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ABSTRAK 

SARAH GUSTRIANI PUTRI (2021): “Pembuatan Kaki Naga Dari Ayam 

Afkir” Proyek Akhir”. Padang: Program Studi DIII Tata 

Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universita Negeri Padang. 

       Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan pembuatan kaki naga dar 

ayam afkir dari segi bentuk,warna,aroma,tekstur dan rasa.Manfaat penelitian ini 

adalah untuk meningkatkan penganekaragaman hasil olahan ayam afkir dalam 

pembuatan kaki naga.Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah eksperimen 

dengan melaksanakan 3 kali pengulangan pada percobaan penggunaan ayam afkir 

pada pembuatan kaki naga. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 

2021di WorkshopTata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negri Padang.Hasil uji organoleptik 

setelah 3 kali percobaan menunjukan bahwa kualitas bentuk lonjong yang 

menyerupai paha ayam dan kualitas warna kaki naga adalah berwarna kuning 

keemasan. Kualitas aroma kaki naga adalah beraroma harum. Kualitas rasa kaki 

naga adalah rasa gurih. Dan kualitas tekstur kaki naga yaitukenyal.Harga jual kaki 

naga tersebut senilai Rp.23.000/Box 

Kata Kunci :Ayam Afkir, Kaki Naga, Kualitas.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Perkembangan zaman yang semakin maju dan tingginya 

pengetahuan serta kebutuhan, membuat masyarakat lebih kritis memilih 

makanan yang akan dikonsumsi. Pola konsumsi masyarakat juga sudah 

mulai berubah dengan menuntut manusia untuk lebih praktis dan efisien 

dalam menjalani kehidupan. Peningkatan aktivitas kehidupan masyarakat 

terutama yang tinggal di kota besar membuat masyarakat lebih memilih 

makanan yang siap dimasak dan siap untuk dimakan.nah dizaman now dan 

sekarang ini kita didalam masa pandemi ini jadi kuliner di indonesia 

sangat pesat untuk menciptakan suatu produk makanan yang 

menarik,sehingga masyarakat dapat menemukan inovasi baru mengikuti 

perkembangan zaman.produk makanan yang masih digemari oleh 

masyarakat yakni berupa cemilan kecil yang bersifat froozensiap dinikmati 

dimana saja kapan saja oleh kalangan anak muda zaman sekarang ini 

seperti kaki naga. 

Mutu yang diharapkan oleh konsumen tentunya kaki naga ayam 

afkir memiliki tekstur yang kenyal dan padat.Upaya agar kaki naga 

tersebut mempunyai karakteristik yang baik yaitu dengan melakukan 

teknik pengolahan yang benar. Teknik pengolahan makanan pada dasarnya 

sama, yaitu pengubahan bentuk asli bahan tersebut ke dalam bentuk yang 

mendekati bentuk untuk dapat segera dimakan. 
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Kaki naga adalah suatu produk olahan siap saji yang terbuat dari 

seafood yang merupakan bentuk emulsi minyak dalam air. Namun ada juga 

istilah lain kaki naga adalah suatu produk olahan dari ayam dan diberi bumbu 

halus serta dicampur dengan bahan pengikat lalu dicetak berbentuk bulat 

lonjong, dikukus, dicelupkan kedalam telur yang sudah dikocok dan 

digulingkan kedalam tepung roti lalu ditusuk dengan sumpit kemudian 

digoreng (Rochman, 2010).Berdasarkan resep dari berbagai sumber yang 

penulis baca, teknik pengolahan kaki naga bisa langsung di goreng ataupun 

dikukus terlebih dahulu. Dalam pembuatan kaki naga jika ingin disimpan 

lebih lama di dalam lemari pembeku hendaknya dikukus terlebih dahulu agar 

kaki naga lebih tahan lama ( Sri Yatin 2003:37). 

Perbedaan antara nugget dan kaki naga tidak memiliki perbedaan yang 

signifikan, namun yang membedakan hanya terletak pada sumpit yang 

digunakan pada olahan kaki naga. Pada proses pembuatan antara nugget 

dengan kaki naga hampir sama. Kaki naga merupakan hasil perikanan dan 

ayam yang saat ini menjadi salah satu favorit dikalangan 

masyarakat.Keberagaman produk hasil olahan perikanan dan ayam 

menjadikan konsumsi ayam meningkat.Salah satu produk olahannya adalah 

kaki naga.Kaki naga dimanfaatkan sebagai makanan penunjang atau 

pelengkap dari makanan pokok. Kaki naga yang praktis serta cepat disajikan 

dan kaya akan kandungan gizi menyebabkan makanan kaki naga banyak 

digemari.Kenapa disebut kaki naga karena bentuk dari kaki naga menyerupai 

dengan kaki pada binatang naga yaitu kaki yang memiliki taring-taring pada 7 
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8 kakinya.Sedangkan kaki naga adalah makanan yang memiliki taring yang 

dihasilkan dari kembang tahu pada produk kaki naga. 

Pemasaran dan promosi dilakukan dengan dua cara, yaitu dengan cara 

melalui media online dan  konvensional ataupun cara media online adalah 

melalui media social berupa: instagram dan facebook, serta pasar online: 

Toko pedia, shopee beserta buka lapak sedangkan konvensional dilakukan 

dengan cara mempromosikan produk dan memasarkannya secara langsung. 

Sedangkan dengan cara melalui. Adapun cara promosi yang sedang banyak 

digandrungi oleh pebisnis adalah dengan promosi menggunakan media 

online. Selain lebih praktis, media online juga dapat diakses dengan berbagai 

kalangan. 

Ayam afkir disebut juga dengan ayam petelur merupakan komoditas 

ternak terbesar di Indonesia karena ayam petelur merupakan penyuplai telur. 

Ayam petelur afkir biasanya bertelur ketika sudah berumur 4 bulan dan 

mengalami penurunan produksi pada umur 20 bulan. Walaupun masih 

bertelur namun produksinya menurun sehingga pada usia 20 bulan ayam 

petelur sudah mulai diafkir (Soeparno, 2011). Ayam petelur yang sudah afkir 

biasanya dijadikan sebagai pedaging untuk konsumsi masyarakat, daging 

ayam petelur afkir jauh lebih murah dibandingkan daging ayam pedaging 

karena daging 3 ayam petelur afkir cenderung alot. Daging dada dipilih 

sebagai konsumsi masyarakat, dengan pertimbangan bahwa daging dada 

ayam ras afkir tinggi akan protein, asam lemak omega-3 serta rendah 

kolesterol (Chueachuaychoo et al, 2011). Kurniawan dalam Paladek 
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dkk.(2016) menyatakan daging petelur afkir mengandung protein 25,4%, air 

56%, dan lemak 3-7,3%. 

Ayam petelur periode akhir merupakan fase sulit ayam memproduksi 

telur secara maksimal dancenderung menghasilkan telur lebih sedikit 

ketimbang ayam petelur fase produksi.Produksi telur ayam semakin menurun 

seiring dengan pertambahan usiaayam dikarenakanbeberapasistem tubuh 

mengalami penuaan.Indikator penentu produktifitas telur banyak dipengaruhi 

oleh kandungannutrisi pakan, konsumsipakan, dan umur. Umumnya ayam 

petelur unggul dapatberproduksi sampai 70% atau 275pebutir per tahun 

(Amrullah ,2003). Untuk mempertahankan produksi ayampetelurperiode 

akhir dibutuhkan zat pakan yang 2 mampu mengontrol sistem produksi ayam 

dengan baik.Ayam memiliki lemak jenuh yang rendah dan sangat 

menentukan dalam pembuatan kaki naga.Protein dalam ayam ini berperan 

dalam mengikat adonan kaki naga sehingga menghasilkan struktur produk 

yang baik.Pembentukan emulsi daging juga berperan sebagai pengemulsi 

lemak (Murtidjo, 2003). 

Berdasarkan urain di atas, penulis tertarik untuk melakukan penelitian 

dengan judul “Pembuatan Kaki Naga Dari Ayam Afkir” jika penelitian ini 

berhasil nantinya bisa menciptakan produk baru di bidang makanan. 
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B. Tujuan Penelitian  

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah dapat membuat kaki naga 

ayam afkir serta mendeskripsikan kaki naga ayam afkir diliat dari segi : 

1. Membuat kaki naga dengan menggunakan ayam afkir. 

2. Mendeskripsikan kualitas penggunaan ayam afkir pada pembuatan 

kaki naga dari segi. 

a. Bentuk 

b. Warna 

c. Tekstur 

d. Aroma 

e. Rasa 

C. Manfaat Penelitian  

Adapun manfaat dari penelitian kaki naga dari ayam afkir adalah sebagai 

berikut: 

1. Sebagai bahan masukan unuk mengembangkan ilmu penegetahuan dan 

informasi bagi Mahasiswa Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga. 

2. Memberi informasi yang bermanfaat tentang penambahan ayam afkir 

dalam pembuatan kaki naga. 

3. Menambah pengalaman pada penelitian penggunaan ayam afkir dalam 

pembuatan kaki naga 
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4. Penelitian ini merupakan syarat untuk menyelesaikan program stuudi 

D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negri Padang. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


