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Pendahuluan

Pangan merupakan segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati dan air, baik yang diolah maupun tidak
diolah, yang diperuntukkan sebagai makanan atau minuman bagi konsumsi manusia, termasuk bahan tambahan
pangan, bahan baku pangan, dan bahan lain yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan, dan atau
pembuatan makanan atau minuman. Kita ketahui bahwa Indonesia memiliki beragam jenis kuliner yang berasal dari
berbagai wilayah. Salah satu wilayah di Indonesia yang memiliki kuliner khas tanah toraja. Kota tanah toraja memiliki
makanan khas salah satunya adalah Dangkot ayam. Dangkot ayam merupakan makanan yang terkenal pedasnya dan
menggunakan bumbu asli dari Indonesia yang sangat mudah didapatkan. Seiring perkembangan jaman, masyarakat
khususnya di Indonesia disibukkan dengan berbagai aktivitas, seperti bekerja, sekolah dan lainya. Para karyawan
maupun mahasiswa tidak mempunyai banyak waktu luang untuk sarapan maupun makan siang. Hal ini dapat memicu
timbulnya penyakit maag yang berbahaya bagi tubuh. Gaya hidup yang tidak teratur akan memyebabkan metabolisme
dalam tubuh tidak berjalan dengan baik, sehingga penyakit akan lebih mudah menyerang dalam tubuh kita. Perubahan
pola gaya hidup kota yang serba praktis memungkinkan masyarakat modern sulit untuk menghindar dari fast food.
Karena fast food merupakan makanan yang praktis dan siap saji sehingga masyarakat lebih cenderung lebih
memilihnya, karena waktu yang dibutuhkan sangat cepat dalam penyajianya dan higenis serta makanan fast food dapat
disajikan dimana saja dan kapan saja. Bisnis dibidang makanan merupakan bisnis yang menjanjikan karena semua
orang pasti membutuhkan makan, sehingga bisnis ini akan sangat menjanjikan nantinya. Diantara makanan cepat saji
yang beredar, salah satu bisnis makanan modern yang praktis dan mengandung komponen gizi yang cukup adalah
dangkot ayam. Saat ini dangkot dikenal sebagai makanan khas kota toraja berupa daging ayam dilengkapi dengan
perbumbu-bumbuan (Elok, 2017).

Kemajuan teknologi dibidang pangan akhir-akhir ini semakin pesat. Oleh karna itu untuk dapat memnghasilkan
produk pangan yang bermutu dan aman bagi kesehatan konsumen, perlu dibahas masalah perkembangan teknologi
pengolahan pangan diindonesia dan pengaruh yang ditimbulkan, dalam hal kesehatan konsumen. Pengembangan
teknologi pengolahan pangan dewasa telah menghasilkan berbagai jenis makanan yang terbungkus dengan berbagai
kemasan dan berbagai jenis plastik. Anekaragam kemasan makanan dengan berbagai warna dan bentuk sangat
menarik dan memberikan nilai tambah tersendiri, semuanya itu merupakan produk dari pengetahuan dan teknologi
yang cukup canggih (Kristianingrum, 1997).
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Salah satu manfaat dalam berwirausaha kuliner dangkot ayam yakni memberikan inovasi dan berpikiran inovatif
dalam memanfaatkan peluang, salah satu peluang yang bisa diambil oleh wirausaha adalah pengadopsian keterampilan
kewirausahaan. Keterampilan kewirausahaan merujuk pada kegiatan atau pengetahuan yang dapat membangun dan
mengoperasikan perusahaan dengan sukses (Chen, 2009). Faktor yang mempengaruhi keberhasilan kewirausahaan
yaitu Percaya Diri, Inisiatif, Memiliki Motif Berprestasi, Memiliki Jiwa Pemimpin, Berani, Orisinalitas. (Alma, 2011).
Keberhasilan usaha dapat diukur melalui tingkat pendapatan, bertambahnya produktivitas usaha, dan punya citra yang
baik dimata pelanggan (Suryana, 2006).

Manfaat gizi daging ayam broiler atau daging ayam potong yang biasa dikonsumsi karena kelebihan yang
dimiliki seperti kandungan atau nilai gizi yang tinggi sehingga mampu memenuhi kebutuhan nutrisi dalam tubuh,
mudah di peroleh, dagingnya yang lebih tebal, serta memiliki tekstur yang lebih lembut dibandingkan dengan daging
ayam kampong (Suprijono, 1995). Daging ayam sebagai salah satu bahan makanan yang hampir sempurna, karena
mengandung gizi yang lengkap, yaitu protein, energi, air, mineral dan vitamin. Disamping itu daging memiliki rasa dan
aroma yang enak sehingga disukai oleh hampir semua orang (Rahayu, 2008). Daging ayam sangat bermanfaat bagi
tubuh manusia karena daging ayam memiliki kandungan protein sebesar 18,20 gram, lemak sebesar 25 gram, serta
memiliki kalori sebesar 404 Kkal per 100gram daging ayam. Daging ayam merupakan sumber protein hewani yang
berkualitas tinggi, mengandung asam amino essensial yang lengkap dan asam lemak tidak jenuh (ALTJ) yang tinggi
(Muchtadi, 1992).

Konsumsi daging ayam meningkat paling pesat dibanding dengan daging sapi maupun kambing. Beberapa
alasan yang menyebabkan kebutuhan daging ayam mengalami peningkatan yang cukup pesat antara lain : 1) daging
ayam harganya relative mudah, 2) daging ayam lebih baik dari segi kesehatan karena mengandung sedikit lemak dan
kaya protein dibanding daging sapi, dan kambing, 3) tidak ada agama apapun yang melarang umatnya untuk
mengkonsumsi daging ayam, 4) daging ayam mempunyai rasa yang dapat diterimah semua golongan masyarakat dan
semua umur, 5) daging ayam cukup mudah diolah menjadi produk olahan yang bernilai tinggi, mudah disimpan dan
mudah dikonsumsi sehingga produk dangkot ayam menjadi salah satu pilihan makanan yang baik (Masruhah, 2011).
Konsumsi daging merupakan bagian penting dalam asupan makanan harian konsumen. Kebutuhan manusia akan
protein hewani mendorong pesatnya permintaan dipasaran akan diproduksi daging (Lucille, 2013).

Komposisi kimia daging secara umum terdiri dari air seitar 75%, protein 19%, lemak 2,5 %, karbohidrat 1,2%.
Substansi non protein yang larut 2,3% termasuk substansi nitrogenus 1,65%, substansi anorganik 0,65% dan vitamin
yang larut dalam lemak dan air relative sangat sedikit. Karena kandungan nutrisi tersebut dan juga mengandung asam
amino essensial yang lengkap dan dalam perbandingan jumlah yang baik maka daging ayam digolongkan sebagai
sumber protein hewan yang baik. Oleh sebab itu, pemeliharaan ayam broiler dengan manajemen kandang yang baik
dalam hal ini kepadatan kandang yang tepat, diharapkan akan dapat menghasilkan daging ayam broiler yang
berkualitas baik pula (Soeparno, 2011).

Makanan yang sehat adalah makanan yang mempunyai gizi yang cukup dan seimbang serta tidak mengandung
(tercemar) unsur yang dapat membahayakan atau merusak kesehatan (Nuraini, 2007). Pangan (makanan dan minuman)
yang halal, dan baik merupakan syarat penting untuk kemajuan produk-produk pangan lokal di Indonesia khususnya
supaya dapat bersaing dengan produk lain baik di dalam maupun di luar negeri. Indonesia merupakan Negara dengan
mayoritas penduduknya adalah muslim. Saat ini Islam merupakan agama yang paling cepat pertumbuhannya di dunia
(Hariyadi, 2006).

Bisnis dibidang makanan merupakan bisnis yang menjanjikan karena semua orang pasti membutuhkan makan,
sehingga bisnis ini akan sangat menjanjikan nantinya. Diantara makanan cepat saji yang beredar, salah satu bisnis
makanan modern yang praktis dan mengandung komponen gizi yang cukup lengkap adalah dangkot ayam (Mashuri,
2017). Kualitas makanan dapat dinyatakan bahwa tingkat konsitensi kualitas menu yang dicapai dengan penetapan
standar untuk produk dan kemudian mengecek persiapan, peralatan, kebersihan dan kondisi produk yang harus
dikontrol untuk melihat kualitas yang ingin dicapai (Suhartanto, 2018).

Metode
Sasaran Kegiatan

Yang menjadi sasaran pelaksanaan kegiatan program ini adalah masyarakat kota Palopo dan para mahasiswa
Universitas Muhammadiyah Palopo.

Lokasi Kegiatan

Lokasi kegiatan PKM-K ini kami pusatkan di daerah kota palopo, lokasi ini dipilih karena mamiliki ruang yang
cukup serta didukung pusat keramaian, di daerah ini juga sangat mudah untuk mencari bahan baku.
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Metode yang Digunakan
Adapun metode yang digunakan dalam pelaksanaan kegiatan usaha ini adalah berdasarkan input, proses, output
(produk), dan evaluasi sebagai berikut:

1. Tahap 1 (Input)

Sebelum melakukan kegiatan produksi ini, kami melakukan survei pasar terlebih dahulu untuk mengetahui
kondisi pasar, minat konsumen, serta melihat beberapa produk sejenis agar kami bisa menentukan harga untuk
disesuaikan dengan kemampuan ekonomi masyarakat.

Setelah melakukan survei pasar, yang kami lakukan adalah studi kelayakan terhadap usaha yang akan kami
jalankan, studi kelayakan ini dilakukan agar kami dapat mengetahui perkiraan usaha ini memiliki prospek jangka
panjang. Pada tahap ini, analisis ekonomi sangat diperlukan agar kami dapat melihat keuntungan kedepannya
sehingga potensi usaha ini dapat diketahui jangka peluang usaha kami.

Tahap terakhir yaitu pemilihan bahan dan penyediaan tempat serta sarana dan prasarana sehingga dapat
menunjang proses produksi, pada tahap ini ditujukan untuk langkah awal yang harus dilakukan untuk membangun
usaha dangkot ayam.

2. Tahap 2 (Proses)

Kegiatan pembuatan dangkot ayam dilakukan pada bulan maret 2023, yaitu:
Ayam potong 1 ekor
Lingkuas
Serai
Lombok
Bawang merah
Bawang putih
Lombok
Kemiri
9. Merica
10. Ketumbar
11. Daun jeruk
12. Masako, garam, piccin

©® N~ wWDdD =

13. Minyak kelapa

3. Tahap 3 (Output)
Output dari produksi yang dibuat dalam program kreativitas mahasiswa ini adalah dangkot ayam yang sangat
berguna untuk kesehatan, karena memiliki banyak protein dan nutrisi bagi tubuh.

4. Tahap 4 (Evaluasi)

Tahapan ini akan dilaksanakan pada saat produksi produksi dangkot ayam telah selesai dilakukan. Pada tahap
akhir akan meninjau tentang kekurangan-kekurangan apa saja yang membuat konsumen tidak nyaman
menggunakan produk kami serta kekurangan yang membuat usaha ini berpotensi tidak mencapai target
keuntungan dan perkembangan yang sudah direncanakan.

Hasil dan Pembahasan
Input

Sebelum melakukan kegiatan produksi ini, kami melakukan survei pasar terlebih dahulu untuk mengetahui
kondisi pasar, minat konsumen, serta melihat beberapa produk sejenis agar kami bisa menentukan harga untuk
disesuaikan dengan kemampuan ekonomi masyarakat.

Setelah melakukan survei pasar, yang kami lakukan adalah studi kelayakan terhadap usaha yang akan kami
jalankan, studi kelayakan ini dilakukan agar kami dapat mengetahui perkiraan usaha ini memiliki prospek jangka
panjang. Pada tahap ini, analisis ekonomi sangat diperlukan agar kami dapat melihat keuntungan kedepannya sehingga
potensi usaha ini dapat diketahui jangka peluang usaha kami.

Selanjutnya, tahap terakhir yaitu pemilihan bahan dan penyediaan tempat serta sarana dan prasarana sehingga
dapat menunjang proses produksi.
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Gambar 1. Bahan-bahan untuk membuat usaha dangkot ayam

Proses

Tahap-tahap yang harus dilakukan dalam proses produksi dangkot ayam yaitu sebagai berikut:

1. Pertama, cuci ayam yang sudah dipotong dadu sebersih mungkin lalu rendam dengan jeruk dan kunyit

2. kemudian untuk perbumbuan, kupasas bawang putih/merah.lingkuas dan serai

3. lalu blender semua bumbu yang sudah dikupas seperti, bawang merah/putih, lingkuas, serai, kemiri.

4. Setelah itu naikan wajan diatas kompor dan nyalakan apinya, tuangkan bumbu yang sudah diblender kedalam
wajan lalu aduk sampai bumbu kering.

5. Kemudian masukkan minyak kelapa dan perbumbuan lainnya seperti masako, garam, piccin dan daun jeruk
sampai bumbu kering lagi

6. Selanjutnya masukkan ayam lalu aduk hingga ayam dan perbumbuan merata

7. Terakhir tutup ayam dan perbumbuan yang sudah merata tunggu sampai dangkotnya matangDangkot ayam
siap dipasarkan.

8. Dangkot ayam siap dipasarkan

2. Potong-potong 3. Kupas bavyang
lingkuas dan serai merah/putih

1. Siapkan alat dan
bahan

4. Petik lomboknya

[
7. Campurkan 6. Masak perbumbuannya 5. Lalu belender
8. Dangkot ayam siap perbumbuanya perbumbuannya
dipasarkan dengan ayam

Gambar 2. Proses Pembuatan Dangkot Ayam

Output

Output dari produksi yang kami buat dalam program kreativitas mahasiswa yaitu dangkot ayam yang sangat
berguna untuk kesehatan, memiliki banyak protein dan nutrisi bagi tubuh. Adapun hasil dangkot ayam yaitu sebagai
berikut pada gambar 3:
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Gambar 3. Output dangkot ayam

Evaluasi

Tahap ini dapat dilaksanakan setelah proses produk dangkot ayam. Pada tahap akhir akan meninjau tentang
kekurangan-kekurangan yang membuat para konsumen tidak nyaman menggunakan produk kami serta kekurangan
yang mengakibatkan usaha kami berpotensi tidak mencapai target keuntungan dan perkembangan yang sudah
direncanakan. Evaluasi tersebut diantaranya, evaluasi kualitas produk, dan fungsi kerja produk dangkot ayam, evaluasi
biaya bahan baku produk dangkot ayam, evaluasi harga jual produk dangkot ayam, dan evaluasi tempat pemasaran
produk dangkot ayam. Berikut pada gambar 4 dan 5 merupakan dokumentasi pemasaran produk dangkot ayam secara
online dan ofline:

-

Ready mika ituu dangkotmu?

+ c @ @

Gambar 4. Dokumentasi pemasaran secara offline Gambar 5. Dokumentasi pemasaran secara online

Kesimpulan

Berdasarkan kegiatan program PKM-K bahwa inovasi dari dangkot ayam yang sangat berguna untuk kesehatan,
memiliki banyak protein dan nutrisi bagi tubuh. Demi terwujudnya mahasiswa yang kreatif untuk mendirikan suatu usaha.
Saran dalam kegiatan PKM-K, produk dangkot ayam ini perlu berinovasi, dan meningkatkan kualitas produk dangkot
ayam agar usaha ini memiliki jangka panjang yang lebih baik.

Ucapan Terimakasih

Ucapan terimakasih sebesar-besarnya kepada bapak dosen kami yang telah membimbing kami dalam proses
pembuatan artikel ini. Ucapan terimakasih juga kepada segenap rekan satu kelompok yang terlibat dala proses
pembuatan artikel dan produk ini sehingga dapat terselesaikan tepat waktu, serta ucapan terimakasih juga kepada
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teman-teman lain yang sudah membantu dalam memberi saran maupun kritikan untuk produk yang kami buat guna
untuk menjadi acuan dan motivasi bagi kami dalam pembuatan produk selanjutnya.
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