I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ayam secara umum dibagi menjadi dua golongan yaitu ayam ras dan ayam
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Daging ayam dikenal Selbat " sumber protein hewani yang
dibutuhkan tubuh untuk menjalankan metabolisme dengan baik. Selain rasanya
yang enak, daging ayam dipilih karena harganya yang lebih ekonomis
dibandingkan dengan jenis daging lainnya. Permintaan daging ayam broiler dari

tahun ke tahun mengalami peningkatan yang pesat, seiring dengan peningkatan



pendapatan, kesadaran terkait kebutuhan zat gizi, dan pemahaman masyarakat
tentang pentingnya protein hewani. Daging ayam biasanya tersedia secara beku
dan daging segar. Daging ayam segar biasanya dapat diperoleh langsung dari
pasar, sedangkan daging ayam beku dapat diperoleh dari pasar modern maupun

swalayan terdekat.
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Ayam petelur ini a1jua
pakan yang dikeluarkan oleh petenak. Karena hal itu, peternak memilih untuk
menjual ayam tersebut. Menurut Badan Pusat Statistik (2025) menyatakan bahwa

populasi ayam petelur di Sumatera Barat yaitu 341.789.344 ton. Potensi



ketersediaan daging ayam dari ayam petelur afkir ini cukup besar, karena secara
umum ayam petelur akan afkir pada umur dua tahun.

Menurut Susanti dkk. (2022) daging ayam petelur afkir adalah daging yang
didapat pada saat ayam petelur telah memasuki fase tidak produktif lagi dan dapat

diperoleh pada saat ayam memasuki_umur kurang lebih dua tahun. Pada olahan

secar giling
berma ..' arﬁ seperti bakso, nugget,.sosis,dan dimsum. Serﬁ;znt Jaging
ayam l o I.:;mgsung diolah yai fita Wy ayaim lain.
Jenis ' daging ayar enjad al secara
modefn| flan.tradisional. ) )10 2t, din dan
sosis.jSgdangkan produk Ql@fian trad : 3 iwang,
dan s3t@f " i | q
: gl..‘,f n salah satu mat ana do_si 't_)ea .. yang
dima I utnya
ditus juga
menj a sate
Pada
|
masing n ‘1~, 8 ersek KB aLsendi fenjatlikan sate
tersebut memiliki~ RetNIKa .‘ dmnya daging yang

digunakan untuk sate adalah daging sapi, selain daging sapi sate juga dibuat dari
daging ayam. Biasanya daging ayam yang digunakan pada sate bertujuan agar
harga yang dipatok tidak terlalu tinggi karena di beberapa daerah masih memiliki

pendapatan yang rendah.



Marinasi adalah proses perendaman daging dengan larutan bumbu tertentu
dengan tujuan agar bumbu marinasi dapat masuk ke dalam serat daging. Biasanya
bumbu yang umum digunakan untuk memarinasi daging ayam yaitu lada, bawang
putih, jeruk nipis, jahe, lengkuas, serai dan garam. Bumbu marinasi yang

digunakan untuk sate cukup banyak, diantaranya adalah bawang putih, jeruk nipis,
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dilakukan pada daging sate berdampak signifikan terhadap produk. Hal ini
dipengaruhi oleh bumbu marinasi yang digunakan beragam, lama waktu marinasi,

zat yang terkandung dalam bumbu marinasi seperti jahe, merica, jeruk nipis dan



bawang putih. Pada praktik ditingkat pedagang sate yang menggunakan daging
ayam broiler.

Bumbu marinasi dan waktu marinasi yang digunakan dalam penelitian ini
diperoleh melalui survei pada pedagang sate didaerah Solok Selatan. Survei ini

bertujuan untuk mengumpulkan data terkait jenis bumbu yang umum digunakan.
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1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini untuk memberikan informasi detail tentang lama
marinasi daging sate untuk produksi skala rumah tangga dan produsen bagi

produsen dan konsumen.
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