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saha ternak ayarn KUS menjadi salah satu bisnis Vang
menguntungkan. Hampir semua bagian dari  ternak
tersebutberpeluang untuk di jual .  Se ain blbi t  ayam/DOC,

telor dan dagingnya, bulu bahkan kotorannya pun dapat
d.Jad la1<Fb iga ,  t .mbdhdr  pendapdtdn  u id l^a  In r .
Daging ayam kampuns lebih diminat i  konsumen dibanding
daging ayam bol ler.  Se ain msanya yang ebih gurih dan nikmat
jusa asupan proteinnya tinggi namun rendah ko esterolnya.
Hidangan dari  olahan dagingayam kampungmenjadi pr imadona
penikmat kul inerter lebih dengan merebaknya gaya hidup sehat
d kalangar masyarak.r .  Mdkandn yd.rg o,korsrr(  1ya pLr
sangat diperhat ikan baik dari  segi kesehatan maupun manlaat
untuk tubuh, menjadikan pamor ayam kampung semakin
meningkat,  permintaan dagingnya pun kian melonjak.
Daging ayam dimanfaatkan sebagai sumber protein hewani baik
dalam bentuk daging segar maupun dalam bentuk olahan.
Produk olahan daging ayam dapat meningkatkan ni lai tambah
ekononri  bagi peternak dan ni laisuna bagi produsen maupun
konsumen. Adapun beberapa produk oahan d.ging ayam
tersebut antara lain nugget, abon, ayam kremes, €rispy, bakso,
sosis,  ayam tepung beku, gelat in,  dan lain- ain- O ahan bahan
baku ayam kampung re at i f  mudah diakukan dan laku di jual ,
namun untuk memulai  usaha ini  sebaiknya pi l ih lah j€nis olahan
Yangsedangnaikdaun atau mempunyai prospekt inggi.

Menqenal Bdhdn Edku {Daglng Ayaml
Bahan bakuyangberkual i tassangatmenentukan hasi akh rdari
olahan ayam yang dibuat.  Jenis ayam yang digunakan untuk
olahan blsa dari  ayam budidaya bfoi let  ayam penjantan atau
ayam kampung/KU8. Bahan baku meneniukan jenis usaha yang
akan dlgelut i  nani inya.

Pemlllnan Bahan Bdku
Untuk di ladikan bahan baku pembuatan olahan ayarn, maka
pef lu di lakukan pemil ihan daging ayam baik dalam bentuk segar
maupun beku. l ika membel i  daging segar,  past ikan ayam
t€rsebut baru disembel ih,  t idak menggunakan bahan pengawet
sepert ;  formal in.  Cir l  dagingayam yangsesaradalah berbau khas
ayam segar,  daging agak kenyal ( t idak lembek),  t idak bau apek,
dan t idak mernar.  J ika membei i  dalam kondisi  beku, past ikan
daging ayam tersebut sudah dibekukan densan mesln
pembekuan yang cukup. Daging ayam yang dipi l lh sebaiknya
masih dalam kondisi  keras. l ika menggunakan ayam utuh
sebaiknya pl l ih lah daging ayam dengan bobot 1,2 -  1,5 kg dan
pi ih lah ayamyangtidak banyak mengandunglemak.
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daglng ayam tefsebut sudah dibekukan dens#?4ifesin
pembekuan yang cukup. DaginC ayam yang dipi l ih sebaiknya
masih dalam kondisi  keras. J ika menggunakan ayam utuh
seba Inyr pi l  h ah da8 _g dvar dergar bobot I  2 -  ] �q <g drr
pi l lh lah ayam yangt idakbanyak mengandung lemak.

Bebetrpa 0lahan Daglng Ayam
/t(UB

Kampung

#"1** 3{wra*s
Bahan-bahar:
.  Dagingayam
. Garam

r Bawang
. Kemir i
.  Kanj i

Cdra membuat:
1. Haluskan bumbu bumbu
2. Masakayambeseftabumbu.Diungkephinggaayammatang

3. Setelah itu, tifiskan aya m
4. Buat kremes dari  air  s isa bumbu masakditambah kanj i% ke

dan telur3 but ir
5.  Panaskan minyak dalam wajan. Gofeng ayam yang telah

dicelupkan kedalam adonan bumbu lalugoreng
6. Setelah i tu,  gofengadonan bumbu menjadikremes
7. Saj ikan ayam gorengdengant:buran kreff  esdiatasnya

SsArE {t:latst
Produk bakso atau sosis sudah
sangat dik€nal di  l ingkungan
m a s y a r a k a t ,  r a s a  d a n  n i l a i
giz inya cukup t inggi,  t idak kalah dibandinskan prcduk
bakso/sosis.  Namun industr i  p€ngo ah makanante6ebLrt  relat i f
sediki t  sehingga produk ini  mempunyai peluang unluk
d i k e m b a n g k a n  t e r u t a m a  b a g i  a n a k - a n a k  p a d a  u s i a



Bahan-bahdn Bdl6o
'  500grdagingayam,bisagunakanbagianpahaataudada
. Air  es 125 ml atau secukupnya {gunakan juga untuk

merendam bakso)

'  2 sdmtepLrng maizena
. garamsecukupnya(1-3sdt l
'  setengah sdmgula pasir
.  s€perempatsdtbakingpowder
'  setengahsdtbakingsoda
. setengah sdtmerica bubuk
. s€tensah sdtkaldu bubuk(opsional)
'  setengahsdmminyakCofeng

Bahan Kiah Balco
'  2 l t rairkaldudrrebusanbaksoplustulang' tulangayam
. lsdtmerica bubuk
.  2 s d t k a l d u b u b u k
'  2btngdaun bawang
' 2sdmkecapikan
. 5 buah bawangputlh,  dihaluskan
. 2 sdtgaram
. bawang merah (digorengi,  sebagai taburan minyak untuk

Bahan-bahan:
'  Dagingayam
' Tefigu
. Esbatu
. Teluf
.  Merica
. Garam
. Bawangputih

.  Tepungpanif

. Minyakgoreng

400g{telah di- f i l let)
10 20%
50-100%
3 but ir
4 E

10s(dihaluskan)

secukupnya (untr.rk melaphi nugget)
Lr ntu k menggore ng
untukmelapisinugget
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SCIENCE I INNOVATION



Canmembuat:
1. Daging ayam yang telah difillet di haluskan menggunakan

food processof. tambahkansediki tes
2. Setelah daging agak halus, masukkan bumbLr-bumbu yang

telah dihaiuskan. Lanjutkan gi l ing hingga bumbu bumbu
tercamp!rrata dengan adonan hingea lembut.

3. Siapkan loyangyangtelah diolesi  margarine, la lu masukkan
adonan keda la m loyang kemudian rata ka n.
Selaniutnya kukusselama 30 menit
Setelah nugget matang, diamkan sejenak.
Potong-potong nugget sesuai selera kemudian gulingkan
potongal nuggat ke telur ydng telah dikocok lalu BJrrngka'1
ke dalam tepung terrgu. Serelah tu gLl ingkan lembatr ke
telur,  terakhirgul ingkan kedalam tepunA panrr
Nugget yang t€lah dilapisi seianjutnya bisa digoreng lalu

Atau j ika akan disimpan, dikukus ter lebih dahulu selama 15
menitkemudian dikemas lalu simpan dalamfrezer

4.
5 .
6.

1.

8.

KFFrcET
Bahdn-bahan:

.  Bawangput ih

.  Xemir i

.  Garam

. Gulajawa

. Kelapa

. Se.ai ;  Daun jeruk;
salam danL€ngkuas

lekor
0,5ons
0,5ons
0,5 ons (disangrai tedebih dahulu)
4 sdm

lbutk
D a u n



2.
3 .

Balran'bdhdn:

1. Siapkan 1 (satu ekor) ayam utuh, cuci  dan bersihkan bulu-
bulu yang masih menempel pada kul i t
B!mbu-bumbu dihaluskan
Buat santan darl  I  (satu) but i r  kel .pa. Ambi l  santan kental ,
s is ihkan
Masak ayam mengglrnakan santan encer,  masukkan
bumbu bumbu yangtelah dihaluskan, tambahkan sulajawa
dan garam. Masakhingga mendldih dan ayam agakempuk
Tambahkan santan kental, masak ayam hingga marang dan

Sa*zr:asa
Banan-bahan;
.  Dagingayam
. Terigu
. Esbatu

' Merica
. Garam

Bawangputlh
Tapioka/kanji

Kul i t lumpia
Minyakgoreng

5009
1009
1009
3but ir

l0siung
759 (untuk melekatkan kul i t  lumpia)
1o0g (20% dari berat daginC ayam)
untukmembungkus
secukupnya (u ntu k menggoreng)

Cam membuat:
1. Fi let  dag;ngayam kemudian dihaluskan menggunakan food

processor Setela h aga k halut masukkan bahan b.han yang
lain.Gi l ing hingga halus

2. Siapkan kul j t  lumpia, bagi menjadi dua.
3. Ambl lkurang lebih satu sendok makan adonan dagingyang

telah halus kemudian dibungkus kul i t  lumpia
4. Xul i t  lumpia kemudian di lekatkan menggunakan kanj iyang

telahdibuatbubur
s. Setelah semua adonan dibungkus kul i t  lumpia, selanjutnya

dikukus selama 30 menit  ( jangan lupa lapisi  tutup pengukus
menggunakan serbet agar uap air  t idak turun membasahi

5. Setelah matang, diamkan hingga dingin kemudian samosa
blsa anssung digoreng atau dikemas dan disimpan dalam


