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ABSTRAK

Wanda Hamida. 2024 “Pemanfaatan Daging Ayam Petelur Afkir
Pada Pembuatan Tahu Schotel”. Proyek Akhir ~ Program
Studi D3 Tata Boga, Departemen Ilmu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan, Universitas

Negeri Padang.

Tahu schotel merupakan suatu hidangan pembuka panas yang dalam
pembuatannya menggunakan tahu, telur, dan sayuran sebagai bahan utama dalam
pembuatannya. Namun pada umumnya tahu schotel hanya terdapat protein nabati
saja, maka dapat di inovasikan dengan menambahkan protein hewani, seperti:
daging sapi, daging ayam, dan telur puyuh. Salah satu daging ayam yang dapat
digunakan adalah ayam petelur afkir. Ayam petelur afkir merupakan ayam petelur
yang sudah tidak produktif lagi dalam produksi telur sehingga penjual ayam
tersebut memanfaatkan dagingnya untuk dijual lagi agar tidak mengalami
kerugian. Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas dan pembuatan
tahu schotel dengan memanfaatkan daging ayam petelur afkir / dari segi bentuk,
warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah meningkatkan
penganekaragaman hasil olahan daging ayam afkir dalam pembuatan tahu schotel.
Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah eksperimen dengan melaksanakan 3
kali pengulangan pada percobaan penggunaan daging ayam afkir pada pembuatan
tahu schotel. Hasil uji organoleptik dengan 3 kali ulangan mendeskripsikan
kualitas bentuk seagam, bentuk rapi dan bentuk setengah bulat pada tahu schotel
dengan memanfaatkan daging ayam petelur afkir adalah seragam, rapi dan bentuk
setengah bulat, kualitas warna pada tahu schotel dengan memanfaatkan daging
ayam petelur afkir adalah kuning keemasan, kualitas tekstur pada tahu schotel
dengan memanfaatkan daging ayam petelur afkir adalah lembut, kualitas aroma
pada tahu schotel dengan memanfaatkan daging ayam petelur adalah harum,

kualitas rasa pada tahu schotel dengan memanfaatkan daging ayam petelur afkir



adalah gurih. Harga jual tahu schotel dengan memanfaatkan daging ayam petelur

afkir adalah Rp. 15.000/porsi (isi Sbuah tahu schotel).

Kata kunci : Tahu Schotel, Daging Ayam Afkir, Kualitas
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Makanan merupakan hal yang paling khas dari satu kelompok etnis,
budaya atau suatu bangsa (Khabib, 2023). Salah satunya adalah makanan
continental. Hidangan continental merupakan hidangan yang berasal dari
Negara Eropa, Amerika, dan Australia. Hidangan continental merupakan
menu yang tersusunan sebagai menu klasik. Menu klasik telah disederhanakan
menjadi menu modern yang banyak ditemui dalam restoran makanan
continental dengan beberapa giliran yang sederhana. Makanan continental
terdiri dari Appetizer, soup, maincourse, dan dessert (Purnama, 2017). Salah
satu makanan yang termasuk kedalam makanan continental adalah tahu
schotel.

Tahu schotel merupakan suatu hidangan pembuka panas yang dalam
pembuatannya menggunakan tahu, telur, dan sayuran sebagai bahan utama
dalam pembuatannya (Abdurrahman, 2021). Tahu schotel dipilih menjadi
hidangan pembuka karena tahu schotel mengandung karbohidrat dan protein
sehingga cukup mengenyangkan (Lasria, 2018). Tahu schotel diolah dengan
cara mengukus adonan lalu dilumuri dengan kocokan telur dan tepung panir
sebelum digoreng. Tahu schotel digoreng menggunakan tekhnik deep frying.
Deep fiying adalah proses menggoreng dengan menggunakan minyak banyak.
Tahu schotel terdiri dari adonan tahu yang dihaluskan kemudian

ditambahankan telur dan sayuran.



Namun pada umumnya tahu schotel hanya terdapat protein nabati saja,
maka dapat di inovasikan dengan menambahkan protein hewani, seperti:
daging sapi, daging ayam, dan telur puyuh. Salah satu daging ayam yang dapat
digunakan adalah ayam petelur afkir. Ayam petelur afkir merupakan 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
tentang 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). Daging ayam petelur afkir
juga memiliki kelemahan yaitu mudah rusak sehingga perlu adanya
penanganan yang dilakukan seperti: sosis, nugget, dendeng, abon, bakso dan
lain-lain (Holinesti dan Nurhayani, 2020).

Oleh karena itu, untuk meningkatkan harga jual serta minat masyarakat
terhadap daging ayam petelur afkir ini, dapat diatasi dengan mengolah
dagingnya menjadi produk makanan dengan harga jual yang bagus seperti

tahu schotel. Inovasi yang ingin dikembangkan oleh penulis disini ialah



dengan memanfaatkan daging ayam petelur afkir yang disuwir. Mutu yang
diharapkan tentu saja tahu schotel tersebut memiliki bentuk yang rapi dan
seragam, warna kuning keemasan, aroma harum, tekstur lembut dan rasa yang
gurih. Upaya yang harus dilakukan untuk mewujudkan hal tersebut yaitu
dengan melakukan pengolahan yang baik dan benar.

Beberapa penelitian yang pernah dilakukan yaitu berjudul “Pembuatan
Kroket Dengan Isian Daging Ayam Afkir” (Nurrohima Dewi, 2023) dan
“Pengolahan Kekian Dengan Isi Ayam Afkir” (Mitha Cyntia, 2023).berdasarkan
penelitian sebelumnya, belum ada penelitian tahu schotel dengan ayam afkir.
Oleh karena itu, penulis tertarik untuk membuat tahu schotel dengan
memanfaatkan daging ayam petelur afkir maka judul penelitian ini adalah
“Pemanfaatan Daging Ayam Petelur Afkir Pada Pembuatan Tahu
Schotel” dengan harapan bisa membuat inovasi produk baru di bidang
makanan khususnya tahu schotel dengan memanfaatkan daging ayam petelur
afkir sehingga dapat meningkatkan nilai guna ayam petelur afkir pada industri
ternak pangan dan menjadi salah satu jenis makanan yang disukai oleh

masyarakat.

. Tujuan Penelitian

Berikut tujuan penelitian ini adalah:

1. Mengolah tahu schotel dengan memanfaatkan daging ayam petelur afkir

2. Dapat mendeskripsikan kualitas tahu schotel dengan memanfaatkan
daging ayam petelur afkir dari segi: Bentuk, Warna, Aroma, Tekstur,

Rasa.



C. Manfaat Penelitian

1. Menambah nilai guna dan meningkatkan nilai jual ayam petelur afkir

2. Menambah pengalaman serta wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis

3. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi
D3 Tata Boga Departemen Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan Universitas Negeri Padang

4. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan masyarakat, sebagai
referensi untuk menambah ilmu pengetahuan bagi mahasiswa Program
Studi D3 Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas

Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.



