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ABSTRAK 

Febri Safitri, 

2022 

Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, Departemen 

Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan, Universitas Negeri Padang.  

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui kualitas abon 

ayam afkir sebagai bentuk pemanfaatan bahan pangan lokal dan menambah 

variasi dari produk abon. Penelitian dilakukan dengan membandingkan kualitas 

antara abon ayam broiler dan abon ayam afkir. Jenis penelitian yang digunakan 

adalah eksperimen dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL). Data yang 

digunakan adalah data primer yang didapat langsung dari tiga (3) orang panelis 

ahli yang memberikan jawaban dari angket (format uji organoleptik) terhadap 

kualitas abon ayam. Data yang sudah diperoleh kemudian ditabulasikan dalam 

bentuk tabel dan dilakukan uji Indepndent Salmpel T-test (poilet variance). Hasil 

penelitian dari uji banding antara abon ayam broiler dan abon ayam afkir 

menunjukkan terdapat pengaruh yang signifikan dari penggunaan ayam afkir 

terhadap kualitas abon ayam dari segi warna dan tekstur abon. Perlakuan terbaik 

adalah perlakuan X1 dengan keterangan kualitas warna pada nilai 3,44 kategori 

warna cukup kuning keemasan, kualitas aroma pada nilai 3,78  kategori aroma 

harum,  kualitas tekstur pada nilai 3,56 kategori tekstur berserat halus, dan rasa 

pada nilai 4,00 kategori rasa gurih.  

Kata Kunci : Abon Ayam, Kualitas  
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BAB I 
PENDAHULUAN  

A. Latar Belakang  

     Sejalan dengan semakin meningkatnya jumlah penduduk dan tingkat 

pendidikan masyarakat, kesadaran masyarakat akan arti pentingnya gizi 

terutama protein hewani dari tahun ke tahun juga semakin meningkat. Usaha 

untuk mencukupi kebutuhan protein hewani adalah dengan memanfaatkan 

dan mengolah hasil ternak, misalnya mengolah daging. Salah satu bentuk 

produk olahan daging hasil ternak adalah abon. Abon dapat meningkatkan 

kualitas cita rasa, daya simpan, nutrisi dan fisik dari daging mentah.  

 Abon adalah suatu jenis makanan kering berbentuk khas, dibuat dari 

daging, direbus, disayat-sayat, dibumbui, digoreng dan dipres. Abon   

merupakan  olahan daging  ayam  yang  dapat  disimpan  dalam  waktu yang  

cenderung lama dan memiliki variasi rasa dalam menu dan dapat dihidangkan 

sehari-hari. Dalam pembuatan abon tidak hanya menggunakan daging yang 

berasal dari ternak daging sapi dan kambing. Abon juga bisa menggunakan 

daging yang berasal dari ternak ayam, seperti daging ayam pedaging (broiler) 

sehingga masyarakat mengenalnya dengan abon ayam (Umiarti, 2020). 

Abon ayam merupakan salah satu produksi pangan kering dengan 

bahan baku utama daging ayam yang diolah melalui proses penggorengan dan 

penambahan bumbu bumbuan. Beberapa keuntungan dari proses 

pembuatannya ialah mudah dilakukan serta produk yang dihasilkan memiliki 

aroma dan rasa yang khas. Untuk mendapatkan abon ayam yang berkualitas 

tinggi, diperlukan pengolahan yang baik. Selain cara pengolahan yang tepat,



2 
 

 
 

dasar pembuatan abon yang bagus juga berpengaruh terhadap kualitas abon 

yang baik (Kastalani, Yemima, & Winata, 2016). 

Jenis ayam yang biasanya digunakan dalam memproduksi abon ayam   

adalah ayam  broiler. Ayam broiler merupakan ayam yang dikembangkan 

untuk memproduksi daging secara cepat atau disebut dengan ayam ras 

pedaging (I. Rahayu H. S dkk, 2019). Ayam broiler dihasilkan melalui 

perkawinan silang, seleksi, dan rekayasa genetik yang dilakukan 

pembibitnya. Ayam broiler merupakan salah satu jenis ayam yang dipelihara 

dengan tujuan produksi diambil dagingnya (Yuwanta, 2004). 

Ayam broiler selain memiliki rasa daging yang lezat juga memiliki 

harga yang cenderung lebih murah, sehingga sering menjadi pilihan bagi 

masyarakat (Buckle et al,2009). Ayam broiler termasuk dalam ras unggulan 

karena merupakan hasil persilangan ayam yang memiliki produktivitas tinggi, 

terutama pada saat memproduksi daging (Jaelani,  Dharmawati dan 

Wanda,2014). Selain ayam ras pedaging juga ada jenis ras ayam petelur  yang 

dapat diolah menjadi abon yaitu ayam ras petelur afkir.  

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

memproduksi telur (Rahmi Holinesti dan Nurhayani, 2020). Banyak penjual 

ayam yang memanfaatkan dagingnya untuk dijual lagi agar mengurangi 

kerugian. Ramadhan dkk (2018) menyatakan bahwa : 

Ayam petelur afkir adalah ayam yang secara genetik diseleksi untuk 
memproduksi telur dengan baik. Ayam petelur mulai memproduksi 
telur pada umur 17-18 minggu dan akan mencapai puncak pada umur 
ke 35 minggu. Seiring bertambahnya umur, produksi telur juga semakin 
menurun. Pada minggu ke 80, produksi telur dibawah 70 %. 
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 Daging ayam petelur afkir mempunyai sifat lebih alot dan berbau amis  

dibandingkan dengan daging ayam broiler. Daging ayam afkir belum banyak 

diolah masyarakat, dikarenakan kurangnya pengetahuan tentang pemanfaatan 

ayam afkir sebagai produk pangan. Menurut Rezi (2019) menyatakan bahwa, 

lam 100 

gram daging ayam afkir,  kandungan lemak sekitar 4% serta kandungan air 

 Daging ayam afkir juga memiliki kelemahan yaitu mudah 

rusak sehingga perlu adanya penanganan yang dilakukan seperti, pengawetan 

dan pengolahan menjadi sebuah produk olahan seperti: sosis, nugget, bakso 

pempek, rendang, tekwan, abon dan lainnya. Mengolah ayam afkir menjadi 

abon merupakan salah satu bentuk penganekaragaman bahan pangan serta 

dapat meningkatkan nilai ekonomi dari ayam afkir tersebut. 

Penelitian yang relevan yang pernah dilakukan adalah yaitu 1)Kualitas 

Organoleptik Abon Ayam yang diberikan perlakuan Subsitusi Kacang tanah 

(Arachis Hypogaea L.) oleh Miarsono Sigit, Wahyu Rafida dan Junianto 

Wika (2017). 2)Pembuatan Abon Ayam Broiler dengan Penambahan Buah 

Pepaya (Carica Papaya L.) oleh Kristanti (2021). 3)Pengaruh Penambahan 

Gula merah terhadap Kualitas Sensori Abon Ayam oleh Noeril Umamah dan 

Joko Purdiyanto (2022). 4)Pengaruh Lama Perebusan dan Tingkat 

Konsentrasi Bahan Kyuring : Garam, Gula Merah, Jahe dan Serai Terhadap 

Kualitas Uji Hedonik Abon Ayam Broiler oleh Kastalani, Yemima, Agus 

Winata (2016). 5)Pengaruh Penggunaan Beberapa Jenis Filler Terhadap 

Palatabilitas Chicken Nugget Ayam Petelur Afkir oleh Sjaloom Sakul dan 
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Sylvia Komansilan (2018). 6)Pengaruh Berbagai Metode Thawing Daging 

Ayam Petelur Afkir Beku terhadap Kadar Air dan Tingkat Kesukaan Tekstur 

Bakso Ayam oleh Nur Hanifah, Bambang Dwiloka dan Yoyok Pramono 

(2020). 7)Pengaruh Substitusi Ekstrak Rumput Laut Cokelat Terhadap 

Kualitas Nugget Ayam Afkir 

Holinesti (2017). 8)Pengaruh Substitusi Ekstrak Rumput Laut Cokelat 

Terhadap Kualitas Sosis Ayam Afkir oleh Nurhayani dan Rahmi Holinesti 

(2020). 9)Pengaruh Bahan Pengikat Terhadap Kualitas Rendang Boleces 

Ayam Afkir oleh Aztia Rima Annisa dan Rahmi Holinesti (2020). 

10)Kualitas Rendang Boleces Ayam Afkir Dengan Bahan Pengikat Tepung 

Tapioka Dan Tepung Mocaf oleh Sherly Oktania dan Rahmi Holinesti (2022) 

Bersadarkan uraian tersebut terdapat penjelasan bahwa sudah ada yang 

melakukan penelitian mengenai abon ayam. Pada penelitian ini akan 

dilakukan Uji T untuk membedakan kualitas antara abon ayam broiler dan 

abon ayam afkir. Kualitas dari abon ayam yang diamati pada penelitian ini 

adalah pada warna, aroma, tekstur dan rasa. Berdasarkan praeksperimen yang 

telah dilakukan antara abon ayam broiler dan abon ayam afkir terdapat 

perbedaan pada tekstur abon. Karena daging ayam afkir lebih alot dari pada 

ayam broiler menyebabkan sulit mendapatkan tekstur abon yang halus seperti 

abon ayam broiler. Berdasarkan hal tersebut, maka penulis tertarik untuk 

melakukan penelitian tentang Broiler 
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B. Identifikasi  Masalah  

    Berdasarkan latar belakang permasalahan tersebut, maka identifikasi 

masalah  penelitian ini adalah: 

1. Banyak masyarakat yang kurang suka dengan ayam afkir karena 

teksturnya yang alot dan baunya yang amis.  

2. Masyarakat masih banyak yang tidak paham tentang cara pengolahan 

ayam afkir.  

3. Pengetahuan masyarakat tentang hasil olahan ayam afkir msih sangat 

minim.  

4. Penelitian mengenai perbedaan kualitas abon ayam broiler dan ayam afkir 

belum ada.  

C. Batasan Masalah  

    Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah diatas, maka 

penulis membatasi penelitian pada pengaruh penggunaan ayam afkir pada 

produksi abon ayam. Dari ayam ras afkir yang digunakan terhadap kualitas 

warna, aroma, tekstur dan rasa dalam pembuatan abon ayam.  

D. Rumusan Masalah  

     Berdasarkan batasan masalah yang telah diajukan diatas, maka rumusan 

masalah dari penelitian ini adalah: 

1. Apakah terdapat pengaruh penggunaan ayam broiler dan ayam afkir 

terhadap kualitas warna  abon ayam?  

2. Apakah terdapat pengaruh penggunaan ayam broiler dan ayam afkir 

terhadap kualitas aroma  abon ayam?  
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3. Apakah terdapat pengaruh penggunaan ayam broiler dan ayam afkir 

terhadap kualitas tekstur abon ayam?  

4. Apakah terdapat pengaruh penggunaan ayam broiler dan ayam afkir 

terhadap kualitas rasa abon ayam?  

E. Tujuan Penelitian  

    Berdasarkan rumusan masalah diatas, penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui dan menganalisis pengaruh: 

1. Penggunaan ayam broiler dan ayam afkir terhadap warna abon ayam.  

2. Penggunaan ayam broiler dan ayam afkir terhadap aroma abon ayam.  

3. Penggunaan ayam broiler dan ayam afkir terhadap tekstur abon ayam. 

4. Penggunaan ayam broiler dan ayam afkir terhadap rasa abon ayam. 

F. Manfaat penelitian  

    Berdasarkan dengan tujuan penelitian yang ditemukan dan 

memperhatikan masalah penelitian yang ada, maka manfaat penelitian ini 

antara lain :  

1. Bagi penulis  

a. Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman bagi 

penulis dalam penelitian khususnya pada bidang yang penulis bahas 

b. Sebagai salah satu persyaratan penulis memperoleh gelar sarjana di 

Universitas Negeri Padang (UNP).  
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2. Bagi mahasiswa  

a. Menambah ilmu pengetahuan dan keterampilan, khususnya 

mahasiswa tataboga dalam membuat dan memnfaatkan ayam ras 

petelur afkir dalam pembuatan abon ayam.  

b. Sebagai referensi bagi mahasiswa Program Studi Pendidikan 

Kesejahteraan Keluarga (PKK) khususnya Literatur Tata Boga untuk 

penelitia selanjutnya. 

c. Sebagai masukan bagi mahasiswa lain agar dapat membuat variasi 

makanan berbahan dasar ayam afkir. 

3. Bagi masyarakat 

Meningkatkan pengetahuan masyarakat mengenai penggunaan 

ayam afkir sebagai produk makanan seperti abon.  


