengan Menggunakan Daging Ayam Petelur Afkir”. Penelitian ini diharapkan

dapat memberikan inovasi dan variasi pada pembuatan pastel.



B. Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian adalah:

1. Dapat membuat Isian Pastel Dengan Menggunakan Daging Ayam
Petelur Afkir dan menciptakan inovasi baru.

2. Dapat mendeskripsikan Kualitas Pastel Dengan Isian Daging Ayam
Petelur Afkir.

C. Manfaat Penelitian

Manfaat dari hasil penelitian ini adalah:

1. Dapat menambah wawasan untuk mengembangkan ilmu pengetahuan
dan informasi bagi masyarakat serta mahasiswa Program Studi D3 Tata
Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

2. Menambah pengalaman peneliti dalam Pembuatan Isian Pastel Dengan
Menggunakan Daging Ayam Petelur Afkir.

3. Meningkatkan nilai jual Ayam Petelur Afkir dikarenakan Ayam Petelur
Afkir penjualannya yang relatif rendah dari pada ayam
Broiler/Pedaging.

4. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan Program
Studi D3 Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.



