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ABSTRAK

Sita Putri Dewi. 2021. “Pembuatan Otak-otak dari Ayam 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 otak-otak
dari daging ayam ras petelur afkir, 2) mendeskripsikan kualitas otak-otak dari
ayam ras petelur afkir dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.

Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah eksperimen yaitu mencoba
membuat otak-otak dari daging ayam ras petelur afkir dengan melaksanakan tiga
kali pengulangan. Penelitian eksperimen ini dilaksanakan pada bulan Oktober
2021 di Workshop Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Panelisnya adalah 3 orang
Dosen Tata Boga Jurusan llImu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Dan
Perhotelan Universitas Negeri Padang yang ahli dalam bidangnya. Untuk
mengetahui kualitas otak-otak daging ayam ras petelur afkir dilakukan uji
organoleptik dengan menggunakan 3 orang panelis yaitu dosen tata boga yang
ahli dalam bidang Pengawetan Makanan dan Teknologi Pangan.

Hasil uji organoleptik setalah tiga kali pengulangan menunjukan bahwa
kualitas otak-otak ayam petelur afkir dari segi bentuk adalah cukup oval lonjong
dan cukup seragam, bewarna putih keabu-abuan, beraroma harum otak-otak ayam,
bertekstur kenyal dan berserat halus dan memiliki rasa gurih. Harga jual otak-otak
ayan ras petelur afkir per 200 gram adalah Rp. 17.000,-.

Kata Kunci : Ayam Petelur Afkir, Otak-otak, Kualitas.
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Palembang merupakan salah satu wilayah dilndonesia yang memiliki
barbagai macam makanan khas, salah satunya adalah otak-otak, otak-otak ini
sangant populer disekitaran selat malaka dan selat karimata. Otak-otak sangat
mudah ditemukan didaerah palembang dengan cara pengolahnya yang
tradisonal yakni dibakar menggunakan bara api. Otak-otak merupakan produk
olahan dari daging ikan yang dicampuri dengan tepung tapioka dan bumbu
yaitu, santan, garam, gula, lada, bawang merah dan bawang putih yang
dibaluti dengan daun pisang kemudian dibakar. Otak-otak merupakan
modifikasi produk olahan berbahan dasar surimi, seperti bakso, nugget, sosis,
empek-empek dan lain-lain (Ahmad et al.2015).

Produk otak-otak yang paling terkenal adalah otak-otak ikan tenggiri.
Menurut Agustini dkk., (2006) “Pada umumnya proses pengolahan otak-otak
menggunakan bahan baku daging ikan yang sudah dihaluskan (diblender) dan
ditambahakan dengan bahan tambahan pangan yang dicampur menjadi satu,
pada saat proses pengolahan otak-otak”. Otak-otak sudah banyak ditemukan di
mini market, swalayan dan tempat-tempat perbelanjaan yang memiliki lemari
penyimpanan dalam kondisi beku (frozen). Otak-otak memiliki cita rasa khas
daging dan berwarna putih keabu-abuan.

Daging banyak dimanfaakan oleh masyarakat dikarenakan mempunyai

rasa yang enak dan kandungan gizi yang tinggi. Daging yang paling banyak



dimanfaatkan dan banyak diminati oleh masyarakat adalah ayam. Selain
daging ayam kampung dan boiler ada juga daging ayam afkir yang
dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai bahan utama dalam pengolahan
masakan adat pada pesta pernikahan maupun syukuran. Ayam petelur afkir
merupakan ayam ras petelur yang sudah tidak produktif lagi.

Ayam afkir memiliki berat tubuh antara 2 kg — 2,5 kg, pada usia antara
18 — 20 bulan atau sekitaran 96 minggu ayam siap dikeluarkan dari
kandangnya prasetyo (2012:57) “ayam petelur afkir biasanya memiliki daging
yang keras atau alot”. Sehingga kurang diminati oleh masyarakat dan
menurunnya nilai jual ayam afkir. Untuk itu agar lebih meningkatkan kembali
nilai jual dan kualitas ayam afkir, perlu dilakukan inovasi baru dalam
pengolahan daging ayam afkir menjadi produk baru yang dapat disajikan
kapan saja dan mudah dalam pengolahannya.

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. Olahan ayam afkir dapat meningkat diatas
penjualan ayam petelur biasnya serta dapat dikonsumsi oleh siapa saja dan
kapan saja. Daging ayam afkir merupakan hasil potongan ayam petelur yang
sudah tua atau tidak produktif lagi. Daging ayam afkir memiliki sifat yang
lebih liat dibandingkan dengan daging ayam potong sehingga sulit untuk

dihancurkan, hal ini terjadi seiring dengan meningkatnya umur ternak maka



kadar kolagen akan semakin bertambah namun kelebihannya produk hasil
olahan daging ayam afkir akan menjadi lebih kenyal upaya yang dilakukan
adalah mengiling ayam afkir sampai halus.

Berdasarkan latar belakang tersebut, penulis tertarik melakukan penelitian
tentang pemanfaatan daging ayam petelur afkir yang diolah menjadi otak-otak.
Dengan mengolah ayam petelur afkir menjadi otak-otak merupakan salah satu
bentuk penganekaragaman bahan pangan serta dapat meningkatkan nilai
ekonomis dari ayam petelur afkir tersebut. Penelitian yang akan penulis
lakukan berjudul “Pembuatan Otak-otak Ayam Ras Petelur Afkir”.

B. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah.
1. Membuat otak-otak dari ayam ras petelur afkir
2. Mendeskripsikan kualitas otak-otak dari ayam ras petelur afkir dilihat dari
segi :

a. Bentuk

b. Warna

c. Aroma

d. Tekstur

e. Rasa



C. Manfaat Penelitian

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

2. Menganekaragaman olahan ayam afkir sebagai produk berupa pembuatan
otak-otak.

3. Dapat meningkatkan nilai ekonomis ayam afkir.

4. Dapat menambah nilai guna ayam afikir.

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

6. Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar diploma tiga.



