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ABSTRAK

Dia Roris. 2016. “Pembuatan Bakso Daging Ayam Ras Petelur Afkir” Proyek

Akhir. Padang: Program Studi D3 Tata Boga, Jurusan llmu Kesejahteraan

Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Ayam ras petelur afkir adalah ayam betina petelur dengan produksi
telur rendah sekitar 20 sampai 25% pada usia sekitar 96 minggu dan siap untuk
dikeluarkan dari kandang. Penelitian ini bertujuan untuk 1) membuat bakso
dari daging ayam ras petelur afkir, 2) mendeskripsikan kualitas bakso dari
ayam ras petelur afkir dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.

Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah eksperimen yaitu
mencoba membuat bakso dari daging ayam ras petelur afkir dengan
melaksanakan tiga kali pengulangan. Penelitian eksperimen ini dilaksanakan
pada bulan November 2015 di Workshop Tata Boga Jurusan IImu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang. Panelisnya adalah mahasiswa S| dan D3 Tata Boga yang telah lulus
mata kuliah Pengawetan Makanan atau Teknologi Pangan. Untuk mengetahui
kualitas bakso daging ayam ras petelur afkir dilakukan uji organoleptik dengan
menggunakan 10 orang panelis yaitu mahasiswa Tata Boga yang semi terlatih
dalam bidang Pengawetan Makanan dan Teknologi Pangan.

Hasil uji organoleptik setalah tiga kali pengulangan menunjukan bahwa
kualitas bakso daging ayam ras petelur afkir dari segi bentuk adalah bulat dan
seragam, bewarna putih keabu-abuan, beraroma harum bakso ayam, bertekstur
kenyal dan berserat halus dan memiliki rasa gurih. Harga jual bakso ayan ras
petelur afkir per kilo gram adalah Rp. 38.000,-

Kata Kunci : Ayam Ras Petelur Afkir, Bakso, Kualitas.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Indonesia merupakan negara dengan luas wilayah terbesar se Asia

Tenggara, jumlah penduduknya kurang lebih 220 juta jiwa, dengan laju
pertumbuhan rata-rata 1,5% per tahun. Peningkatan jumlah penduduk
Indonesia dari tahun ke tahun berdampak pada peningkatan konsumsi produk
peternakan seperti daging, telur, dan susu. Meningkatnya kesejahteraan dan
tingkat kesadaran masyarakat akan pemenuhan gizi khususnya protein hewani
juga turut meningkatkan angka permintaan produk peternakan.

Sumber protein hewani yang sering dikonsumsi oleh masyarakat
Indonesia adalah seperti daging (sapi, kerbau, kambing dan ayam pedaging),
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
Indonesia adalah ayam. Selain daging ayam broiler dan ayam kampung ada
juga daging ayam ras petelur afkir.

Ayam ras petelur afkir merupakan ayam ras petelur yang sudah tidak
produktif lagi untuk bertelur karena ayam ini sudah tua. Ayam ras petelur afkir
dimanfaatkan oleh peternak sebagai ayam potong namun kualitas daging ayam
ras petelur afkir lebih rendah dibanding ayam ras pedaging. Ayam ras petelur
afkir memang memiliki kualitas daging yang rendah dibandingkan dengan

kualitas daging ayam ras pedaging, tekstur dagingnya liat dikarenakan ayam ini



sudah tua, sedangkan untuk kandungan proteinnya daging ayam ras pertelur
afkir lebih tinggi dibanding ayam ras pedaging. Ayam petelur afkir biasanya
memiliki daging yang keras atau alot (Hardjosworo dan Rukmiasih dalam
Yosi, dkk, 2009:44).

Ayam ras petelur afkir di Sumatera Barat banyak dijumpai di daerah
Payakumbuh, karena di sana banyak para peternak ayam ras petelur. Kemudian
setalah penulis melakukan observasi di daerah Kabupaten Padang Pariaman
tempat tinggal penulis, ada beberapa peternakan ayam ras petelur di Kabupaten
Padang Pariaman yaitu di Sungai Abang Dalam, Kampung Koto Balah Hilir,
Kampung Tanggah Air Tajun, Dusun Marintiah Batang Anai, Tiram Kataping
Kecamatan Lubuk Alung dan di Paguh Pariaman. Saat peternakan ayam ras
petelur melakukan afkir atau bongkar ayam dari kandang karena ayam petelur
tidak produktif lagi peternakan akan menjual ayam petelur afkir ke tempat-
tempat penjual ayam pedaging.

Daging ayam ras petelur afkir dengan daging ayam broiler memiliki
beberapa perbedaan. Menurut A. M. Fadhil (2010:1).

“Daging ayam ras petelur afkir lebih berwarna merah dari pada daging
ayam broiler. Bentuk tulang dada ayam broiler sedikit melengkung
seperti perahu, pada ayam ras petelur afkir tulang dadanya sangat
bengkok. Lemak ayam broiler berwarna putih sedangkan lemak ayam
ras afkir afkir berwarna kuning tua. Daging ayam ras petelur afkir
memiliki tektur lebih liat atau alot dibandingkan ayam broiler”.

Masyarakat kurang menyukai daging ayam ras petelur afkir ini karena
daging ayam ras petelur afkir sangat alot jika diolah secara langsung. Untuk

mengatasi ketidaksukaan masyarakat terhadap daging ayam ras petelur afkir

yang liat atau alot maka dibuat variasi pengolahan diantaranya yaitu bakso.



dimana jika mengolah daging ayam ras petelur afkir dengan cara dagingnya di
hancurkan maka tektur liat atau alot daging ayam ras petelur afkir tidak akan
terasa lagi. Daging ayam ras petelur afkir sangat cocok bila diolah menjadi
bakso karena tektur daging ayam ras petelur afkir yang liat bakso ayam yang
dihasilkan akan lebih kenyal ketimbang bakso ayam biasa yang dijual di
pasaran. Daging ayam ras petelur afkir memiliki potensi untuk menjadi produk
olahan daging, karena mempunyai kandungan nutrisi tidak jauh berbeda
dengan daging ayam broiler (Rasyaf dalam Eko, dkk, 2012:109).

Bakso adalah hasil olahan dengan menggunakan daging atau ikan dan
ditambahkan dengan bumbu-bumbu lalu dilakukan pembentukan sesuai dengan
selera. Menurut Tarwotjo dalam Muh. Anshori (2002: 05) “Bakso merupakan
daging yang dihaluskan, dicampur tepung pati, dibentuk bulat-bulat dengan
tangan sebesar kelereng atau lebih besar dan dimasak dalam air panas untuk
mengkonsumsinya”. Bakso adalah makanan yang sudah umum dikenal dan
dapat digolongkan pada makanan siap saji. Selama ini bakso yang kita temui di
pasaran adalah berbahan dasar dari daging sapi, ayam broiler, udang, dan cumi-
cumi. Bakso merupakan produk olahan yang sangat banyak diminati dan
digemari oleh masyarakat karena rasanya enak dan bergizi dan tidak mustahil
bakso memegang peranan yang penting dalam konsumsi masyarakat.

Berdasarkan literatur yang peneliti baca berbagai penelitian sebelumnya
yang melakukan 1) pengaruh subtitusi jantung pisang terhadap kualitas bakso
daging sapi, Faisal Rahman Syukri (2015), 2) penggunaan jamur tiram pada

pembuatan bakso daging sapi, Hangga Permana (2015), 3) kualitas sop bakso



ikan sebagai makanan anak balita, Siti Halipah (2015), 4) perbedaan komposisi
tepung tapioka terhadap kualitas bakso lele, Juita Zulkarnain (2013),
Berdasarkan uraian tersebut belum ada yang melakukan penelitian
tentang pembuatan bakso daging ayam ras petelur afkir. Mengolah ayam ras
petelur afkir menjadi bakso merupakan salah satu bentuk penganekaragaman
bahan pangan dan dapat meningkatkan nilai ekonomis dari ayam ras petelur
afkir. Serta mengubah pandangan masyarakat tentang daging ayam ras petelur
afkir yang liat atau alot bila dikomsumsi. Berdasarkan hal di atas, maka penulis
tertarik untuk melakukan penelitian tentang “Pembuatan Bakso Daging

Ayam Ras Petelur Afkir”.

B. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah:
1. Membuat bakso dari ayam ras petelur afkir
2. Mendeskripsikan kualitas bakso dari ayam ras petelur afkir di lihat dari segi:
a. Bentuk
b. Warna
c. Tekstur
d. Aroma
e. Rasa
C. Manfaat Penelitian
1. Menambah keanekaragaman hasil olahan ayam ras petelur afkir.
2. Memberi informasi kepada masyarakat agar mengkonsumsi dan

memvariasikan produk olahan bahan pangan ayam ras petelur afkir.



3. Mengatasi tektur daging ayam ras petelur afkir yang liat atau alot sehingga
daging ayam ras petelur afkir lebih di sukai oleh masyarakat.

4. Memberikan informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi pembuatan bakso,
khususnya mahasiswa jurusan Illmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

5. Meningkatkan nilai ekonomis dari ayam ras petelur afkir.



