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ABSTRAK

Yulia Sri Eka Putri, 2018. “Pembuatan bakso daging puyuh” Proyek akhir.
Padang: Program Studi D3 Tata Boga Jurusan
Ilmu kesejateraan Keluarga Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Mengolah daging puyuh menjadi bakso dapat menjadi salah satu bentuk
peanekaragaman pangan yang bergizi serta secara tidak langsung dapat
melestarikan ternak puyuh di Indonesia khususnya. Adapun tujuan dari penelitian
ini adalah: 1) Dapat membuat bakso daging puyuh, 2) Mendeskripsikan kualitas
bakso daging puyuh dilihat dari segi bentuk, warna, tekstur, rasa dan aroma
dengan melakukan sebuah penelitian. Jenis penelitian yang digunakan dalam
proyek akhir ini adalah eksperimen yaitu melakukan pembuatan bakso dari daging
puyuh dengan 4 kali ulangan yang dilakukan di Workshop Tata Boga Jurusan
Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas
Negeri Padang. Adapun yang bertindak sebagai panelis adalah mahasiswa Tata
Boga yang telah lulus pada mata kuliah pengawetan dan teknologi pangan.
Berdasarkan uji argonoleptik setelah melakukan 4 kali ulangan menghasilkan
bentuk bulat dengan persentase 90%, bentuk seragam 90%, warna coklat muda
70%, aroma harum 90%, tekstur kenyal 90% dan rasa gurih 90%. Harga jual
daging puyuh adalah Rp 23.214,- per 200 gram.
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sebagai negara kepulauan Indonesia sangat cocok untuk dijadikan

sentra bisnis peternakan. Luas daratan Indonesia yang mencapai jutaan km2

sangat mendukung kegiatan peternakan yang tentunya membutuhkan lahan

yang luas. Posisi Indonesia yang ada di daerah tropis juga sangat mendukung

aktivitas usaha peternakan. Posisi geografis ini memungkinkan wilayah

Indonesia untuk disinari matahari dan dijatuhi hujan sepanjang tahun. Hal ini

membuat kebutuhan untuk berbagai kegiatan usaha peternakan seperti air dan

pakan hijauan bisa didapatkan dengan mudah di Indonesia. (Siti, 2018.

https://carasiti.wordpress.com/2016/06/07/majukan-peternakan-indonesia-

bersama-ilmuhewan-com/, diakses tanggal 14 Oktober 2018) Akan tetapi tidak

banyak masyarakat Indonesia yang menyadari hal tersebut. Sehingga masih

sedikit masyarakat Indonesia yang hanya menjadikan beternak sebagi usaha

sampingan bukan prioritas. Namun seiring berkembangnya waktu masyarakat

mulai memahami bahwa manfaat beternak selain sebagai sumber penghasilan

peternakan juga merupakan sektor yang sangat penting dalam pemenuhan

kebutuhan protein hewani bagi tubuh manusia.

Usaha peternakan yang banyak diminati oleh masyarakat saat ini salah

satunya adalah usaha peternakan unggas. Hal ini dikarenakan peternakan

unggas merupakan usaha yang dapat dimulai dari skala usaha rumah tangga

hingga skala usaha besar. Salah satu peternakan unggas yang saat ini kembali
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diminati oleh masyarakat adalah peternakan puyuh. Burung puyuh merupakan

salah satu  komoditi  unggas  yang  semakin popular  di  Indonesia. Lukluil

Maknun, Sri Kismiati dan Isna Mangisah (2005) berpendapat bahwa mulai

banyak masyarakat yang berminat memelihara burung puyuh dan peningkatan

jumlah  masyarakat yang mengkonsumsi  produk-produk  yang berbahan dasar

burung  puyuh  baik  berupa telur  maupun  daging.  Keunggulan burung

puyuh  lainnya  adalah  cara pemeliharaannya yang tidak sulit,  cepat

berproduksi  dan  memiliki  daya  tahan tubuh  yang  tinggi  terhadap

penyakit. Selain  diambil  telurnya,  daging  puyuh juga merupakan makanan

yang lezat dan bernilai  gizi  tinggi.  Telur  puyuh mengandung  13,6%

protein  dan  8,2% lemak (Nugroho dan Mayun, 1990) yang tidak kalah

dengan nilai gizi telur ayam ras yang mengandung 12,8% protein dan 11,5%

lemak  (Direktorat  Gizi Departemen  Kesehatan  RI,  1989). Populasi  puyuh

di  Jawa  Tengah sebanyak  4.741.170  ekor  pada  tahun 2013  dengan  tingkat

pertumbuhan sebesar  3,75%.  Produksi  telur  puyuh pada tahun 2013 yaitu

7.059.767 kg dan 2,60%  diantaranya  ditetaskan  (Dinas Peternakan  dan

Kesehatan  Hewan Provinsi Jawa Tengah, 2014).

Namun di Sumatera Barat sendiri masih sedikit sekali peternak yang

tertarik dengan budidaya puyuh. Peternak puyuh yang ada sebagian besar

masih berskala kecil dan didasarkan pada hobi. Padahal setelah melihat

besarnya minat konsumsi masyarakat terhadap telur puyuh, membuktikan

bahwa puyuh memiliki prospek bisnis yang menjanjikan. Untuk itu, perlu

dilakukan usaha untuk menarik perhatian masyarakat agar mulai melirik usaha
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budidaya puyuh. Salah satu upaya yang bisa dilakukan adalah berinovasi

dengan menciptakan olahan makanan yang belum pernah dibuat sebelumnya

yang berbahan dasar puyuh. Tidak hanya telur, namun juga dagingnya. Salah

satu olahan makanan yang dapat dibuat dari daging puyuh adalah bakso

daging puyuh. Dimana puyuh yang digunakan adalah puyuh yang tidak lagi

berproduksi atau afkir sehingga puyuh tersebut masih bisa dimanfaatkan

meski tidak lagi menghasilkan telur.

Dengan mengolah daging puyuh menjadi bakso diharapkan dapat

menjadi salah satu bentuk peanekaragaman pangan yang bergizi serta secara

tidak langsung dapat melestarikan ternak puyuh di Indonesia khususnya

Sumatera Barat. Melalui pengolahan daging puyuh menjadi bahan utama

dalam pembuatan bakso, diharapkan  dapat meningkatkan produksi daging

puyuh  dan memvariasikan berbagai hasil olahan bakso sehingga  dapat

meningkatkan nilai jual produk bakso itu sendiri.

Selain itu, penggunaan daging puyuh dalam pembuatan bakso didasari

oleh tekstur yang keras pada daging puyuh jika hanya diolah dengan cara

digoreng atau di bakar sehingga sulit untuk dikosumsi, maka dari itu

menjadikan daging puyuh sebagai bahan pembuatan bakso adalah alternatif

yang cukup tepat.

Dilatarbelakangi hal-hal yang sudah dijelaskan diatas maka penulis

tertarik untuk meneliti tentang pembuatan bakso dari daging puyuh. Penelitian

ini meliputi bentuk, warna, tekstur, aroma, dan rasa. Oleh karena itu penelitian

ini diberi judul “Pembuatan Bakso dari Daging puyuh”.
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B. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Dapat membuat bakso daging puyuh

2. Mendeskripsikan kualitas bakso daging puyuh dilihat dari segi:

a. Bentuk

b. Warna

c. Tekstur

d. Aroma

e. Rasa

C. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat penelitian ini adalah:

1. Meenimbulkan ketertarikan masyarakat untuk budidaya puyuh.

2. Memberi informasi kepada mahasiswa tentang penggunaan daging puyuh

dalam pembuatan bakso yang bermanfaat bagi mahasiswa, khususnya bagi

orang-orang yang bergerak di Jasa Boga

3. Meningkatkan nilai ekonomis daging puyuh

4. Memberi sumbangan ilmu pengetahuan di bidang ketatabogaan.

5. Memberikan pengalaman kepada peneliti dalam melakukan percobaan

pembutan bakso daging puyuh

6. Penelitian juga sebagai syarat menyelesaikan program studi D3 Tata Boga

Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan

Universitas Negeri Padang.
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