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ABSTRAK

SILVIA HAMZAH BUSRI (2022): “Pembuatan Tekwan Dari Ayam Petelur
Afkir”. Proyek Akhir. Program Studi D3
Tata Boga, Departemen IImu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan,
Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas dan pembuatan
tekwan dari ayam petelur afkir dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa.
Manfaat penelitian ini adalah untuk meningkatkan penganekaragaman hasil
olahan ayam petelur afkir dalam pembuatan tekwan. Jenis penelitian dalam
proyek akhir ini adalah eksperimen dengan melaksanakan tiga kali pengulangan
pada percobaan penggunaan ayam petelur afkir pada pembuatan tekwan.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2022 di Workshop Tata Boga
Departemen llmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan
Universitas Negeri Padang. Hasil uji organoleptik setelah 3 kali percobaan
menunjukkan bahwa kualitas bentuk seragam dan bulat adalah berbentuk seragam
dan rapi, kualitas warna adalah berwarna cukup putih, kualitas aroma harum
adalah beraroma harum, dan kualitas tekstur kenyal adalah bertekstur kenyal, serta
kualitas rasa gurih dan rasa ayam petelur afkir adalah terasa gurih dan cukup
terasa ayam petelur afkir. Harga jual tekwan ayam petelur afkir adalah Rp.
10.000,-/Kotak

Kata Kunci : Ayam Petelur Afkir, Tekwan, Kualitas.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara yang memiliki masakan yang beranekaragam
di dunia. Setiap daerah memiliki ciri khas makanannya masing-masing. Jenis
hidangan atau makanan yaitu, hidangan pembuka, sup, makanan utama, dan
makanan penutup. Palembang merupakan salah satu daerah yang memiliki
masakan khas yang beragam dari olahan ikan. Salah satu makanannya yaitu
tekwan. Tekwan termasuk kelompok makanan porsi yang mana disajikan
dalam cukup satu tempat atau mangkok sama seperti bakso, siomai, batagor,
dan sebagainya. Tekwan juga bisa disebut sebagai sup karena mengandung
banyak air dan kuahnya terbuat dari kaldu udang.

Tekwan merupakan salah satu produk olahan pangan yang berasal dari
Palembang yang disajikan dengan kuah kaldu seperti sup. Tekwan terbuat dari
olahan daging ikan giling dan tepung sagu yang dimasak dengan cara direbus
dengan bentuk bulatan kecil hingga mengapung. Tekwan memiliki cita rasa
khas yang gurih dan kenyal. Tekwan tidak begitu diketahui atau tidak
sepopuler pempek yang juga makanan khas Palembang. Umumnya tekwan
disajikan masyarakat Palembang untuk sarapan. Akan tetapi, ada juga
masyarakat yang menjadikannya produk olahan beku yang siap disajikan
apabila dipanaskan saat ingin memakannya. Tekwan yang beku biasanya

dipanaskan dalam air mendidih hingga matang atau mengapung.



Tekwan dan bakso memiliki bentuk yang mirip walaupun tidak
signifikan. Tekwan bentuknya bulat tidak beraturan dan biasanya disajikan
dengan kaldu udang yang berisi irisan bengkuang dan jamur kuping.
Sedangkan bakso bentuknya bulat rapi yang biasanya langsung dimakan,
digoreng, dibakar, dan disajikan dengan kuah kaldu seperti tekwan. Bakso
umumnya terbuat dari daging sapi sebagai bahan utamanya, sedangkan
tekwan bahan utamanya ialah ikan tenggiri. Rasa tekwan mirip dengan rasa
bakso ikan yang merupakan inovasi dari pembuatan bakso. Berdasarkan
berbagai resep dari banyak sumber yang penulis baca, teknik pengolahan
tekwan hampir sama dengan pembuatan bakso, tetapi tekwan lebih mudah dan
sebentar. Bahan yang digunakan dalam pembuatan tekwan tidak sebanyak
bahan yang digunakan dalam pembuatan bakso.

Ayam petelur afkir merupakan ayam petelur yang sudah tidak
produktif lagi dalam produksi telur sehingga penjual ayam tersebut
memanfaatkan dagingnya untuk dijual lagi agar tidak mengalami kerugian.
Ramadahan dkk (2018) menyatkan bahwa “Ayam petelur afkir adalah ayam
yang secara genetik diseleksi untuk memproduksi telur dengan baik. Ayam
petelur mulai memproduksi telur pada umur 17-18 minggu dan akan mencapai
puncak produksi pada umur ke 35 minggu. Seiring bertambahnya umur,
produksi telur juga semakin menurun. Pada minggu ke 80, produksi telur
dibawah 70%”".

Penggunaan ayam petelur afkir masih sangat kurang jika dibandingkan

dengan ayam broiler atau ayam buras. 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 memiliki tekstur yang alot jika dibandingkan dengan
ayam tipe broiler hal ini karena umur ayam petelur afkir relatif lebih tua.
Purnamasari (2012) menyatakan bahgwa “Daging ayam petelur afkir
mempunyai kualitas yang rendah karena pemotongan dilakukan pada umur
relative tua sehingga keempukan dagingnya lebih rendah dan kurang disukai
oleh masyarakat”.

Oleh karena itu, untuk meningkatkan minat masyarakat terhadap
daging ayam petelur afkir ini dapat diatasi dengan mengolahnya menjadi
produk makanan seperti tekwan. Inovasi yang ingin dikembangkan oleh
penulis disini ialah dengan mengubah bahan utama tekwan yaitu ikan tenggiri
yang digiling dengan ayam petelur afkir yang digiling. Mutu yang diharapkan
tentu saja tekwan tersebut memiliki tekstur yang kenyal dan padat serta
rasanya yang gurih. Upaya yang harus dilakukan untuk mewujudkan hal
tersebut yaitu dengan melakukan pengolahan yang baik dan benar.

Berdasarkan uraian di atas, ditemukan bahwa ayam petelur afkir dapat
digunakan sebagai alternatif pengganti penggunaan ikan tenggiri dalam
pembuatan tekwan. Oleh karena itu, penulis tertarik untuk melakukan
penelitian dengan judul “Pembuatan Tekwan Dari Ayam Petelur Afkir”
jika penelitian ini berhasil, nantinya bisa menciptakan produk baru dibidang

makanan.



B. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Dapat membuat olahan tekwan menggunakan ayam petelur afkir

2. Dapat mendeskripsikan pembuatan tekwan ayam petelur afkir dari segi
a. Bentuk
b. Warna
c. Tekstur
d. Aroma

e. Rasa

C. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat dari penelitian tekwan dari ayam petelur afkir adalah
sebagai berikut :

1. Untuk mengembangkan ilmu pengetahuan dan informasi bagi Mahasiswa
Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

2. Memberikan informasi yang bermanfaat tentang penggunaan ayam petelur
afkir dalam pembuatan tekwan.

3. Menambah pengalaman dalam penelitian penggunaan ayam petelur afkir
dalam pembuatan tekwan.

4. Untuk menyelesaikan program studi Diploma 3 Tata Boga Departemen
lImu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas

Negeri Padang.



