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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk membuat abon dari ayam afkir untuk
menentukan kualitas dari segi warna,tekstur,aroma dan rasa. Jenis penelitian
ini adalah eksperimen dengan melakukan 3 kali percobaan penggunaan
ayam afkir dalam pembuatan abon yang dilaksanakan pada bulan Desember
2016 dan berlokasi di Workshop Tata Boga. Penelitian ini dilakukan sampai
didapat kualitas terbaik dengan membagikan angket kepada 10 orang
panelis terlatih. Hasil uji organoleptik penelitian pada kualitas warna
kecoklatan abon dari ayam afkir dengan persentase tertinggi (90%). Hasil
uji organoleptik penelitian pada kualitas tekstur berserat halus abon dari
ayam afkir dengan persentase tertinggi (90%). Hasil uji organoleptik pada
kualitas aroma beraroma harum dari ayam afkir dengan persentase tertinggi
(80%). Hasil uji organoleptik penelitian pada kualitas rasa gurih dari abon

ayam afkir dengan persentase tertinggi (90%).

Kata Kunci : Abon Ayam Afkir, Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Sumatera Barat merupakan provinsi yang memiliki beragam adat
dan budaya yang berbeda. Setiap Kabupaten yang ada di Sumatera Barat
memiliki adat dan ciri khas tersendiri. Mulai dari upacara adat, bahasa,
adat istiadat, dan makanan. Pada prosesi adat tersebut akan ada sajian
makanan berupa makanan yang mengandung sumber protein hewani
salah satunya ikan gulai, gulai merah, gulai putih dan ayam gulai.

Sumber protein hewani yang sering di konsumsi oleh masyarakat
untuk membuat makanan adat di Sumatera Barat adalah seperti daging
(sapi, kerbau, kambing dan ayam pedaging) serta telur (ayam dan itik).
Daging banyak dimanfaatkan oleh masyarakat karena mempunyai rasa
yang enak dan kandungan zat gizi yang tinggi. Sumber daging yang
paling banyak dimanfaatkan dan banyak diminati oleh masyarakat
adalah ayam. Selain daging ayam kampung dan ayam broiler ada juga
daging ayam afkir yang dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai bahan
utama dalam pengolahan masakan adat pada pesta pernikahan maupun
acara syukuran.

Ayam petelur afkir merupakan ayam ras petelur yang sudah tidak
produktif. Ayam afki rmemiliki berat tubuh antara 2 kg — 2,5 kg dan
berusia antara 18 — 20 bulan. Kira -kira 25% pada usia sekitar 96
minggu ayam siap dikeluarkan dari kandang Prasetyo (2012:57).

Sebagian peternak ayam petelur di Tanah Datar tidak tertarik menjual



ayam afkirnya karena dihargai rendah oleh konsumen, namun pada
waktu tertentu daging ayam petelur afkir dimanfaatkan oleh masyarakat
sebagai ayam potong untuk diolah menjadi sajian makanan pada acara
adat meskipun kualitas dari daging ayam petelur afkir lebih rendah
dibanding ayam broiler. Hardjosworo dan Rukmiasih (2002:7) “Ayam
petelur afkir biasanya memiliki daging yang keras atau alot”. Hal ini
dikarenakan kualitas dari daging ayam afkir mulai menurun. Untuk itu
agar lebih meningkatkan kembali nilai jual dan kualitas produk perlu
dilakukan pengolahan daging ayam afkir menjadi produk baru yang
dapat disajikan kapan saja dan dalam bentuk yang berbeda dari hasil
olahan ayam broiler. Sehingga nilai produk hasil olahan ayam afkir
dapat meningkat diatas penjualan ayam petelur biasa serta dapat
dikonsumsi kapan saja.

Daging ayam afkir merupakan hasil pemotongan ayam petelur
yang sudah tua dan tidak produktif. Daging ayam afkir memiliki sifat
lebih liat dibandingkan dengan daging ayam potong sehingga sulit untuk
dihancurkan, hal ini disebabkan seiring meningkatnya umur ternak maka
kadar kolagen akan semakin bertambah namun kelebihannya produk
hasil olahan daging ayam afkir akan menjadi lebih kenyal Upaya yang
dapat dilakukan agar daging ayam afkir menjadi lebih lunak adalah
dengan mengolah daging menjadi bentuk restructuredmeats. Menurut
Purnomo (2000:18) “restructured meats merupakan teknik pengolahan
daging dengan memanfaatkan daging kualitas rendah atau

memanfaatkan potongan daging yang relatif kecil atau tidak beraturan”.



Dengan demikian penulis ingin mengolah daging ayam afkir
kedalam bentuk abon. Abon adalah hasil olahan dengan menggunakan
daging atau ikan yang dimasak dengan penambahan bumbu-bumbu dan
santan dengan api kecil hingga kering. Menurut Fachruddin (1997:9)
“Abon merupakan jenis lauk pauk kering berbentuk khas dengan bahan
baku berupa daging atau ikan”. Abon biasanya dibuat dari bahan —
bahan seperti daging sapi, ayam, kambing dan ikan serta memiliki
kandungan gizi yang sangat tinggi.

Sekarang ini abon banyak disukai banyak orang mulai dari anak-
anak sampai orang dewasa, ada beberapa jenis abon yang telah di buat
seperti abon jamur tiram, abon sapi dan abon ikan. Akan tetapi, seiring
dengan perkembangan teknologi kesehatan serta meningkatnya
pengetahuan masyarakat tentang pengoalahan makanan dari hewani
lainnya, abon juga di buat dari ayam afkir. Mengolah ayam afkir
menjadi abon merupakan salah satu bentuk penganekaragaman bahan
pangan.

Berdasarkan latar belakang di atas, penulis tertarik melakukan
penelitian tentang pemanfaatan daging ayam petelur afkir yang diolah
menjadi abon. Dengan mengolah ayam petelur afkir menjadi abon
merupakan salah satu bentuk penganekaragaman bahan pangan serta
dapat meningkatkan nilai ekonomis dari ayam petelur afkir tersebut.
Penelitian yang akan penulis lakukan berjudul“Pembuatan abon dari

Ayam Afkir”



B. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah:

1. Membuat Abon dari ayam petelur afkir

2. Mendeskripsikan kualitas Abon dari ayam petelur afkir di lihat dari
segi:
a. Warna
b. Aroma
c. Tekstur

d. Rasa

C. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah:

1. Dapat memperkenalkan kepada masyarakat tentang olahan abon dari
ayam afkir.

2. Menganekaragaman olahan ayam afkir sebagai produk barupa
pembuatan abon.

3. Dapat meningkatkan nilai ekonomis ayam afkir.

4. Dapat menambah daya guna ayam afkir.

5. Dapat menambah wawasan dan ilmu penulis dalam melakukan
eksperimen.

Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar diploma tiga.



