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ABSTRAK

Raisha Syafri. 2024 “Pembuatan Sosis Solo Dengan Isian Daging Ayam Afkir”
Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga, Departemen
lImu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata Dan
Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas dan pembuatan
Sosis Solo dengan isian daging ayam afkir dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur
dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah meningkatkan penganekaragaman hasil
olahan ayam afkir dalam pembuatan Sosis Solo penelitian dalam proyek akhir ini
adalah eksperimen dengan melaksanakan 3 kali pengulangan pada percobaan
penggunaan ayam afkir pada pembuatan Sosis Solo. Hasil uji organoleptik dengan
3 kali ulangan mendeskripsikan kualitas bentuk seragam dan bentuk gulungan
memanjang, kualitas warna pada Sosis Solo dengan isian daging ayam afkir
adalah kuning keemasan, kualitas tekstur Sosis Solo dengan isian daging ayam
afkir adalah padat, kualitas aroma pada Sosis Solo dengan isian daging ayam afkir
adalah harum, kualitas rasa pada Sosis Solo dengan isian daging ayam afkir
adalah gurih. Harga jual Sosis Solo dengan isian daging ayam afkir adalah Rp.
20.000/ porsi (isi 5 pcs Sosis Solo)

Kata Kunci: Sosis Solo, Ayam Afkir, Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sosis Solo adalah makanan khas dari Kota Solo, Provinsi Jawa Tengah.
Sosis Solo terbuat dari bahan dasar daging sapi atau ayam yang dicampur
dengan rempah-rempah khas, seperti merica, bawang putih, dan ketumbar.
Proses pengolahan yang teliti menghasilkan tesktur yang kenyal dan cita rasa
yang gurih. Sosis Solo sering dihidangkan sebagai camilan atau makanan
penutup dalam acara-acara khusus, perayaan, atau acara keluarga. Dengan cita
rasa yang khas dan nilai budaya yang terkandung di dalamnya, Sosis Solo
terus menjadi bagian penting dalam menjaga keberagaman dan kekayaan
kuliner Indonesia (Quena, 2020).

Ayam afkir merupakan ayam petelur yang sudah tidak produktif lagi
dalam produksi telur sehingga penjual ayam memanfaatkan dagingnya untuk
dijual lagi agar tidak mengalami kerugian. Ayam afkir merupakan ayam ras
petelur yang sudah tua dan tidak bisa memproduksi telur (Holinesti dan
Nurhayani, 2020). Holinesti dan Nurhayani (2020) menyampaikan daging
ayam petelur afkir belum banyak diolah masyarakat dikarenakan kurangnya
pengetahuan tentang pemanfaatan ayam petelur afkir sebagai produk pangan.
Holinesti dan Annisa (2020) menambahkan dibanding ayam ras pedaging
kualitas daging ayam petelur afkir jauh lebih rendah, namun ayam petelur
afkir memiliki kandungan protein yang lebih tinggi. Ayam petelur afkir

mengandung air 56 %, protein 25,4% sampai 31,5% dan lemak 1,3% tetapi



memiliki daging yang alot karena umurnya yang tua (Fahruzaky, 2020:82).
Daging ayam petelur afkir juga memiliki kelemahan yaitu mudah rusak
sehingga perlu adanya penanganan yang dilakukan seperti, pengawetan dan
pengolahan menjadi sebuah produk olahan, seperti sosis, nugget, dendeng,
abon, bakso dan lain-lain (Holinesti dan Nurhayani, 2020).

Ayam broiler merupakan jenis ras unggulan hasil persilangan dari
bangsa-bangsa ayam yang memiliki daya produktivitas yang tinggi, terutama
dalam memproduksi daging ayam. Daging ayam petelur afkir memilik tekstur
yang yang alot jika dibandingkan dengan ayam tipe broiler, hal ini karena
umur ayam petelur afkir relatif lebih tua. Purnamasari (2017) menyatakan
bahwa “daging ayam petelur afkir memiliki kualitas yang rendah karena
pemotongan dilakukan pada umur relatif tua sehinggan keempukan dagingnya
lebih rendah dan kurang disukai oleh masyarakat”.

Pada penelitian ini penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan
judul “Pembuatan Sosis Solo Dengan Isian Daging Ayam Afkir”. Dengan
harapan dapat meningkatkan niali guna ayam afkir pada industri ternak pangan

dan menjadi salah satu jenis makanan yang disukai oleh masyarakat.

. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini, yaitu:

1. Pembuatan Sosis Solo dengan isian daging ayam afkir.

2. Dapat mendeskripsikan kualitas pembuatan Sosis Solo dengan isian

daging ayam afkir dari segi bentuk, warna, tekstur dan rasa.



C. Manfaat Penelitian

1.

2.

Meningkatkan nilai guna ayam afkir.

Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis.

Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan Program Studi
D3 Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Sebagai referensi bagi mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam pembuatan Sosis Solo khususnya kepada mahasiswa
Program Studi D3 Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga

Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.



