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ABSTRAK 
 

 
Dian Anugrah Putra. Pengolahan Sempol  
Program Studi D3 Tata Boga, Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas 
Pariwisata Dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas dan pembuatan 
Sempol ayam afkir dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat 
penelitian ini adalah meningkatkan penganekeragaman hasil olahan ayam afkir 
dalam pembuatan Sempol. Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah 
eksperimen dengan melaksanakan 3 kali pengulangan pada percobaan 
penggunaan ayam afkir pada pembuatan Sempol. Hasil uji organoleptik dengan 3 
kali ulangan mendeskripsikan kualitas bentuk seragam dan bentuk bulat lonjong 
Sempol ayam afkir adalah seragam dan bulat lonjong, kualitas warna pada Sempol 
ayam afkir adalah kuning keemasan, kualitas tekstur Sempol ayam afkir adalah 
kenyal, kualitas aroma pada Sempol ayam afkir adalah harum, kualitas rasa pada 
Sempol ayam afkir adalah gurih. Harga jual Sempol ayam afkir adalah Rp. 3.000 / 
Tusuk 

 
Kata Kunci : Sempol,  Ayam Afkir, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang 

Makanan merupakan salah satu hal terpenting untuk memenuhi 

kebutuhan manusia. Manusia banyak membuat variasi dan kreasi dalam 

produk pangan, seperti makanan yang bermunculan sekarang yaitu Sempol. 

Nama sempol sendiri diambil dari tempat jajanan ini berasal yaitu Desa 

Sempol yang merupakan sebuah desa di wilayah Kecamatan Pagak, 

Kabupaten Malang, Provinsi Jawa Timur. Sempol banyak dijumpai di daerah 

Jawa Timur dan Jawa Tengah. Jajanan ini memiliki rasa kenyal karena 

berbahan dasar tepung tapioka (aci). Olahan sempol ayam memang tidak 

menggunakan bahan pengawet ataupun bahan lainnya yang dapat 

membahayakan kesehatan konsumen, dan telah disesuaikan dengan standar 

atau persyaratan pemerintah terhadap makanan yang sehat. Penyajian 

makanan ini ditemani dengan cocolan saus sambal sesuai selera. Dari waktu 

ke waktu peminat olahan sempol memang tidak pernah menurun namun justru 

semakin meningkat. Sudah banyak penjual sempol mulai dari penjual 

dipinggir jalan hingga di kios-kios. 

Sempol adalah jajanan yang dibuat dari campuran gilingan daging baik 

daging sapi maupun daging ayam dengan bahan tambahan tepung tapioka, 

bumbu, dibentuk lonjong, dan ditusuk seperti sate. Jajanan sempol sebelum 

disajikan dicelupkan kedalam kocokan telur dan digoreng. Sebagai pelengkap 

disajikan dengan saus sambal dan kecap. Sempol memiliki kandungan protein, 
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akan tetapi kandungan proteinnya dalam jumlah yang cukup rendah, sehingga 

cocok dijadikan sebagai cemilan (Wahyuningsih, 2019). 

Ayam petelur afkir merupakan ayam petelur ayam petelur yang sudah 

tidak produktif lagi dalam produksi telur sehingga penjual ayam tersebut 

memanfaatkan dagingnya untuk dijual lagi agar tidak mengalami kerugian. 

Ayam afkir merupakan ayam ras petelur yang sudah tua dan tidak bisa 

memproduksi telur (Holinesti dan Nurhayani, 2020). Holinesti dan Nurhayani 

(2020) menyampaikan daging ayam petelur afkir belum banyak diolah 

masyarakat dikarenakan kurangnya pengetahuan tantang pemanfaatan ayam 

petelur afkir sebagai produk pangan. Holinesti dan Annisa (2020) 

menambahkan dibanding ayam ras pedaging kualitas daging ayam petelur 

afkir jauh lebih rendah, namun ayam petelur afkir 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 a lot karena umur 

yang tua (Fahruzaky, 2020:82). Daging ayam petelur afkir juga memiliki 

kelemahan yaitu mudah rusak sehingga perlu adanya penangan yang 

dilakukan seperti, pengawetan dan pengolahan menjadi sebuah produk olahan 

seperti: sosis, nugget , dendeng, abon, bakso dan lain-lain (Holinesti dan 

Nurhayani, 2020). Ayam broiler merupakan jenis ras unggulan hasil 

persilangan dari bangsa-bangsa ayam yang memiliki daya produktivitas yang 

tinggi, terutama dalam memproduksi daging ayam.daging ayam petelur afkir 

memiliki tekstur yang alot jika dibandingkan dengan ayam tipe broiler hal ini 

karena umur ayam petelur afkir relatif lebih tua. Purnamasari (2017) 
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telur afkir mempunyai kualitas yang 

rendah karena pemotongan dilakukan pada umur relative tua sehingga 

 

Oleh karena itu,untuk meningkatkan minat masyarakat terhadap daging 

ayam petelur afkir ini dapat diatasi dengan mengolahnya menjadi produk 

makanan seperti sempol. inovasi yang ingin dikembangkan oleh penulis disini 

ialah dengan mengubah bahan utama sempol yaitu ayam broiler yang digiling 

dengan ayam afkir yang digiling. Mutu yang diharapkan tentu saja sempol 

tersebut memiliki tekstur kenyal dan padat serta rasanya yang gurih. Upaya 

yang harus dilakukan untuk mewujudkan hal tersebut yaitu pengolahan yang 

baik dan benar.  

Berdasarkan uraian di atas, ditentukan bahwa ayam petelur afkir dapat 

digunakan sebagai alternatif pengganti penggunaan ayam broiler dalam 

pembuatan sempol. Oleh karena itu, penulis tertrik untuk melakukan 

 

 
B. Tujuan Penelitian  

Tujuan yang hendak dicapai penelitian ini adalah: 

1. Dapat membuat sempol dari ayam afkir  

2. Dapat mendeskripsikan kualitas sempol dari ras petelur ayam afkir dari 

segi: 

a. Bentuk  

b. Warna  

c. Aroma 
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d. Tekstur 

e. Rasa  

 
C. Manfaat Penelitian 

Dapat menambah wawasan untuk mengembangkan ilmu pengetahuan 

dan informasi bagi masyarakat Serta Mahasiswa Tata Boga Departemen Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga. 

1. Menambah pengalamanan penelitian dalam penngolahan Sempol Ayam 

Afkir. 

2. Sebagai referensi  bagi mahasiswa untuk mengembangkan ilmu 

pengetahuan dalam pembuatan sempol ayam afkir, Khususnya kepada 

mahasiswa program studi D3 Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

3. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program D3 

Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata 

dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

  


