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ABSTRAK

Hari Affandi, 2016. “Pembuatan Nugget Ayam Ras Petelur Afkir” Proyek Akhir.
Padang : Program Studi D3 Tata Boga, Jurusan Ilimu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk membuat nugget dari ayam ras petelur afkir
dan mendeskripsikan kualitas dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.
Manfaat penelitian ini adalah untuk menambah keanekaragaman hasil olahan
ayam ras petelur afkir dalam pembuatan nugget. Ayam ras petelur afkir
mempunyai kandugan gizi yang relatif hampir sama dengan ayam ras hanya saja
hasil nugget yang dibuat dengan daging ayam ras petelur afkir akan terasa lebih
kenyal karena ayam tersebut memiliki kandungan kolagen yang tinggi.

Jenis penelitian dalam Proyek Akhir ini adalah eksperimen yaitu mencoba
membuat nugget ayam ras petelur afkir, yang dilaksanakan pada tanggal 30
November sampai 30 Desember 2015 dengan melakukan penelitian sebanyak tiga
kali pengulangan, di Workshop Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang kemudian
dilakukan uji organoleptik oleh 10 orang panelis yaitu mahasiswa D3 Tata Boga
yang telah lulus mata kuliah pengawetan makanan dan teknologi pangan.

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa kualitas nugget ayam ras
petelur afkir dari sisi bentuk adalah persegi empat panjang dan rapi, warna kuning
keemasan, aroma harum nugget ayam ras petelur afkir, rasa gurih, dan tekstur
kenyal. Jadi harga jual Nugget Ayam Ras Petelur Afkir per 185 gram adalah Rp
16.000.

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

A. Latar Belakang

Sumber protein hewani yang sering dikonsumsi oleh masyarakat untuk
membuat hidangan makanan di Sumatera Barat seperti : daging (sapi, kerbau,
kambing dan ayam pedaging) sertatelur (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 kampong dan ayam broiler ada juga daging ayam ras petelur
afkir yang dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai bahan utama dalam
pengolahan masakan pada pesta pernikahan.

Ayam ras petelur afkir merupakan ayam ras petelur yang sudah tidak
produktif. Ayam ras petelur afkir memiliki 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, 2012:109). Sebagian
peternak ayam ras petelur di Pasaman Barat tidak tertarik menjual ayam
afkirnya karena dihargai rendah oleh konsumen, namun pada waktu tertentu
daging ayam ras 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.
Ayam ras petelur afkir biasanya memiliki daging yang keras atau alot

(Hardjosworo dan Rukmiasih, 2009:44). Hal ini dikarenakan kualitas dari



daging ayam ras petelur 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 ras petelur afkir merupakan hasil pemotongan ayam
petelur yang sudah tua dan tidak produktif. Daging ayam ras petelur 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 (Chuaynukool et al,
2007:01). Upaya yang dapat dilakukan agar daging ayam ras petelur afkir
menjadi lebih lunak adalah dengan mengolah daging menjadi bentuk
restructured meats. Menurut (Purnomo, 1999:104), restructured meats
merupakan teknik pengolahan daging dengan memanfaatkan daging kualitas
rendah atau memanfaatkan potongan daging yang relatif kecil atau tidak
beraturan, kemudian melekatkannya kembali menjadi ukuran yang lebih besar
dan membentuk suatu produk olahan. Berbagai bentuk produk restructured
meats antara lain : bakso, sosis, dan nugget. Dengan demikian penulis ingin
mengolah daging ayam ras petelur afkir kedalam bentuk nugget karena
nugget merupakan salah satu makanan yang sangat digemari oleh masyarakat.

Maka melalui pengolahan daging ayam ras petelur afkir menjadi nugget



tersebut dapat meningkatkan kualitas hasil produksi ayam afkir sekaligus
menambah nilai jual produk masyarakat. Menurut (Purnomo,1999:104),
alasan lain faktor pemilihan produk nugget dengan memanfaatkan daging
ayam afkir dikarenakan daging ayam afkir merupakan daging ayam yang
kualitasnya mulai menurun dan memiliki kadar kolagen tinggi sehingga
dibuatlah produk dengan sistem restructured.

Salah satu proses pengolahan produk makanan yang menggunakan
sistem restructured terdapat pada pengolahan nugget. Berdasarkan pendapat
yang sudah dikemukakan oleh (Suwoyo, 2006:06) “Produk Nugget
merupakan salah satu pangan hasil pengolahan daging yang memiliki cita
rasa khas daging biasanya berwarna kuning keemasan”. Pendapat berikutnya
dikemukakan oleh (Yuyun, 2007:34) “Nugget adalah bentuk olahan daging
yang diperoleh dengan cara penggilingan, penambahan bumbu, mencetak,
melapisi (coating) dengan tepung. Nugget termasuk salah satu hasil olahan
pangan yang bersifat ready to cook yang dikemas dalam bentuk beku dan
terkandung bahan pangan sumber niasin (Vitamin B3), vitamin B6, asam
pantotenat dan riboflavin ( vitamin B2), sumber mineral selenium, fosfor, dan
zinc.

Nugget sudah banyak ditemukan di mini market, swalayan dan tempat-
tempat perbelanjaan yang memiliki lemari penyimpanan dalam kondisi beku
(frozen). Nugget memiliki cita rasa khas daging dan berwarna kuning
keemasan. Berdasarkan latar belakang tersebut, penulis tertarik melakukan

penelitian tentang pemanfaatan daging ayam petelur afkir yang diolah



menjadi nugget. Dengan mengolah ayam petelur afkir menjadi nugget
merupakan salah satu bentuk penganekaragaman bahan pangan serta dapat
meningkatkan nilai ekonomis dari ayam petelur afkir tersebut. Penelitian
yang akan penulis lakukan berjudul “Pembuatan Nugget Ayam Ras Petelur
Afkir”.
B. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah:
1. Membuat Nugget dari ayam ras petelur afkir
2. Mendeskripsikan kualitas Nugget dari ayam ras petelur afkir dilihat dari
segi:
a. Bentuk
b. Warna
c. Aroma
d. Rasa
e. Tekstur
C. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat dari penelitian ini adalah:
1. Memperkenalkan kepada masyarakat tentang olahan nugget ayam ras
petelur afkir.
2. Dapat meningkatkan nilai ekonomis ayam ras petelur afkir.
3. Dapat menambah daya guna ayam ras petelur afkir.
4. Dapat menambah wawasan dan ilmu penulis dalam melakukan
eksperimen.

5. Sebagai salah satu syarat memperoleh gelar diploma tiga.



