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ABSTRAK

AYU WANDIRA (184210431) Analisis Usaha dan Nilai Tambah Pengolahan
Ikan Lele Salai di Kelurahan Air Dingin Kecamatan Bukit Raya Kota
Pekanbaru (Studi Kasus: Usaha Sedap Bakat)..Dibawah Bimbingan Bapak
Ir. H. Tibrani, M. Si.

Usaha Sedap Bakat merupakan salah satu usaha pengolahan makanan dengan
mengolah ikan lele segar menjadi ikan lele salai. Dengan adanya kegiatan tersebut
maka akan menciptakan suatu:produk-yang bernilai tambah untuk menghasilkan
keuntungan. Tujuan dari penelitian ini adalah’ ‘'menganalisis:(1) karakteristik
pengusaha dan profil usaha (2) penggunaan bahan baku dan bahan penunjang,
penggunaan teknologi dan proses produksi (3) biaya produksi, produksi, harga,
pendapatan, efisiensi dan nilai tambah pengolahan ikan lele salai di Kelurahan Air
Dingin Kecamatan Bukit Raya Kota Pekanbaru. Metode yang digunakan dalam
penelitian ini adalah metode studi kasus, pada Usaha Sedap Bakat di Kelurahan
Air Dingin Kecamatan Bukit Raya Kota Pekanbaru. Penelitian ini dilakukan
selama enam bulan yang dimulai dari Februari 2022 sampai dengan Juli 2022.
Responden diambil dengan cara sengaja (purposive sampling) dengan jumlah satu
orang yaitu Bapak Ahmaddin sebagai pemilik usaha Sedap Bakat. Data yang
diperoleh bersumber dari data primer dan sekunder berupa data kuantitatif dan
kualitatif. Hasil penelitian menunjukkan (1) Umur pengusaha 46 tahun dan umur
tenaga kerja yaitu 26 tahun tergolong usia produktif. Tingkat pendidikan
pengusaha 16 tahun (S1) danrata-rata tingkat pendidikan tenaga kerja 10,40 tahun
setara (SLTA). Pengalaman usaha pengusaha 12 tahun dan rata-rata pengalaman
usaha tenaga kerja yaitu 6,60 tahun tergolong tinggi. Sedangkan tanggungan
keluarga pengusaha sebanyak 4 jiwa. Profil usaha, usaha sedap bakat berdiri sejak
tahun 2010 dengan skala usaha industri kecil, dan milik perorangan, modal usaha
berasal dari pinjaman bank dan tenaga kerja yang digunakan berasal dari tenaga
kerja dalam keluarga terdiri dari pemilik usaha, “istri dan ketiga anaknya. (2)
Bahan baku yang digunakan yaitu berupa ikan lele segar, penggunaan bahan
penunjang berupa kayu bakar, plastik packing, label, listrik. Teknologi produksi
yang digunakan masih sederhana, produksi yang dihasilkan sebanyak 20
kg/proses produksi dan 240kg/bulan. (3) Biaya produksi senilai Rp
2.258.060/proses produksi dan Rp 27.096.725/bulan, dengan pendapatan bersih
senilai Rp 241.939/proses produksi dan Rp 2.903.274/bulan, dengan efisiensi
sebesar 1,11 atau 11% artinya usaha Sedap Bakat menguntungkan, pendapatan
kerja keluarga yang diperoleh senilai Rp 653.439/proses produksi dan Rp
7.841.274/bulan, pendapatan kerja keluarga berasal dari upah yang diterima oleh
pekerja yang nantinya upah tersebut akan kembali ke usaha Sedap Bakat karena
tenaga kerja yang digunakan berasal dari dalam keluarga. Serta nilai tambah yang
dihasilkan senilai Rp 6.798,11/Kg dengan rasio nilai tambah sebesar 27,19%.

Kata Kunci: lkan Salai, Analisis Usaha, Nilai Tambah



ABSTRACK

AYU WANDIRA (184210431) Analysis of Business and Value-Added
Processing of Smoked Catfish (in Air Dingin Village, Bukit Raya District,
Pekanbaru City (Case Study: Sedap Bakat Business)..Supervisor by Mr. Ir.
H. Tibrani, M.Si.

Sedap Bakat Business is one of the food processing businesses by processing
fresh catfish into smoked catfish. With these activities, it will create a value-added
product to. generate profits:-The 'purpose.of’ this study was to analyze: (1)
entrepreneurs.characteristics and business profile (2) use of raw materials and
supporting materials, use of technology and production processes (3) Production
costs, production, price, income, efficiency and value-added of smoked catfish
processing. The method used in this research was a case study, in the Sedap Bakat
Business in Air Dingin Village Bukit Raya District Pekanbaru City. This research
was conducted for six months starting from February 2022 to July 2022.
Respondents were taken by purposive sampling with one person, namely Mr.
Ahmaddin as the owner of the Sedap Bakat Business.. The data obtained which
sourced from primary and secondary data in the form of quantitative and
qualitative data. The results of the research show (1) The age of the entrepreneur
was 46 years old and the age of the workforce was 26 years, which was classified
as productive age. The entrepreneur’s education level was 16 years (S1) and the
average education level was 10.40 years equivalent (SLTA). The entrepreneur's
business experience was 12-years and the average business experience was 6.60
years, which was ‘quite high.” While ‘the: entrepreneur's family numbers are 4
persons. Business profile, Sedap Bakat Business was established in 2010 and
small industry category, and was owned by individuals, the business working
capital by bank loans and most employees were family namely his wife and three
children’s. (2) The raw materials used are in the form of fresh catfish, the use of
supporting materials in the form of firewood, plastic packing, labels, electricity.
The production technology used was still simple form, the resulting production
was 20 kg/production process-and-240kg/month. (3) The production cost was Rp.
2,258,060/production process and Rp. 27,096,725/month, with a net income of
Rp. 241,939/production process and Rp. 2,903,274/month, with an efficiency of
1.11 or 11%, which means that the Sedap Bakat Business is profitable, family
work income earned was Rp. 653,439/production process and Rp.
7,841,274/month, family work income comes from wages received by employees
who will later return to the Sedap Bakat Business because the labor used comes
from within the family. The value-added generated was Rp. 6,798.11/Kg with a
value-added ratio of 27.19%.

Keywords: Smoked Fish, Business Analysis, Value-Added
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakanc

bahwa menurut
sebesar 29,5

dan Perikanan

konsumsi ikan di Riau sudah me dar ideal WHO.

Kecamatan Bukit Raya merupakan salah satu kecamatan di Kota
Pekanbaru yang menjadi sentra produksi ikan perikanan budidaya kolam. lebih

jelasnya ditampilkan pada Tabel 1.



Tabel 1. Produksi Ikan Budidaya Kolam Menurut Jenis Ikan per Kecamatan di

Kota Pekanbaru (Ton), 2021.

Kecamatan Patin Lele Nila Gurame
2021 2021 2021 2021
Payung sekaki 919 47.946 - -
Tuahmadani 23.146 65.805 - 4.334
Binawidya 16.013 37.628 2.286 1.487
Bukit Raya 139.443 W 13.477 11.586
Marpoyan Damai 11.353 98.046 13:397 12.482
Tenayan Raya 318.852 265.565 64.101 3.876
Kulim 10593 85.119 14.948 -
Limapuluh - 67.200 r -
Sail - 3.410 - 1.975
Rumbai 75.178 26.057 7.046 4.792
Jumlah 595.497 782.549 S 285 40.532

Sumber . BPS Kota Pekanbaru, 2022

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa jumlah produksi ikan budidaya kolam
yang berbeda-beda untuk setiap komoditas ikannya. Jumlah produksi ikan lele di
Kota Pekanbaru paling tertinggi yaitu 782.549 ton/tahun, sedangkan Kecamatan
yang memproduksi komoditas ikan lele tertinggi yaitu Kecamatan Tenayan Raya,
Marpoyan Damai dan Bukit Raya. Produksi perikanan dilakukan dengan tujuan
untuk memenuhi kebutuhan konsumsi ikan masyarakat.

Ikan dan hasil perikanan yang lainnya merupakan bahan pangan yang
mudah rusak, dengan jangka waktu konsumsi ikan yang singkat yaitu bertahan
dalam waktu 8 jam sejak ikan ditangkap dan didaratkan, sehingga perlu diproses
lebih lanjut agar produk lebih tahan lama dan dapat di konsumsi dalam jangka
waktu yang cukup lama, maka diperlukan proses pengolahan dan pengawetan
yang bertujuan untuk menghambat bahkan menghentikan aktivitas zat-zat dan
mikroorganisme perusak yang dapat menyebabkan kerusakan mutu (Adawyabh,

2007).



Salah satu upaya pengawetan ikan yang dapat dilakukan yaitu dengan
pengasapan/penyalaian. Pengasapan atau penyalaian merupakan salah satu proses
pengawetan suatu produk dengan memanfaatkan sumber panas yang berasal dari
asap hasil pembakaran kayu. atau bahan  lainnya. «.Proses pengawetan
memanfaatkan bahan-bahan alam yang memberikan rasa dan aroma yang khas.
Tujuan dari pengasapan adalah-sebagai-bahan pengawet ikan atau bahan lain yang
asapnya berasal dari hasil pembakaran kayu ataupun bahan organik lainnya
(Adawyah, 2007).

Salah satu usaha yang bergerak di bidang pengolahan ikan ialah usaha
“Sedap Bakat” berlokasi di Kelurahan Air Dingin Kecamatan Bukit Raya Kota
Pekanbaru, dimana usaha ini bergerak pada usaha pengolahan ikan lele segar
menjadi ikan lele salai dengan tujuan untuk memperpanjang masa simpan ikan
agar produk yang dihasilkan-dapat di distribusikan secara luas. Adapun jenis ikan
yang digunakan dalam proses produksi ialah ikan lele (Clarias sp).

Usaha pengolahan ikan lele salai sudah dilakukan cukup lama yaitu sejak
tahun 2010 sampai 2022, namun pada tahun 2010 sampai 2019 akhir usaha Sedap
Bakat memasok bahan bakuikan lele"darizhasil budidaya mereka sendiri. Tahun
2019 akhir sampai sekarang usaha budidaya sudah tidak dilakukan, sehingga
usaha sedap bakat memasok bahan baku dari supplier yang berada di Sungai
Pagar. Pada tahun 2010 sampai 2019 usaha Sedap Bakat semakin banyak peminat
dan semakin berkembang maka mulai muncul pesaing bisnis dalam pengolahan
ikan salai dibeberapa tempat di Kelurahan Air Dingin, adanya pesaing bisnis

tersebut mempengaruhi pembelian produk oleh konsumen, selain itu penurunan



penjualan juga diakibatkan oleh dampak dari covid-19 hal ini perlu adanya
tindakan yang dilakukan untuk meningkatkan kembali penjualan produk. Namun
pada tahun 2022 penjualan telah sedikit mengalami peningkatan namun perlu
adanya antisipasi«yang dilakukan_akan penjualan produk tetap stabil dan tidak
mengalami penurunan lagi. Selain itu teknologi Produksi yang digunakan Usaha
Sedap Bakat masih sederhana sehingga memerlukan waktu produksi yang cukup
lama, maka dari itu perlunya ternologi modern agar proses produksi lebih efektif.

Dari uraian yang telah dikemukakan, suatu analisis usaha perlu untuk
dilakukan untuk mengetahui apakah usaha Sedap Bakat dapat menjadi industri
yang berkelanjutan. Analisis usaha dan nilai tambah dapat menjadi tolak ukur
yang jelas dan-mempunyai posisi yang penting untuk dilakukan terutama dalam
hal pengambilan keputusan dalam pengembangkan usaha dan untuk mengetahui
usaha Sedap Bakat dapat menghasilkan produk bernilai tambah yang nantinya
berkontirbusi dalam pendapatan dan keuntungan usaha yang dilakukan. Maka dari
itu perlu adanya suatu penelitian lebih lanjut mengenai analisis usaha dan nilai
tambah pengolahan™ikan lele salai (Clarias sp)..di Kelurahan Air Dingin
Kecamatan Bukit Raya Kota Pekanbaru (Studi Kasus: Usaha Sedap Bakat).
1.2. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah di uraikan diatas, maka
permasalahan yang di dapat antara lain:
1. Bagaimanakah karakteristik pengusaha dan profil usaha “Sedap Bakat” di

Kelurahan Air Dingin Kecamatan Bukit Raya Kota Pekanbaru ?



nery wesy sejisidAu) ueeyeisndiag

iy disay yejepe il udwnyo(]

2. Bagaimanakah pengunaan bahan baku dan bahan penunjang, penggunaan

teknologi dan proses produksi ikan lele salai pada usaha Sedap Bakat di

Kelurahan Air Dingin Kecamatan Bukit Raya Kota Pekanbaru?

a penelitian ini

Kelurahan Air
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Adapun manfaat penelitian yang dilakukan adalah sebagai berikut:

1. Bagi penulis penelitian ini merupakan bentuk usaha untuk memperluas ilmu
pengetahuan terutama berkaitan dengan kajian penulisan yang dilakukan.

2. Bagi pengusaha pengolahan ikan lele salai di Sedap Bakat dapat mengetahui

apakah usaha yang dijalaninya dapat menghasilkan nilai tambah yang

maksimal dan mampu untuk mengembangkan usaha tersebut.
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3. Bagi Pembaca sebagai referensi dan informasi kepada pembaca maupun
peneliti selanjutnya, agar peneliti selanjutnya lebih baik dan lebih mendalam

lagi dalam penulisan terutama berkaitan dengan penulisan Analisis Usaha dan

teknologi dan prose Juksi ik " /a si, produksi, harga,
pendapatan, = efisiens ambz analisis dengan

menggunak 0 i i an  kualitati nggunakan metode
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BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

yang bisa

karakteristik
aha, dan jumlah
tanggung
a. Umur
an kemampuan
sebagai salah satu
ur yang masih
aksimal (Hasyim,

2006).

tenaga kerja yang berumur tua enaga fisik yang lemah dan terbatas,
sebaliknya tenaga kerja yang berumur muda mempunya kemampuan fisik yang
kuat. Pekerjaan lebih muda cenderung mengalami ketidakberdayaan yang lebih
tinggi bila dibandingkan dengan pekerjaan yang lebih tua. Hal ini dapat terjadi
karena pekerja yang lebih muda cenderung rendah pengalaman kerjanya jika

dibandingkan dengan pekerja yang lebih tua ataupun disebabkan oleh faktor lain

seperti pekerja yang lebih tua lebih stabil, lebih matang, dan mempunyai
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pengalaman yang lebih seimbang terhadap kehidupan sehingga tidak mudah
mengalami tekanan mental atau ketidakberdayaan dalam pekerjaan (Nafisah,

2020).

b. Tingkat Pene

dicapai d

Tingka ike Ipakan j 10 pendidikan formal
yang ditem A "" _- en -'_ pengaruh terhadap sikap
dan tingkat adop: A '::‘- 3 _.‘l ’ 0 tinggi cenderung

lebih terbuka

bukanlah pendidikan formal yang kerap kali mengasingkan dari realitas.
Pendidikan tidak hanya berorientasi kepada peningkatan produksi saja, namun
menyangkut kehidupan sosial masyarakat. Masyarakat yang terbelakang lewat
pendidikan pengusaha diharapkan bisa lebih aktif serta lebih optimal di masa

depan, dan pada akhirnya membawa pada keadaan yang lebih produktif

(Soetpomo dalam Lianti 2019).
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c. Pengalaman Berusaha

Menurut Staw dalam Wahyuni, (2015), berpendapat bahwa pengalaman

dalam menjalankan usaha merupakan prediktor terbaik bagi keberhasilan,

diperhatikan dalam menentukan pendapatan untuk memenuhi kebutuhan,
banyaknya jumlah tanggungan keluarga akan mendorong petani melakukan
aktivitas yang banyak terutama dalam mencari dan menambah pendapatan
keluarga (Hasyim, 2006).

Ada hubungan nyata yang dapat dilihat dari keengganan pengusaha untuk

mengambil risiko dengan jumlah anggota keluarga, keadaan tersebut sangat
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beralasan, karena tuntutan kebutuhan uang tunai rumah tangga yang besar,
sehingga pengusaha berhati-hati dalam bertindak terutama berkaitan dengan cara

baru yang rawan terhadap resiko. Ketika pengusaha gagal dalam berbisnis, maka

gambaran

usaha, skala us

A. Sejara

Sejara

keterampilan pengusaha, modal untuk memulai usaha serta tersedianya tempat
untuk usaha, dari sejarahnya industri berasal dari kerajinan tangan yang
melibatkan hanya anggota keluarga sendiri sebagai tenaga kerja, yang sifatnya
turun temurun, tradisional hasilnya disesuaikan dengan selera konsumen, hal ini
sering disebut dengan home industry.

B. Skala Usaha

10
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Menurut Undang-undang No.20 Tahun, 2008 tentang skala usaha yang

dibedakan menjadi usaha mikro, usaha kecil, usaha menengah (UMKM) dan

usaha besar. Usaha mikro, kecil, menengah merupakan kegiatan usaha yang dapat

baik langsung maupun idak langsung dari usaha menengah atau bahkan usaha
besar yang dapat memenuhi kriteria usaha kecil yang diatur dalam UU. Adapun
kategori usaha kecil yakni memiliki pendapatan bersih sekitar Rp 50 jt ( lima
puluh juta rupiah) sampai dengan Rp 500jt (lima ratus juta rupiah) untuk

penjualan pertahun mencapai Rp 300jt (tiga ratus juta rupiah) sampai dengan Rp

11
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2,5 miliar. adapun contoh usaha kecil antara lain yaitu restoran kecil, catering,
fotocopy, bengkel motor dan lainnya.

c) Usaha Menengah

keuangan

perusahaan

CV adalah bentuk kemitraan yang dibentuk oleh dua orang atau bahkan
lebih dengan terdiri dari beberapa anggota memiliki tanggung jawab tidak terbatas
dan terdapat beberapa lainnya yang memiliki tanggung jawab yang terbatas, cv
dibagi menjadi dua jenis sekutu aktif dan sekutu pasif. sekutu aktif merupakan
sekutu yang mengelola suatu perusahaan sekaligus memiiliki hak membuat

perjanjian dengan pihak lain atau ketiga. sekutu pasif merupakan sekutu yang

12
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hanya menyerahkan modal serta tidak ikut campur dalam pengelolaan perusahaan

sekutu pasif hanya berperan dalam memberikan modal.

2) Perusahaan Perseorangan (PO)

untuk memt

4) Perseroz

dari menteri hukum dan HAM.
D. Tujuan Usaha

Tujuan usaha dan pemberdayaan UMKM telah tercantum dalam Undang-
undang Republik Indonesia No 20 Tahun 2008, tentang usaha mikro, kecil dan
menengah terdapat pada pasal 3 dan pasal 5 sebagai berikut. Pasal 3 menyatakan

bahwa “usaha mikro, kecil, dan menengah bertujuan mengembangkan dan

13
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menumbuhkan usahanya untuk membangun perekonomian nasional berdasarkan

demokrasi ekonomi yang berkeadilan”. Sedangkan pasal 5 menyatakan bahwa

tujuan usaha pemberdayaan usaha mikro, kecil dan menengah terdapat beberapa

, pemerataan
kerja, serta
pengentasa
E. Modal

Modal usaha I ;'-:'_"_, & gai pokok (induk)
untuk berda ang, barang dan
sebagainya) sesuatu yang

menambah ke impulka sebagai

1. Modal investasi

Modal investasi adalah modal yang disediakan untuk pengadaan sarana
usaha yang bersifat fisik, modal ini meliputi pembiayaan untuk pembelian
peralatan usaha, biaya perizinan, biaya produksi.

2. Modal kerja

14
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Modal kerja adalah modal yang diperlukan untuk membiayai semua

kegiatan usaha, modal ini digunakan untuk pembiayaan seperti pembelian bahan

baku, bahan penunjang, upah tenaga kerja, serta biaya pemasaran.

2 tentang
orang yang
mampu akuka j 1 ang asa baik untuk
memenuhi
Me : ) ter : enurut sumbernya
menjadi 1) tenaga kerja dala _- ‘ tenaga kerja luar keluarga.
Menurut Mubya , L : adalah salah satu
faktor prod ang : : ‘f ar tenaga kerja
berasal dari tenaga kerja dalam keluarga aga kerja.d eluarga merupakan
anggota kelua ruhe biasanya tenaga
kerja dalam ke cil, sebaliknya jika skala

2.2.1. Pengertian Agroindustri

Agroindudstri berasal dari dua kata agricultural dan industry yang berarti
suatu industri yang menggunakan hasil pertanian sebagai bahan baku utamanya
atau suatu industri yang menghasilkan suatu produk yang digunakan sebagai
sarana atau input dalam usaha pertanian. Definisi agroindustri dapat dijabarkan

sebagai kegiatan industri yang memanfaatkan hasil pertanian sebagai bahan baku,

15
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merancang, dan menyediakan peralatan serta jasa untuk kegiatan tersebut, dengan
demikian agroindustri meliputi industri pengolahan hasil pertanian, industri yang

memproduksi peralatan dan mesin pertanian, industri input pertanian dan industri

berkaitan
sistem yaitu,

subsistem

hasil pertanian yang di proses karena dengan pengolahan yang baik maka nilai
tambah barang pertanian meningkat sehingga mampu memasuki domestik
maupun pasar luar negeri.
2. Kualitas Hasil

Salah satu tujuan dari pertanian adalah meningkatkan kualitas, dengan

kualitas yang baik maka nilai barang juga menjadi lebih tingi dan kebutuhan

16
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konsumen terpenuhi, perbedaan kualitas dapat menyebabkan adanya perbedaan

segmentasi pasar tetapi juga mempengaruhi harga barang itu sendiri.

3. Penyerapan Tenaga Kerja

peningkatan

peroleh hasil

proses yang menghasilkan produk pertanian di tingkat primer, maka kaitannya
dengan industri dapat berkaitan ke belakang maupun ke depan. Agroindustri
sangat penting karena terdapat beberapa hal yang diperoleh antara lain: 1)
meningkatkan nilai tambah, 2) meningkatkan kualitas hasil, 3) meningkatkan
penyerapan tenaga kerja, 4) meningkatkan keterampilan produsen, 5)

meningkatkan pendapatan produksi (Soekartawi, 2000).

17
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Agroindsutri merupakan industri yang memproduksi hasil pertanian dari
bahan nabati ataupun hewani menjadi produk jadi dalam rangka meningkatkan

nilai tambahnya. Adapun proses yang digunakan berupa pengubahan dan

Bahan baku pe : -H : arias sp) segar,
menurut As
antara lain seba
1. Bahan bz

Bahan baku e ang merupakan bagian

dihasilkan.
2. Bahan baku tidak langsung
Bahan baku tidak langsung adalah bahan baku yang ikut berperan dalam proses
produksi tetapi tidak secara langsung tampak pada barang jadi yang di hasilkan.
A. lkan Lele (clarias sp)

Menurut Suyanto (2006), ikan lele (clarias sp) merupakan ikan yang hidup

di perairan umum dan merupakan ikan yang bernilai ekonomis serta disukai oleh

18
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masyarakat. Menurut Darseno dalam Sasi (2015), ikan lele diklasifikasikan ke
dalam famili Clariidae, yaitu jenis ikan yang mempunyai bentuk kepala pipih dan

alat pernapasan tambahan, ikan lele tergolong dalam:

Phylum
Kelas
Subkelas

Ordo

Subordo
Famili
Ika ifa :' e ' akanan pada malam hari.
Ikan lele mé erbagai kelebih: anya ada rtumbuhannya yang
cepat, memiliki kemampt asi te C ang tinggi.
Berdasarkan jeni ¢ el ¢ S an yang bersifat
karnivora (p nibalisme yaitu suka
memangsa jenis kan air tawar yang
memiliki rasa daging ngnya yang lembut dan
empuk.

Ciri-ciri umum ikan lele yaitu, kulitnya yan licin, berlendir, tidak bersisik
dan mempunyai organ arborecent, yaitu alat yang dapat membuat lele hidup di
lumpur atau air yang mengandung oksigen sedikit, berkepala pipih dan memiliki

empat pasang kumis yang memanjang sebagai alat peraba (Igbal, 2011).

19
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Ikan lele merupakan hewan perairan umum yang dihalalkan untuk

dikonsumsi karena memiliki banyak manfaat kesehatan bagi tubuh manusia, Allah

azza wa jalla berfirman dalam QS. Al-Maidah: 96 yaitu:

g berasal) dari
y yang dalam

selama kamu

Maksud dari laut disini adalah sungai, danau, kolam, dan sebagainya.

2.2.3. Bahan Penunjang

Bahan penunjang adalah bahan pelengkap kebutuhan. Bahan penunjang
juga dapat diartikan sebagai barang yang dimanfaatkan dalam proses produksi,
namun bukan merupakan bagian dari bahan baku utama untuk produksi yang

dihasilkan. Beberapa ahli berpendapat bahwa bahan penunjang merupakan item

20
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yang dapat meningkatkan efisiensidan keamanan produk tetapi bukan menjadi
bagian dari bagian utama produk jadi (Zahir, 2020).

2.2.4. Teknologi dan Proses Produksi

ang sederhana, yaitu
hanya m ‘ at ‘ pencucian,
‘@ salai maka
bl

"

ikan lele yang-c : : ‘ " a, penggunaan

alitas artinya

kayu baka rhatikan oleh

WAk

pengusaha.
Tek digunakan dan

fisik, mekanik

WENAY

2020).

Proses produksi merupakan proses pengubahan (transformasi) dari bahan
atau komponen (input) menjadi produk lain mulai dari penyiapan bahan baku
sampai dengan produk jadi yang nantinya akan mempunyai nilai lebih tinggi atau
dalam proses terjadinya penambahan nilai tambah (Yamit, 2011). Menurut

(Assauri, 2008) proses produksi dapat dibedakan menjadi tiga jenis, antara lain:
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1. Proses produksi yang terus-menerus, adalah proses produksi yang
dipersiapkan untuk memperoleh produk dalam jangka waktu yang lama atau

panjang, tanpa mengalami perubahan untuk jenis produk yang sama.

pses produksi yang

atan  untuk

=

(72]
@
w
ge]
=
o
o
c
~
2.

SR

beberapa proses

AWRUAEY

dan penyalaian.

Berikut merupakan | an/ aedi, 2011).

b. Mematikan ikan dan pembelahan ikan
Ikan di belah untuk memudahkan proses pencucian agar isi perut ikan
mudah untuk dikeluarkan dari dalam perut.
c. Pencucian ikan
Ikan yang akan diasapi/salai terlebih dahulu dibersihkan dari kotoran yang

dapat mencemari produk, dengan cara dicuci dengan air bersih dan disiangi

22
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(dikeluarkan isi perut dan insangnya), tujuannya agar pada proses penyalaian

dapat melekatkan asap ke dalam tubuh ikan secara merata.

d. Penggaraman

ini

dalam daging

menghambat

f. Penataan ikan

Penataan ikan diatur sedemikian rupa dalam ruang pengasapan bertujuan
untuk mendapatkan aliran asap dan pasan yang merata di mana hal ini sangat
menentukan kualitas produk akhir, untuk menghasilkan aliran asap yang merata
jarak antara ikan-ikan pad arak pengasapan dalam ruangan pengasapan tidak

boleh terlalu rapat.

23
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g. Pengasapan ikan
Pengasapan ikan dengan menggunakan smoking cabinet atau metode

pengasapan langsuung, asap yang dipakai untuk mengasapi ikan tidak

duksi ikan lele
salai akuka renca -H ::' : diksi, bahkan
mengevalu | kat, tujuannya
untuk mengt usaha tersebut

dijalankan.

hakikatnya biaya merupakan sejumlah uang yang telah diputuskan untuk
pembelian ataupun pembayaran input yang diperlukan untuk produksi,
ketersediaan uang tersebut telah diperhitungkan agar produksi dapat berlangsung.
Biaya adalah pengorbanan sumber ekonomi yang diukur dalam satuan uang yang

telah terjadi atau bahkan kemungkinan terjadi untuk tujuan tertentu.

24
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Biaya produksi merupakan biaya yang diperlukan untuk memperoleh
bahan baku dari pemasok dan pengubahnya menjadi produk jadi yang siap untuk

dijual. Harga jual suatu produk ditentukan dari harga produksi yang ada, karena

1.

masa prod : 1 N ‘: nt ecilnya biaya tetap

yang akan digunakan da $ ada produksi. Biaya

2. Biaya tidak tetap (variabel cost)

Biaya tidak tetap merupakan biaya yang berubah-ubah secra proporsional
dengan adanya kualitas produksi dan penjualan, jika kualitas produk bagus atau
bertambah maka biaya variabel ikut bertambah, dan sebaliknnya jika kualitas
produk menurun maka biaya variabel yang digunakan juga akan menurun.

Adapun komponen biaya tidak tetap (variabel) pada usaha Sedap Bakat yaitu

25
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meliputi biaya bahan baku, karena bahan baku adalah bahan yang secara langsung
digunakan dalam produksi yang nantinya akan menghasilkan produk jadi yang

siap untuk di jual atau dipasarkan, biaya upah tenaga kerja, dan biaya bahan

penunjang.

proses untuk mengub as g artl sem )it. Pengertian
produksi
barang jadi ata adi, ba aupun komponen

penunjang.

faktor produ aitu ba aku : : ajemen. Semua

emperbesar nilai

Menurut Ni ’Q alah_hasil akhir dari proses atau
aktivitas ekonomi dengan ‘ : beberapa masukan atau input, Dapat
disimpulkan bahwa kegiatan produksi adalah kegiatan yang berhubungan antara
tingkat penggunaan faktor-faktor produksi dengan produk atau hasil yang akan
diperoleh, maka produksi adalah gabungan dari berbagai input atau masukan

dengan tujuan untuk menghasilkan output.

26



nery wesy sejisidAu) ueeyeisndiag

iy disay yejepe il udwnyo(]

2.3.3. Harga
Menurut Kotler (2012), harga merupakan alat pengukur yang digunakan

dalam sistem ekonomi, hal ini disebabkan karena harga dapat mempengruhi

>~

\A £

[
‘;-
')
F
v
s

> v\
5. 8 8 &

dalam bentuk uang ataupun diartikan sebagai bentuk keberhasilan suatu usaha,
besar kecilnya pendapatan dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain
yaitu: efisiensi biaya produksi yang artinya produk yang efisiensi akan dapat
meningkatkan pendapatan bersih pengusaha, karena adanya proses produksi yang

efisien akan menjadikan biaya produksi pada setiap produksi semakin rendah,

27



nery wesy sejisidAu) ueeyeisndiag

iy disay yejepe il udwnyo(]

selain itu faktor efisiensi pengadaan bahan baku dan pengadaan faktor-faktor

produksi.

Pendapatan tenaga kerja dalam keluarga diartikan sebagai sejumlah biaya

pendapatan

merupakan
yang tidak

yang habis akai a i ; atu kali ‘proses produksi.

Sedangkan dengan pengeluaran
g ‘ gan peng
rtentu baik i
rte yang dijual
<7
atau yang tidak d :
2.3.5. Efisiensi :
-

a dapat dihitung menggunakan
perbandingan antara besarnya penerimaan dengan biaya yang dikeluarkan untuk
proses produksi, dengan menggunakan R/C Rasio atau Return cost of ratio, dalam
hitungan analisis sebaiknya R/C dibagi menjadi dua antara lain, R/C
menggunakan biaya rill yang dikeluarkan pengusaha dan R/C untuk menghitung

semua biaya baik biaya rill yang dikeluarkan ataupun biaya tidak rill dikeluarkan.
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Tujuan utama dari suatu usaha adalah untuk memperoleh keuntungan yang
besar disamping ada tujuan yang lebih utama, tujuan tersebut untuk mencapai

suatu tingkat efisiensi yang tinggi. Adapun keuntungan yang tinggi tidak selalu

dapat menunjukk jadi keuntungan yang

“Vyapmaant 'e% -
| o

tiga yaitu:
1. Efisien
Efisie i aruska : )SE oduksi yang dapat

memanfaatkan inpu di i output dalam jumlah

biaya sesungguhnya dengan biaya yang dianggarkan. Apabila biaya sesungguhnya
lebih tinggi dari pada yang dianggarkan maka terjadi selisih merugikan
(unfavourable). Sedangkan apabila biaya sesungguhnya lebih rendah dari yang
dianggarkan maka terjadi selisih menggantungkan (favourable).

3. Efisiensi Ekonomis

29
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Konsep uang digunakan dalam efisiensi ekonomis adalah meminimalkan

biaya artinya suatu proses produksi akan efisien serta ekonomis pada suatu

tingkatan output apabila tidak ada proses lain yang dapat dihasilkan output serupa

yang menc

tersebut. M yami (1987), dalam '1;'_' jola i tambah dapat

terhadap produk yang akan didapatkan, dengan menggunakan teknologi yang baik
akan menghasilkan produk yang berkualitas baik, maka akan meningatkan harga
jual produk yang nantinya akan memperbesar nilai tambah yang diperoleh
pengusaha (Suryana, 1990).

Nilai tambah yang didapatkan dari pengolahan barang merupakan selisih

antara nilai akhir produk dengan nilai bahan baku dan input lainnya. Nilai tambah

30



tidak hanya melihat besarnya nilai tambah yang dihasilkan, tetapi juga distribusi
terhadap faktor produksi yang digunakan. Sebagian dari nilai tambah merupakan
balas jasa (imbalan) bagi tenaga kerja dan sebagian lainnya merupakan
keuntungan pengelah. Metode.Hayami adalah  metode yang umum digunakan
untuk menganalisis nilai tambah pada subsistem pengolahan (Natelda,2006).

Menurut Hayami (198+7); 'tujuan dariy analisis nilai tambah ialah untuk
menaksir balas jasa yang diterima oleh tenaga kerja langsung serta pengelola.
Analisis nilai- tambah Hayami memperkirakan perubahan bahan bahan baku
setelah mendapatkan perlakuan. Secara umum konsep nilai tambah yang
digunakan merupakan nilai tambah bruto, dimana komponen biaya yang
diperhitungkan-meliputi biaya bahan baku, biaya bahan penunjang serta biaya
transportasi. Besarnya niai tambah ini tidak seluruhnya menyatakan keuntungan
yang diperoleh oleh pengusaha, karena masih mengandung imbalan terhadap
pemilik faktor produksi lain dalam proses pengolahan yaitu sumbangan input lain.
Besarnya nilai output produk dipengaruhi oleh besarnya bahan baku, sumbangan
input lain, dan keuntungan.
2.4. Penelitian Terdahulu

Sari (2020) meneliti Analisis Usaha dan Nilai Tambah lkan Asin di Desa
Rebo Kecamatan Sungailiat Kabupaten Bangka. Penelitian ini bertujuan untuk (1)
Menganalisis usaha pengolahan ikan segar menjadi ikan asin (2) menganalisis
nilai tambah yang diperoleh dari usaha pengolahan ikan segar menjadi ikan asin.
tempat dan waktu penelitian dilaksanakan di Desa Rebo Kecamatan Sungailiat

Kabupaten Bangka pada bulan September sampai Desember 2019. Metode
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penelitian mennggunakan metode kasus. metode penarikan contoh menggunakan
metode sensus. Metode pengolahan dan analisis data deskriptif kualitatif dengan
metode Hayami serta analisis pendapatan. Hasil penelitian menunjukkan terdapat
dua kelompok skala usaha berdasarkan modal.«(1) Masing-masing usaha kecil dan
skala besar layak untuk diusahakan berdasarkan indikator BEP pendapatan, BEP
harga,BEP penerimaan dan R/C. ratio. (2) Nilai tambah skala besar dan skala kecil
pengolahan ikan segar menjadi ikan asin tergolong kedalam kategori tinggi (>40
persen) pada jenis ikan asin lesi, Tamban, Ciu dan Liban, sedangkan ikan asin
jenis teri tergolong kedalam kategori sedang karena mempunyai nilai antara 15
sampai 40 persen.

Oktavian (2020), penelitian ini berjudul Analisis Usaha dan Nilai Tambah
Ikan Giling pada UD ”Annisa 88” di Kota Bengkulu. Penelitian ini bertujuan
untuk menganalisis harga pokok produksi, break event point, kinerja finansial dan
nilai tambah produk ikan giling pada UD Annisa 88. Harga pokok produksi
menggunakan metode variabel costing kemudian_ dibandingkan dengan
perhitungan yang digunakan oleh perusahaan selama ini. kinerja finansial
menggunakan metode perhitungan rasio finansial berdasarkan neraca keuangan
dan laporan laba/rugi. Nilai tambah menerapkan metode hayami (Hayami dkk,
1987). Hasil menunjukkan bahwa 1) perhitungan harga pokok produksi yang
biasa digunakan oleh perusahaan kurang terperinci karena ada beberapa
komponen biaya yang tidak masuk dalam perhitungan;2) total penjualan dalam
rupiah maupun per-unit telah melewati batas titik impas yang mengindikasikan

UD Annisa 88 berhasil memperoleh laba;3) analisis kinerja finansial
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menunjukkan rasio likuiditas, solvabilitas dan profitabilitas berada dalam kondisi
yang baik. akan tetapi rasio aktivitas tidak berada dalam kondisi yang baik
dikarenakan nilai yang kurang dari batas minimal;4) berdasarkan analisis nilai
tambah, produk ikan giling termasuk dalam kategori ntlai tambah yang tinggi.

Ramli & Putri (2012) melakukan penelitian tentang Nilai Tambah
Pengolahan lkan Salai Patin. (Kasus' di PBesa Penyasawan Kecamatan Kampar,
Kampar). Dengan tujuan Penelitian untuk melihat seberapa besar pengolahan nilai
tambah ekonemi yang diterima usaha pengolahan ikan patin. Analisis yang
digunakan dengan metode pendekatan prosedur perhitungan nilai tambah menurut
Hayami. Hasil penelitian menunjukkan bahwa bahan baku ikan patin sebesar 500
Kg ikan segar-saat diolah menjadi 150 Kg ikan asap dengan harga jual Rp
5.500.00/Kg, sedangkan harga bahan baku Rp 1.300.00/Kg. Setelah analisis
ekonomi yang diketahui senilai Rp 2.926,00/Kg, (17,73%)~dengan keuntungan
sebesar Rp 1.726.00/Kg (58,99%). Nilai margin output dengan harga bahan baku
sebesar Rp 3.500.00.

Nugroho (2017) dalam penelitiannya yang berjudul Analisis Nilai Tambah
Ikan Lele Asap Di Nagari Bawan Kecamatan Ampek Nagari Kabupaten Agam
Provinsi Sumatera Barat (Kasus: Usaha Pengasapan Panca Usaha). Penelitian ini
mengacu pada tujuan yang ada yakni menganalisis biaya, pendapatan dan nilai
tambah usaha pengolahan ikan Lele menjadi Lele asap di usaha pengasapan Panca
Usaha. dalam penelitian ini analisis yang digunakan adalah analisis biaya,
penerimaan, keuntungan, dan nilai tambah menggunakan metode Hayami. Hasil

penelitian menunjukkan biaya yang dikeluarkan oleh usaha pengasapan ikan Lele
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Panca Usaha sebanyak Rp 1.733.917 dalam sekali produksi. Pendapatan yang
diperoleh usaha pengasapan Panca Usaha terdiri atas pendapatan kotor (nilai
output) sebanyak Rp 23.310/Kg bahan baku dengan nilai keuntungan yang
diperoleh sebanyak Rp 6.060/Kg.bahan baku..Nilai tambah yang dihasilkan usaha
pengasapan Panca Usaha sebanyak Rp 8.660/Kg dengan rasio nilai tambah
pengasapan ikan Lele sebesar.37;15/%:.

Lubis (2018) dengan penelitian yang berjudul Analisis Nilai Tambah Ikan
Baung (Mystus Nemurus) dalam Peningkatan Pendapatan Nelayan Di Kabupaten
Labuhanbatu Selatan. Bertujuan untuk menganalisis nilai tambah ikan baung dan
pendapatan nelayan di Kabupaten Labuhanbatu Selatan pada hasil produk olahan.
Analisis data dilakukan secara kuantitatif dengan menghitung besar nilai tambah
dan pendapatan pada produk olahan menggunakan metode Hayami. Produk
olahan yang dikaji pada penelitian ini ialah ikan salai baung. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa 1) nilai tambah yang didapatkan berasal dari produk olahan
(ikan salai baung) sebesar Rp 33.848.99/Kg diperoleh rasio nilai tambah sebesar
38,46%. 2) pendapatan yang diperoleh dari produk olahan sebesar Rp
33.428.21/Kg untuk satu kali preduksi. Bila.dalam satu bulan nelayan mengolah
ikan salai baung sebanyak lima kali maka pendapatan yang diperoleh sebanyak Rp
1.303.700.

Awami et al (2019) melakukan penelitian menggunakan judul Analisis
Nilai Tambah Pengolahan lkan Manyung Asap Di Kabupaten Demak. Penelitian
ini memeiliki tujuan untuk mengetahui nilai tambah usaha pengolahan ikan

manyung asap, tingkat kelayakan usaha dan keuntungan usaha pengolahan ikan
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manyung asap, dan faktor yang mempengaruhi nilai tambah usaha pengolahan
ikan manyung asap. Analisis yang digunakan pada penelitian ini memakai analisis
nilai tambah metode Hayami, analisis keuntungan serta kelayakan dan analisis
regresi berganda..Hasil penelitian. menunjukkan usaha pengelahan ikan manyung
asap memberikan nilai tambah sebesar Rp. 4.042/Kg. Rata-rata penerimaan per
siklus produksi sebesar Rp. _2.773:000; sertajrata-rata keuntungan Rp. 251.980.
RC ratio 1,454. BEP produksi 16,442 Kg, dan BEP penerimaan Rp, 358.604.
Faktor yang mempengaruhi nilai tambah pengolahan ikan manyung asap di
Kabupaten Demak yaitu jumlah tenaga kerja, jumlah bahan baku, usia pengolah,
dan harga output.

Simanjuntak (2017) pada penelitian yang telah dilakukan dengan judul
Analisis Nilai Tambah Pada Industri Pengolahan Ikan Asin (Studi Kasus:
Kecamatan Sei' Lepan, Kabupaten Langkat). Adapun tujuan-dari penelitian ini
untuk menganalisis berapa besar nilai tambah yang diperoleh dari pengolahan
ikan menjadi ikan asin (jenis ikan gulama dan ikan kasai) dan pengolahan ikan
menjadi ikan kering tawar (jenis ikan cincang rebung dan ikan kasai) serta
kendala yang dialami pada“industry pengelahan ikan asin di daerah penelitian.
Analisis yang digunakan dalam penelitian ini adalah analisis nilai tambah metode
hayami. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai tambah yang diperoleh berasal
dari pengolahan ikan menjadi ikan asin jenis gulama adalah tinggi, nilai tambah
yang diperoleh dari pengolahan ikan menjadi ikan asin jenis kasai adalah rendah,
nilai tambah pengolahan ikan menjadi ikan kering tawar jenis cincang rebung

adalah tinggi dan nilai tambah pengolahan ikan menjadi ikan kering tawar jenis
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kasai adalah tinggi. Kendala yang dihadapi industri pengolahan ikan asin di
Kecamatan Sei Lepan adalah cuaca atau iklim, ketersediaan bahan baku dan
tenaga kerja.

Rosita et.al (2018) berdasarkan penelitian yang dilakukan dengan judul
Analisis-Nilai Tambah Olahan Ikan Peperek (Leiognathus equulus) Menjadi Ikan
Peperek Crispy Menggunakan-Metode Value Engineering. Menciptakan tujuan
penelitian untuk mengetahui nilai tambah yang diberikan dari pengolahan ikan
peperek crispy. Analisis yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan
metode value engineering dengan pencarian alternative dari beberapa tahap
informasi, tahap kreatif, tahap analisis, tahap pengembangan, dan tahap
rekomendasi. Hasil penelitian menunjukkan terdapat lima alternative meliputi:
alternative 1 dengan rasa balado, kemasan plastik PP, ukuran ikan sedang dan
berat bersih 100-125 gram, alternative 2 dengan rasa original; kemasan plastik PP,
ukuran ikan sedang dan berat bersih 100-125 gram, alternative 3 dengan rasa
manis, kemasan plastik PP, ukuran ikan sedang dan berat bersih 100-125 gram,
alternative 4 dengan rasa balado, kemasan plastik-PP, ukuran ikan sedang dan
berat bersih 100-125 gram, dan alternative 5.dengan rasa balado, kemasan toples,
ukuran ikan sedang dan berat ersih 100-125 gram. Desain alternative terpilih
dengan menggunakan metode value engineering yaitu alternative ke-2. Nilai
tambah produk ikan peperek crispy adalah Rp 3.732 per kemasan dengan tingkat
keuntungan sebesar 37,32% per kemasan dengan berat 100-125 gram.

Siregar (2017) melakukan penelitian dengan judul Analisis Nilai Tambah

Pengolahan lkan Kembung Rebus Di Kota Medan. Penelitian yang dilakukan
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menciptakan tujuan yakni untuk mengetahui bagaimana proses pengolahan ikan
kembung rebus, untuk menganalis pendapatan pengolahan ikan kembung rebus
dan untuk menentukan nilai tambah yang dihasilkan dari pengolahan ikan
kembung rebus di-daerah penelitian. Analisis.yang digunakan dalam penelitian ini
menggunakan metode pengambilan sampel yaitu dengan cara snowball sampling.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses pengolahan ikan kembung rebus di
Kota Medan masih tergolong sederhana, pendapatan. yang diperoleh dari
pengolahan ikan kembung menjadi ikan kembung rebus per bulan di Kota Medan
tergolong besar dan menguntungkan yaitu pendapatan ikan kembung rebus aso
sebesar Rp 5.627.368,61 dan ikan kembung rebus kuring sebesar Rp 5.902.728,61
dimana diperoleh BEP produksi pengolahan ikan kembung.rebus aso sebesar
34,20 Kg dan ikan kembung kuring sebesar 15,05 Kg, sedangkan BEP harga ikan
kembung rebusaso sebesar Rp.30.785/Kg dan ikan kembungrebus kuring sebesar
Rp 34.064/Kg, serta nilai tambah pengolahan ikan kembung rebus di daerah
penelitian masih tergolong rendah yaitu ikan kembung rebus aso sebesar 14,21%
dan ikan kembung rebus kuring sebesar 25,86% lebih kecil dari 50%.

Wachdijono & Julhan (2019) melakukan penelitian berjudul Analisis Nilai
Tambah Pada Agroindustri Ikan Laut Kering Di Kecamatan Gebang Kabupaten
Cirebon. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis nilai tambah agroindustri
ikan laut kering di Kecamatan Gebang, Kabupaten Cirebon. Analisis yag
digunakan dalam penelitian ini menggunakan metode perhitungan Hayami. Hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa nilai tambah agroindustry ikan laut kering

sebesar Rp 681,-/Kg (8%) hal ini dapat disimpulkan bahwa nilai tambah ikan laut
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kering masih relatif kecil sehingga peluangnya untuk meningkatkan nilai tambah
masih terbuka. Untuk itu disarankan kepada Pemerintah Kabupaten Cirebon
membuat kebijakan untuk meningkatkan nilai tambah ikan laut kering melalui
aplikasi dari teknologi tepat guna.
2.5. Kerangka Pemikiran

Usaha pengolahan Sedap: Bakat merupakan salah satu usaha perikanan
yang terdapat dikelurahan Air Dingin kecamatan Bukit Raya Kota Pekanbaru,
usaha Sedap Bakat telah berdiri sejak 12 tahun, usaha Sedap Bakat yaitu usaha
pengolahan ikan lele segar menjadi ikan lele salai, dahulu Usaha Sedap Bakat
memasok bahan baku dengan membudidayakan ikan lele sendiri dan kemudian
hasil panen yang diperoleh akan langsung diolah menjadi ikan lele salai, namun
usaha budidaya diberhentikan dan memfokuskan untuk usaha peyalaian.
Pengusaha beralih untuk memasok bahan baku dengan memperoleh ikan lele dari
pemasok (supplier) di Sungai Pagar. Selain itu adanya persaingan usaha ikan salai
di beberapa tempat di Kelurahan Air Dingin mengakibatkan penjualan produk
mengalami penurunan,. penurunan penjualan juga. diakibatkan oleh adanya
dampak covid-19, maka dari itu _perlu adanya antisipasi yang dilakukan untuk
menstabilkan penjualan produk agar tidak mengalami penurunan penjualan lagi.
Serta teknologi yang digunakan masih sederhana maka dari itu perlu adanya
terkologi modern agar proses produksi dapat lebih efektif.

Analisis usaha dan nilai tambah pengolahan ikan lele salai ini bertujuan
untuk mengetahui seberapa besar pendapatan dan keuntungan usaha dan untuk

mengetahui Usaha Sedap Bakat dapat menghasilkan produk bernilai tambah yang
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nantinya dapat berkontribusi dalam pendapatan dan keuntungan usaha yang

dijalankan. Untuk itu, agar penelitian ini lebih terarah maka dapat dilihat melalui

kerangka pemikiran operasional Usaha Sedap Bakat pada Gambar 1.

1. Adanya Persaingan usaha ikan salai yang sama
2. Penjulan produk dan produksi menurun
3. Teknologi yang digunakan masih sederhana

v

Sedap Bakat)

Analisis Usaha dan Nifai Tambah Pengolahan Ikan Lele Salai Di Kelurahan
Air Dingin Kecamatan Bukit Raya Kota Pekanbaru (Studi Kasus: Usaha

W/
Analisis Usaha

Analisis Karakteristik dan Profil

R QITY LR

o0 TN

Usaha
Karakteristik pengusaha 1. Penggunaan bahan baku
Umur dan bahan penunjang
Tingkat pendidikan 2. Teknologi-Produksi
Pengalaman usaha 3. Proses produksi

Jumlah tanggungan keluarga

Profil usaha
Sejarah usaha
Skala usaha
Bentuk usaha
Tujuan usaha
Modal usaha
Tenaga kerja

Analisis Produksi:

o O ATTONEES

Analisis Biaya:

Biaya Produksi
Produksi
Harga
Pendapatan
Efisiensi

Nilai tambah
(Hayami)

Analisis Deskriptif Kuantitatif dan Kualitatif -

v

Kesimpulan dan Saran

Gambar 1. Kerangka Pemikiran Penelitian
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BAB 111
METODOLOGI PENELITIAN

2022 sampai~de 2, deng an yang meliputi
penyusunan : ian-pembuaian : f umpulan data,
pengolahan

3.2.

bersedia memberikan informas usaha yang dijalankannya serta
memiliki data primer yang dapat membantu penulis dalam penelitian yang
dilakukan. Responden dalam penelitian ini yaitu Bapak Ahmaddin Margolang

sebagai pemilik usaha Sedap Bakat. Tenaga kerja yang digunakan berasal dari

dalam keluarga sebanyak 5 orang terdiri dari istri, ketiga anak dan pemilik usaha.
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3.3.  Jenis dan Teknik Pengumpulan Data

Jenis dan teknik pengumpulan data dalam penelitian ini yaitu dapat

diperoleh dari dua sumber sebagai berikut:

pendidikan

usaha, mod )uti penyediaan

bahan bak oduksi, proses

produksi, pe telah diperoleh

tersebut nan udian dianalisis

dalam penelitian seperti, KKP (kementrian kelautan dan perikanan), BPS Kota
Pekanbaru serta literatur dan buku-buku pendukung lainnya seperti buku, laporan,
jurnal dan skripsi yang dianggap dapat memberikan informasi untuk melengkapi
penelitian ini. Data sekunder yang diperoleh berupa keadaan umum daerah
penelitian, batas-batas daerah penelitian, jumlah penduduk, pendidikan, produksi

ikan lele, serta data-data lain yang dapat mendukung penelitian ini. Data sekunder
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nantinya dapat diolah dan dianalisis dengan menggunakan metode kuantitatif dan
kualitatif.

3.4.  Konsep Operasional

Bahan baku adalah bahan dasar yang digunakan untuk membuat ikan lele

salai yakni ikan lele segar yang diolah melalui proses tertentu menjadi ikan
lele salai (Kg/Proses produksi)

5) Bahan penunjang adalah bahan yang digunakan untuk mendukung proses
pengolahan ikan lele salai yaitu berupa kayu bakar (Rp/Proses produksi)

6) Salai yaitu teknologi sederhana dengan menggunakan smooking cabinet.
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7) Produksi yang dihasilkan dalam bentuk ikan salai (Kg/ Proses produksi)
8) Biaya produksi adalah semua biaya yang dikeluarkan pengusaha dalam sekali

proses pengolahan ikan lele menjadi ikan lele salai yang berasal dari biaya

11) Tenaga ke : ang ya e : 5 produksi ikan

lele sa : 1an sampai pe asa pduk. Tenaga kerja

15) Efisiensi adalah hasil dari perhitungan antara pendapatan kotor dibagi dengan
biaya produksi
16) Nilai tambah adalah selisih antara nilai output dengan harga bahan baku serta

sumbangan input lainnya dengan satuan kilogram (Kg)
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3.5.  Analisis Data

Analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah analisis
deskriptif kualitatif dan kuantitatif, yaitu data yang telah diperoleh akan dianalisis
sesuai dengan permasalahan dan_tujuan penelitian yang dapat dilihat sebagai
berikut:

3.5.1. Analisis Karakteristik,Pengusaha/ dan, Profil Usaha Sedap Bakat di
Kelurahan Air Dingin Kecamatan Bukit Raya Kota Pekanbaru

Data karakteristik responden yang diambil berupa umur pengusaha, tingkat
pendidikan, pengalaman berusaha, jumlah tanggungan keluarga. Untuk data profil
usaha sedap bakat yaitu berupa sejarah usaha, skala usaha, bentuk usaha, tujuan
usaha, modal usaha dan tenaga kerja. Setelah data diperolen maka akan
ditabulasikan dan dianalisis dengan metode deskriptif kuantitatif dan kualitatif,
untuk mendapatkan rata-rata maupun presentase yang akan diinterpretasikan
sesuai dengan tujuan penelitian.

3.5.2. Analisis Penggunaan Bahan Baku dan Bahan Penunjang, Penggunaan
Teknologi dan Proses Produksi lkan Lele Salai Pada Usaha Sedap
Bakat di " Kelurahan Air Dingin Kecamatan Bukit Raya Kota
Pekanbaru
Bahan baku yang digunakan dalam preses pengolahan ikan lele salai pada

Usaha Sedap Bakat yaitu ikan lele segar, sedangkan penggunaan bahan penunjang

yang digunakan yaitu kayu bakar, plastik kemasan, label, listrik (lampu, sealler,

mesin air), teknologi yang digunakan tergolong sederhana dan proses produksi
yang kemudian dianalisis secara kuantitatif dan kualitatif kemudian ditabulasikan

untuk mendapatkan rata- rata yang nantinya dapat diinterpretasikan sesuai dengan

tujuan penelitian.
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3.5.3. Analisis Biaya Produksi, Produksi, Harga, Pendapatan, Efisiensi dan
Nilai Tambah pada Usaha Sedap Bakat di Kelurahan Air Dingin
Kecamatan Bukit Raya Kota Pekanbaru

a. Biaya Produksi

1. Biaya

TC = TFC + T\ AR AN o )

TC S i J 0/Proses

TFC

X1 : : e Se g/Proses produksi)
PX1
X : Jumlah penggunaan tenaga kerja (HOK/Proses produksi)
PX, :Upah tenaga kerja (Rp/HOK)

X3 :Jumlah penggunaan bahan penunjang (Rp/Proses produksi)

PX3; :Harga bahan penunjang (Rp/Proses produksi)
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2. Biaya Tetap (fixed cost)
Biaya tetap yang dikeluarkan oleh pengusaha untuk menghasilkan ikan

lele salai yaitu berasal dari penyusutan peralatan. Berikut adalah rumus untuk

VA N B

b. Produk

Untuk p

EN3 )L

dideskripsika

C.

melalui MSRP atau Manufacturer Suggested Retail Price. MSRP adalah harga
jual yang sudah ditentukan oleh pemilik merk atau usaha. Melalui metode ini,
penjual tidak perlu repot menentukan berapa harga jual produk. Pemilik merk
biasanya sudah menentukan berapa harga maksimal dari produk yang meereka

jual.
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d. Pendapatan

Pendapatan terbagi menjadi dua yaitu pendapatan kotor, pendapatan bersih

adapun rumus perhitungan sebagai berikut (Soekartawi,2006):

dalam produksi

s
TR
TC  :Total Cost atau tota
3. Pendapatan Kerja Keluarga
Pendapatan kerja keluarga pada Usaha Sedap Bakat dapat dihitung dengan
rumus sebagai berikut (Suratman, 2015):
PKK = PB + BTKDK ...ooeiiiieeeee e, (6)
Keterangan:

PKK = Pendapatan kerja keluarga (Rp/Proses produksi)
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PB  =Pendapatan bersih (Rp/Proses produksi)
BTKD = Biaya tenaga kerja dalam keluarga (Rp/Proses produksi)

e. Efisiensi

engan  menggunakan

npanRt '0. )
.......... . ‘ (D)

Kriteria yang @ aka AN € : a-lain yaitu:

RCR >1 Usa

f.

lele segar menjadi ikan lele salai dengan menggunakan metode Hayami. Secara

operasional perhitungan Hayami dibuat keterangan sebagai berikut:

a. Output merupakan ikan lele salai yang dihasilkan dalam satu kali proses
produksi (kg).

b. Input adalah bahan baku ikan lele yang diolah menjadi lele salai dalam satu

kali proses produksi (kg).

48



nery wesy sejisidAu) ueeyeisndiag

iy disay yejepe il udwnyo(]

Tenaga kerja adalah jumlah hari orang kerja yang digunakan untuk proses

pengolahan ikan lele menjadi lele salai (HOK).

Faktor konversi menunjukkan banyaknya output yang dihasilkan dari setiap

Rasio nilai tambah menunjukkan besarnya nilai tambah dari nilai produk(%).

. Pendapatan tenaga kerja menunjukkan nilai upah yang diterima oleh tenaga

kerja langsung untuk mengolah satu-satunya bahan baku dalam satu kali
proses produksi (Rp).
Pangsa tenaga kerja menunjukkan persentase pendapatan tenaga kerja dari

nilai tambah yang diperoleh (Rp).
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0. Keuntungan merupakan bagian yang diterima oleh pengusaha (Rp/Kg).

p. Tingkat keuntungan menunjukkan tingkat keuntungan dari nilai produk (%).

g. Keuntungan merupakan bagian yang diterima oleh pengusaha (Rp/Kg)

Berikut merupakan rumus.yang digunakan dalam perhitungan nilai tambah

menurut-Hayami:

Tabel 2. Perhitungan Nilai Tambah Metode Hayami.

Variabel Nilai
I. Output, Input dan Harga
1. Output (Kg) (1)
2. Input (Kg) (2)
3. Tenaga Kerja (HOK) (3)
4. Faktor Konversi 4)=1)/(2)
5. Koefisien Tenaga Kerja (HOK/kQg) (5) = (3)/(2)
6. Harga Qutput (Rp) (6)
7. Upah Tenaga Kerja (Rp/HOK) (7)
Il. Penerimaan dan Keuntungan
8. Harga Bahan Baku (Rp/kg) (8)
9. Sumbangan Input Lain (Rp/kg) (9)
10. Nilai Output(Rp/kg) (10) = (4) x (6)
11. a. Nilai Tambah (Rp/kg) (11a) = (10) — (9) — (8)

b. Rasio Nilai Tambah (%)

(11b) = (11a/10) x 100%

12. a. Pendapatan Tenaga Kerja (Rp/kg)
b. Pangsa Tenaga Kerja (%)

(12a) = (5) x (7)
(12b)'= (12a/11a) x 100%

13. a. Keuntungan (Rp/kg)
b. Tingkat Keuntungan (%)

(133) = (11a) — (12a)
(13b) = (13a/11a) x 100%

I11. Balas Jasa Pemilik Faktor Produksi

14. Marjin (Rp/kg)

(14) = (10) - (8)

a. Pendapatan Tenaga Kerja Langsung (%)
b. Sumbangan Input Lain (%)
c. Keuntungan Pemilik Perusahaan (%)

(14a) = (12a/14) x 100%
(14b) = (9/14) x 100%
(14c) = (13a/14) x 100%

Sumber: Hayami, et, al (1987)

Kriteria uji antara yaitu:

1. Jika Rasio VA > 50 % maka nilai tambah tergolong tinggi.

2. Jika Rasio VA <50 % maka nilai tambah tergolong rendah
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BAB IV
GAMBARAN UMUM DAERAH PENELITIAN

41

camatan Bukit
Raya, miliki luas
wilayah 8 ¢ s|uraha ingin be L meter di atas

permukaa
Keluraha A erbe . - ng Tiga pada
pemekaran
kelurahan adal '; uran dae .‘ 1 K 'nomor 04 Tahun
2016, Kelur
(Air Dingin
Sebelah Utara

Sebelah Timur

Sebelah Selatan
Sebelah Barat : Kelurahan Kelurahan Perrhentian Marpoyan,
Kecamatan Marpoyan Damai
4.2.  Kependudukan
Penduduk merupakan semua orang yang berdomisili di wilayah tertentu

selama enam bulan atau lebih dan mereka yang berdomisili kurang dari enam

bulan tetapi bertujuan menetap (BPS Kota Pekanbaru, 2022).
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4.2.1. Penduduk Berdasarkan Tingkatan Umur

Jumlah Penduduk menurut umur dan jenis kelamin di kelurahan Air

Dingin yang dapat dilihat pada Tabel 3.

Persentase

23,29 %

65,15%

11,56%

100%

Penduduk di kelurahan Air Dingin menganut lima agama yaitu Islam,
Katolik, Protestan, Hindu, Budha pada Tabel 4 dapat dilihat persentase penduduk

berdasarkan agama yang dianut di kelurahan Air Dingin sebagai berikut.
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Tabel 4. Jumlah Penduduk Menurut Agama di Kelurahan Air Dingin Tahun 2021.

Agama Jumlah Penduduk Kelurahan Air Dingin Menurut Agama
No Jumlah Penduduk Persentase (%)
1 | lIslam 32.055 78,86%
2 | Katolik 1.993 4,90%
3 | Protestan 8,31%
4
5 .

an

va\m“a\n\%

£33,
PN

penduduk
agama yan
memiliki to

4.2.3.

sampai dengan tingkat perguruan tinggi. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada

Tabel 5 dibawah ini.
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Tabel 5. Jumlah Penduduk Di kelurahan Air Dingin Menurut Pendidikan Terakhir

Tahun 2021
No. Tingkat Pendidikan Jumlah Penduduk (Jiwa) | Presentase (%)

1 | Tidak/Belum Sekolah 3.415 8,40%
2 | Tidak/Tamat SD 2.782 6,84%
3 | Tamat SD Sederajat 4.658 11,46%
4 | SLTP/Sederajat 9.397 23,12%
5 | SLTA/Sederajat 15.934 39,20%
6 | Diploma I/l S 3,87%
7 | Akademi/Strata | 2,097 5,16%
8 | Strata ll 749 1,84%
9 | Strata I} 45 0,11%

Jumlah 40.650 100%

Sumber: Kelurahan Air Dingin, 2022

Tabel 5 dapat dilihat bahwa penduduk di Kelurahan Air Dingin memiliki
tingkat pendidikan terbanyak yaitu SLTA/Sederajat.sebanyak 39,20% disusul
dengan tinngkat pendidikan SLTP/Sederajat sebesar 23,12%. Penduduk dengan
tingkat pendidikan Strata IIl merupakan kelompok yang paling sedikit, sebesar
0,11 % (45 jiwa). Dapat/disimpulkan bahwa, pendidikan cukup tinggi yang
nantinya dapat mempengaruhi pola piker masyarakat dalam mengembangkan dan
mengelola usahanya. Maka dari itu diperlukan adanya pendidikan non formal
seperti pelatihan, magang, penyuluhan, dan lain-lain.
4.3. Sarana dan Prasarana Penunjang

Sarana dan prasarana merupakan faktor penting yang menunjang
keberhasilana pelaksanaan pembangunan. Sarana merupakan segala sesuatu yang
dipakai sebagai alat untuk mencapai maksud dan tujuan. Sedangkan prasarana
adalah segala sesuatu yang merupakan penunjang utama terselenggaranya suatu

proses (usaha. Pembangunan, proyek, dan sebagainya).
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4.3.1. Sarana dan Prasarana Ekonomi

Lancarnya perekonomian suatu daerah sangat dipengaruhi oleh jumlah
sarana dan prasarana yang terdapat pada daerah tersebut, baik sarana bangunan
maupun sarana perhubungan. Jika suatu daerah-mempunyai-sarana yang memadai
serta ditunjang oleh sumber daya alam yang cukup, maka kegiatan perekonomian
pada daerah tersebut berjalan lancar.

Salah satu unsur peningkatan perekonomian suatu daerah adalah terletak
pada sarana perekonomian yang mana di Kelurahan Air Dingin jumlah sarana
perekonomian dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Jumlah Sarana Dan Prasarana Ekonomi di Kelurahan Air Dingin Tahun

2020
No Jenis Sarana /Prasarana Ekonomi Jumlah
1 | Pertokoan 3
2 | Pasar Tanpa Bangunan 0
3 | Minimarket 15
4 | Toko/Warung Kelontong 40
5 | Restoran/Rumah Makan 71
6 | Warung/Kedai Makan 176
7 Hotel 1
8 | Penginapan 3
9 | Bank Umum Pemerintas 5
10 | Bank Umum Swasta 1
11 | Bank Perkreditna Rakyat 1

Sumber: Kecamatan Bukit Raya Dalam Angka, 2021

Tabel 6 dapat dilihat bahwa sarana perekonomian yang paling dominan
adalah warung/kedai makan pada kelurahan Air Dingin sebanyak 176
warung/kedai makan. Sedangkan untuk sarana perekonomian hotel, bank swasta
dan bank pekreditan rakyat berada pada sarana perekonomian yang paling rendah
yaitu berjumlah 1, serta Kelurahan Air Dingin tidak memiliki pasar tanpa

bengunan.

55




4.3.2. Sarana dan Prasaraan Pendidikan

Sama seperti daerah lainnya, Kelurahan Air Dingin juga memiliki
beberapa sarana dan prasarana. Baik berupa bangunan pemerintah, Maupun
bangunan umum_ yang dibangun.secara swasta-dan untuk kepentingan masyarakat
umum. Mengenai jenis sarana dan prasarana pendidikan di Kelurahan Air Dingin
beserta jumlahnya dapat dilihat-pada Tabek7.

Tabel 7. Banyaknya Sekolah Di Kelurahan Air Dingin Tahun 2020

No Kelurahan Air Dingin Na_ma ekolah
Negeri Swasta

1 | Sekolah Dasar (SD) 7 3
2 | Madrasah Ibtidaiyah (MI) 0 0
3 | Sekolah Menengah Pertama (SMP) 1 4
4 | Madrasah Tsanawiyah (MTs) 0 2
5 | Sekolah Menengah Atas (SMA) i 1
6 | Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) 0 1
7 | Akademi/Perguruan Tinggi 0 1

Sumber: Kecamatan Bukit Raya Dalam Angka, 2021

Tabel 7 dapat dilihat bahwa sarana 'dan prasarana yang terdapat pada
Kelurahan Air Dingin untuk sekolah terdiri dari SD Negeri sebanyak 7 sekolah,
SMP Negeri sebanyak 1 sekolah, SMA Negeri sebanyak 1 sekolah dan SD swasta
sebanyak 3 sekolah, SMP Swasta sebanyak 4 sekelah, MTs sebanyak 2 sekolah
dan SMA, SMK, Perguruan tinggi swasta terdiri dari 1 sekolah.
4.3.3. Sarana dan Prasarana Tempat Ibadah

Tempat ibadah masyarakat di Kelurahan Air Dingin terdiri dari Masjid,

Mushollah. Untuk lebih jelasnya lagi dapat dilihat pada Tabel 8 dibawah ini:

Tabel 8, Jumlah Tempat Ibadah di Kelurahan Air Dingin Tahun 2020

Tempat Ibadah

No Kelurahan Masjid | Mushollah | Gereja | Jumlah

1 | Air Dingin 19 21 0 40

Sumber: Kecamatan Bukit Raya Dalam Angka, 2021
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Tabel 10 dijelaskan, masyarakat di Kelurahan Air Dingin dominan
menganut agama islam, karena itu disediakan sarana beribadah untuk masyarakat
di Kelurahan Air Dingin, namun untuk tempat ibadah gereja di Kelurahan Air

Dingin belum te

4.3.4. a

S jugactersedi ttuk membantu

WS 2
masyarak Iéh n?a , adapun sarana
kesehatan dilihat
Tabel 9, Ju . i 020
No e . hatan. | esehatan di
- 1o r Dingin
1 | Rum =
2 | Pusk Tanpa RawatInap |
3 | Polik alai Peng 1
4 | Tem kt |
5 | Temp ik Bida
6 | Apoti
- 5

Sumber: Kecamata

Tabel 9 t n sehatan yang ada di
Kelurahan Air Ding a diri dari poliklinik/balai

pengobatan sebanyak 4 unit, t ter 8 unit, tempat praktik bidan 2
unit dan apotik 11 unit.
4.4. Keadaan Pertanian

Keadaan pertanian suatu daerah menjadi sebuah potensi pengembangan
agroindustri, karena industri dapat tumbuh dan berkembang jika jumlah dari

bahan baku yang diolah dapat terjamin keberlanjutannya. Kecamatan Bukit Raya

terutama bukan merupakan wilayah pertanian, dimana hasil pertanian yang
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dihasilkan belum mencukupi untuk memenuhi kebutuhan pangan penduduk di
Kecamatan Bukit Raya teritama di Kelurahan Air Dingin. Perspektif masyarakat

yang tinggi terhadap luasnya kebutuhan lahan yang diperlukan untuk kegiatan

untuk lebi

Tabel 10.

avaALh

&
No » (Ton)
1 [
2 ame _
3 | Patin
4 | Nila o
amat:

Dingin untuk mengembangkan industri‘terutama industri pengolahan makanan,
Kelurahan Air Dingin merupakan salah satu kelurahan yang
mengembangkan industri pengolahan makanan yang berlokasi di jalan lundang,

yang diusahakan oleh Bapak Ahmaddin Margolang. Usaha yang dijalaninya yaitu

usaha pengolahan ikan lele salai. Usaha ini cukup menjanjikan dilihat dari bahan
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baku yang mudah didapatkan dan juga peminat ikan salai yang semakin

meningkat.
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BAB V
HASIL DAN PEMBAHASAN

5.1.
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Pengalaman | Tanggungan

No Responden Usaha Keluarga
(Tahun) (Jiwa)
A. | Pengusaha 12 4
B. | Tenaga Kerja
" | Pekerja 1 44 12 12 -

Pekerja 2 16 12 5 -
Pekerja 3 13 7 3 -
Pekerja 4 11 5 1 -

1) Umur

Tabel 11 menunjukkan umur pengusaha Sedap Bakat adalah 46 tahun,

rata- rata umur pekerja 26,00 tahun, termasuk ke dalam usia produktif. Untuk
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kedua orang pekerja 3 dan pekerja 4 tidak tergolong usia produktif namun tetap
dapat membantu pekerjaan dalam membersihkana ikan lele karena kegiatan

pembersihan tersebut tidak memerlukan keahlian yang khusus, hal ini tidak

menjadi hambatan ikan lele salai dalam
rangka n

oduktif dari
rentang u 5r St gat produktif

individu yang sedang dz pro : ) i keterampilan

yang cukup
2) Tingka
Tab a Sedap Bakat

(SLTA), rata-

O
semakin tinggi tingkat pend . : eorang maka akan semakin tinggi tingkat
kinerja yang ditampilkan. Seperti pada Usaha Sedap Bakat terdapat dua pekerja
dengan tingkat pendidikan yang rendah yaitu pekerja 3 dan pekerja 4 sehingga
dua pekerja tersebut juga memiliki keterampilan yang rendah, maka dari itu dua
pekerja ini bersifat membentu dalam proses produksi dan sekaligus belajar cara

mengelola usaha salah satunya dalam pembagian pekerjaan dalam proses

produksi. Adapun saran yang dapat diberikan untuk tenaga kerja yang memiliki

61



tingkat pendidikan yang rendah yaitu dengan memberikan pelatihan ataupun
pengajaran mengenai pekerjaan yang mereka terima agar mereka memiliki kinerja
yang tinggi pula.
3) Pengalaman Usaha

Tabel 11 dapat dijelaskan bahwa pengalaman usaha pengusaha Sedap
Bakat yakni 12 tahun, pekerja; & pengalaman susaha 12 tahun itu artinya usaha
Sedap Bakat ini memiliki pengalaman usaha yang cukup tinggi, sehingga mampu
mengatasi masalah yang terjadi pada usaha, lebih mengerti keadaan lingkungan
usaha, dan mampu mengembangkan usaha. Ketiga pekerja lainnya juga memiliki
cukup pengalaman usaha sehingga tidak menjadi persoalan bagi pengusaha dalam
mengembangkan usaha. Menurut Staw (2015), pengalaman usaha yang dimiliki
orang tua yang bekerja mandiri atau berbasis wirausaha kemandirian yang
ditularkan oleh orang tua seperti itu melekat dalam diri anak-anaknya sejak kecil.
Sama seperti usaha Sedap Bakat ketiga pekerja merupakan anak dari pengusaha
Sedap Bakat sehingga mereka memiliki jiwa kemandirian untuk melakukan
pekerjaan dalam proses pengolahan ikan lele salai.
4) Jumlah Tanggungan Keluarga

Jumlah tanggungan keluarga pada Tabel 11 dapat dijelaskan bahwa jumlah
tanggungan keluarga pengusaha Sedap Bakat yakni 4 jiwa, terdiri dari satu istri
dan ketiga anak, seluruh tanggungan keluarga tersebut merupakan pekerja dalam
pengolahan ikan lele salai. Pengusaha mempunyai tanggung jawab yang banyak
sebagai kepala keluarga. Maka dari itu usaha pengolahan ikan lele salai menjadi

matapencaharian kedua bagi pengusaha. Menurut pendapat Hasyim (2006), bahwa
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semakin banyaknya jumlah tanggungan keluarga pengusaha maka akan mengacu

pengusaha untuk selalu meningkatkan pendapatannya demi memenuhi kebutuhan

keluarga. Jumlah anggota keluarga dapat dijadikan sebagai sumber tenaga kerja

salai, beliau memilih inisiatif ini sebagail pertimbangan bagi para konsumen agar
dapat mengkonsumsi ikan lele tidak dalam bentuk ikan segar saja tetapi bisa
dengan selera yang lain salah satu pilihannya yaitu ikan lele salai. Tahun 2019
akhir usaha Sedap Bakat mulai berfokus pada industri pengolahan ikan lele salai

dan masih berjalan sampai sekarang.
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Usaha Sedap Bakat merupakan mata pencaharian sampingan, alasan
pengusaha memiliki usaha pengolahan ikan lele salai karena adanya keinginan

dan pengalaman dari beberapa kegiatan pelatihan yang pernah diikuti untuk

dilakukan, dan tidak

> menjadi ikan
lele salai. gga, berdasarkan
Undang-un Sedap Bakat
merupakan berdiri sendiri

dilakukan o ( erupakan anak

Hal ini berdasarkan pendapat Dominick (2020) yang menyatakan bahwa tenaga
kerja yang digunakan berjumlah sedikit, produksi terbatas dan tanggung jawab
usaha ditanggung sendiri oleh individu tersebut.
C. Tujuan Usaha

Usaha ini merupakan usaha milik perorangan dengan dilengkapi izin usaha

dari Dinas Kesehatan P-IRT No. 2021471011090-24, Sertifikat halal dari LPPOM
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05030016660519 serta bersertifikat cara pengolahan ikan yang baik No.
9182/14/SKP/AS/V/20218. Visi usaha menjadikan usaha Sedap Bakat menjadi

perusahaan ikan salai terbaik di Provinsi Riau. Melalui visi usaha maka didapatlah

2008) bahwa
tujuan usaha ya uhka 1 emampuan usaha,

serta meningkatk dals C N pemeraataan

merupakan uang yang digunakan sebagai pokok induk untuk berdagang yang
dapat dipergunakan untuk menghasilkan sesuatu. Modal juga merupakan sejumlah
uang yang digunakan untuk menjalankan kegiatan bisnis.
E. Tenaga Kerja

Usaha Sedap Bakat menggunakan tenaga kerja dalam keluarga jumlah

tenaga kerja yang digunakan berjumlah 5 orang yang terdiri dari istri, ketiga anak
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dan pemilik usaha yang sekaligus menjadi pekerja. Terdapat dua pekerja yang
tergolong belum produktif berperan sebagai pekerja pembantu dalam proses
kegiatan pengolahan ikan lele salai, namun tetap mendapatkan konpensasi atas
pekerjaan yang dilakukan. Pekerjaan yang.dilakukan dalam proses pengolahan
ikan lele salai pada usaha sedap bakat yaitu meliputi pengambilan ikan lele,
pembelahan ikan lele, pencucian-dan‘pembuangan isi perut ikan lele, penyusunan
ikan lele di rak penyalaian, penyalaian, pendinginan dan proses pengemasan ikan
lele salai. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat dari Tabel 12 dan Lampiran 3.

Tabel 12. Penggunaan Tenaga Kerja Berdasarkan Tahapan Pekerjaan pada Usaha

Sedap Bakat di Kelurahan Air Dingin Kecamatan Bukit Raya Kota
Pekanbaru, Tahun 2022

No Tahapan Kerja Jumlah TK (orang)

Pengambilan Ikan Lele

Pembelahan Ikan Lele

Pencucian lkan Lele

Penyusunan lkan Lele di/Rak Besi

Penyalaian

Pendinginan Ikan Lele Salai

~Nogadw|N|E-
RPN W R

Pengemasan lkan Lele Salai

Total

Tabel 12 dapat dilihat tahapan kegiatan pengolahan ikan lele salai pada
tahapan pengambilan ikan lele dikerjakan oleh pemilik usaha, tahap pembelahan
ikan lele dikerjakan oleh pemilik usaha, tahap pencucian ikan lele dikerjakan oleh
istri dan kedua anaknya, tahapan penyusunan ikan dikerjakan oleh pemilik usaha
dan anak 1, tahap penyalaian dikerjakan oleh pemilik usaha dan istri, pendinginan
dikerjakan oleh istri dan pengemasan dikerjakan oleh istri. Pekerjaan dilakukan
oleh pekerja secara bergantian dan pekerja tidak memiliki tugas yang khusus

dikerjakan dengan saling membantu.
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5.2.  Penggunaan Bahan baku, Bahan Penunjang, Teknologi dan Proses
Prosuksi Ikan Lele Salai Pada Usaha Sedap Bakat

5.2.1. Penggunaan Bahan Baku dan Bahan Penunjang

a. Bahan Baku

lai adalah ikan
lele. Pe — da di sungai
pagar. Prc ; nyak 12 kali
produksi. E z. si adalah 100
Kg/proses d ﬁ’ 1.200kg/bulan.

sebulan pro aka : ) anyak 240kg. Ciri-
ciri ikan lele

masih hidup dan sega ) Se ilihat J ulitnya tampak

melekat pada bahan baku sepe asa atau bahan tambahan lainnya.
Namun bahan penunjang disini adalah bahan penunjang yang mendukung proses
produksi pembuatan ikan lele salai. Adapun bahan penunjang yang digunakan

dalam pengolahan ikan lele salai dapat dilihat pada Tabel 13.
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Tabel 13. Penggunaan Bahan Baku dan Bahan Penunjang Pada Usaha Sedap
Bakat di Kelurahan Air Dingin Kecamatan Bukit Raya Kota
Pekanbaru, Tahun 2022

No Uraian Satuan Proses Per bulan
Produksi

1 | Bahan Baku
Ikan lele Kg 100 1.200

2 | Bahan Penunjang
Kayu Bakar Kg 350 3.500
Plastik kemasan Kg 1 12
Label Lembar 100 1.200
Listrik (fampu, sealler, mesinair) | KWh 2% 28

Tabel 13 dapat dilihat bahwa bahan penunjang yang digunakan yaitu kayu
bakar sebanyak 350kg/proses produksi dan 3.500kg/bulan, plastik kemasan
sebanyak 1kg/proses produksi dan 12 kg/bulan, label sebanyak 100 lembar/proses
produksi dan 1.200 lembar/bulan, Listrik sebanyak 2,3 kWh/prases produksi dan
28 kWh/bulan. Hal ini sesual dengan pendapat Zahir (2020), mengatakan bahwa
bahan penunjang merupakan item yang dapat meningkatkan efisiensi dan
keamanan produk tetapi bukan menjadi bagian utama produk jadi.

5.2.2. Penggunaan Teknologi

Dalam melaksanakan suatu usaha diperlukan teknologi untuk dapat
mengolah bahan mentah ‘menjadi’ bahan jadi, baik usaha yang berskala kecil
maupun berskala besar, dengan adanya teknologi pengolahan baik pengolahan
tradional maupun teknologi modern pengusaha dapat melihat dan mengetahui cara
yang terbaik dalam menjalankan usahanya. Kegiatan proses produksi ikan lele
salai perlu adanya peralatan agar proses produksi berjalan dengan lancar dan
efisien serta mempermudah pekerjaan. Adapun peralatan yang digunakan antara

lain dapat dilihat pada Tabel 14 dan lampiran 4.
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Tabel 14. Penggunaan Peralatam dan Jumlah Peralatan yang Digunakan dalam
Usaha Sedap Bapat di Kelurahan Air Dingin Kecamatan Bukit Raya
Kota Pekanbaru, Tahun 2022

No Jenis Peralatan Satuan Jumlah
1 | Bangunan Permanen Ukuran 8 x 6 M? M? 1
2 | Bak penamp M® 1
3 | pipa par it 1
4 tim 1
5 1
6 i 2
7 |s R 12
8 | Pi N [/ 1
9 ku es it 2
10 | em [ 3
11 | em i 1
12 | mesinair 1
13 | tang 1
14 | sela _ : 1
15 | emb - 1 1
16 | kurs ec o~ ~ 3
17 | besi usunan.i — - 1
18 | alat peng ikan C n 1
19 | box r 4
20 | box keci ™ 2
21 | meja stai L o t 1
22 | timban . it 1
23 | mesinp it 1
42

o L]
Tabel 14 da i untuk digunakan dalam
proses pengolahan ikan le i seban nit. Peralatan yang digunakan

dalam kegiatan proses produksi ikan lele salai cukup banyak, jumlah setiap unit
peralatan yang dibutuhkan juga berbeda-beda dan setiap jenis peralatan memiliki
fungsi kegunaan masing-masing diantaranya dapat dijelaskan sebagai berikut:

1. Bangunan permanen, digunakan untuk melakukan proses produksi mulai dari

pembelahan ikan lele sampai dengan pengemasan
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2. Bak penampung ikan, digunakan untuk menampung ikan setelah ikan lele
diambil dari supplier, agar ikan tetap hidup dan segar

3. Pipa paralon, digunakan untuk membuang air yang ada di bak penampung

proses

7. Sarung 03 ] an  selama proses pen an' ikan lele salai
berlangs
8. Pisau, digunakan pa el ) : : an lele segar

9. Kursi pl
lele

10. ; an lele setelah dibelah

11. , 3 » lempa uci ikan lele setelah melalui
proses pembelahan

12. Mesin air, digunakan untuk memompa air ketika proses pencucian ikan lele
dilakukan

13. Tangki air, digunakan untuk menampung air bersih dari sumur air tersebut

digunakan untuk membersihkan
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14. Selang air, digunakan untuk mengisi air kedalam ember besar untuk proses
pembersihan ikan lele

15. Ember kecil, digunakan sebagai tempat untuk menampung isi perut ikan lele

16. bersihan ikan lele

17.
18. an C digu kel sebagai alat
19. S akan U i etelah dipindahakan
20. . . : etelah dipindahlan

21. 3SS nada saa o : etelah ikan lele salai

22. Ti ) pang.ikan lele salai sebelum di
23. Mesin pres kemasan (sealer), digunakan untuk mengepres kemasan yang

telah diisi dengan ikan lele salai agar kemasan dapat tertutup dengan rapi

5.2.3. Proses Produksi
a. Proses Produksi Ikan Lele Salai
Menurut Balai Besar POM Pekanbaru (2021), perlu adanya dokumen sah

mengenai cara produksi olahan yang baik (CPPOB), CPPOB merupakan bukti

71



nery wWe[sy sejisIdAm ueeyesndiog

iy disay yejepe il udwnyo(]

bahwa sarana produksi pangan olahan telah memenuhi dan menerapkan standar
CPPOB dalam kegiatan produksi pangan olahan, CPPOB ini pedoman yang

menjelaskan bagaimana memproduksi pangan olahan agar aman, bermutu, dan

dapat me
LPPOM.
belum terd
kualitas ikan le i yang diha 7 | ksi yang tepat
akan meng an lele salai yang be :. Daik | dapat beberapa
tahapan pr ; B a2 am* sekali  produksi
pengusaha d
pengolahan . > . ] an lele salai yang

siap untuk di
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1. Pengambilan dan pemilihan ikan 0,17 jam

A\ 4

2. Pembelahan Ikan 1,19 jam

E ja
fKan'di RaK Pe
a
Pengemasan 1,50
Gambar 2. S Pe edap Bakat
Taha ro% %da Bakat, sebagai
| KANBA
berikut: ke
a. Pengambila
o L]
Ikan lele dia a am penampungan ikan,
pada pagi hari ikan diamb i i penampungan sebanyak 100

Kg sekali produksi, lalu dibawa ke tempat pengolahan ikan lele. Ikan lele di ambil
menggunakan gerobak besi (angkong) pengambilan ikan lele memerlukan waktu
0,17 jam dikerjakan oleh satu pekerja, tahapan ini dikerjakan oleh satu pekerja

yaitu pamilik usaha.
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WeST Se)sIATu) ueeyeisnd.i
; | d

L]

nei

U1 Hamnyo(d]

s iy disay yejepe

o

| f‘/ . Pengambilan Ik%/fé&z;egar »
b. Pembel'aﬁ'am lkan Lele ,”:_'.. ;"J
- -3.-9‘"-

SelanLMya ikan lele dipindahkan ketempat pembelahag,_ebbelum ikan lele
dibelah ikan (e dimatikan tef‘_lﬁ‘dahum de ganmemukuﬂ)/lan kepala ikan

o

dengan meng}ﬁ?kan kayu tJouuan dlmatlkannyd |kan agar me‘i{fprmudah proses
pembelahan |4§an} kemudlanw ngan bawa Irlpnya kemudian
dibelah pada 5:glan tengan kepala ikan menggunakan plng'aan bantuan kayu
untuk membeldf bagian k&%ﬁlﬁé@ﬂigﬁ)’glahan ’}(a bertujuan untuk
mempermudah d'g;;h mengeluarkan |As;|‘ perut ikan untuk..ménghllangkan bakteri

pembusuk yang ban){j}iiapat pada isi perut |kanf"|2rps‘es pembelahan ikan lele

i(\jlteq\k_%} el.g:‘;?—pekerja yaitu pemilik usaha.

memerlukan waktu 1,19ja

Gambar 4. Pembelahan Ikan Lele
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c. Pencucian Ikan Lele

Setelah dilakukan pembelahan ikan lele kemudian dipindahkan ketempat
pencucian, ikan lele dicuci dan dibersihkan bagian.perut dengan membuang isi
perut dan darah yang masih melekat dengan air-mengalir,. pencucian ikan
memerlukan waktu yang cukup lama yaitu 2,30 jam dan dikerjakan oleh tiga

orang pekerja yaitu istri.dan-kedua anaknya.

Gambar 5. Pencucian lkan Lele

d. Penyusunan lkan Lele di Rak Penyalaian

Kemudian ikan yang sudah bersih disusun dirak penyalaian dengan posisi
kepala ikan diatas dan perut ikan'menghapad ke depan ini dilakukan sampai rak
penyusunan terisi penuh, isi ikan dalam satu rak penyalaian sebanyak 14Kg
memerlukan 7 rak penyalaian dalam sekali produksi, ini dilakukan dalam waktu

0,60 jam dan dikerjakan oleh 2 pekerja yaitu pemilik usaha dan anak pertama.
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e.

nan berat pada
ikan karena air. yang a e enyusutan, proses
penyalaian mulai di laian kedalam oven,
rak disusun b emudian setelah
selesai menyu ika rak penyalaian
yang pertama din ada bagian rak paling
bawah, hal ini dilak elesai di susun pada rak
penyalaian yang lainnya. ha ar ikan lele salai matang dengan

merata, proses penyalaian dilakukan selama 30 jam dan dikerjakan oleh 2 orang

pekerja yaitu pemilik usaha dan istri.

76



Gmbar 7. Penyalaian Ikan Léle

f.  Pendinginan Ikan Lele Salai
Proses. pendinginan ikan lele salai dilakukan setelah ikan lele selesai
disalai, ikan lele salai didinginkan selama 5 jam, pendinginan dilakukan di dalam
oven penyalaian diletakkan pada rak paling atas dengan keadaan bara dan asap
yang sudah mati, proses pendinginan dikerjakan oleh satu orang pekerja yaitu
istri, setelah dingin ikan lele salai dikeluarkan dari rak pengasapan dan diletakkan

didalam box besar.dan box kecil untuk disimpan dan kemudian dikemas.

sl 2 —~
Gambar 8. Pendinginan ikan lele salai
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g. Pengemasan lkan Lele Salai

Kemudian setelah ikan lele salai dingin dilakukan pengecapan tanggal
produksi dan kadaluarsa kemudian penempelan label pada kemasan dan
selanjutnya penimbangan ikan.lele salai dengan berat 200.gram kemudian ikan
lele salai dimasukkan kedalam plastik kemasan diberi label selanjutnya plastik di
pres menggunakan mesin sealler;:dan. ikan:lele salai siap untuk di pasarkan, untuk
proses mengemas ikan lele salai 20 Kg memerlukan waktu 1,50 jam dikerjakan

oleh 1 orang pekerja istri.

Gambar 9. Pengemasan lkan Lele Salai

5.3.  Biaya Produkst, Produksi, Harga, Pendapatan, Efisiensi dan Nilai
Tambah Pengolahan Ikan'Lele Salai Pada Usaha Sedap Bakat
5.3.1. Biaya Produksi
Biaya produksi dalam pengolahan ikan lele salai meliputi biaya tetap dan
biaya variabel. Biaya tetap dalam usaha pengolahan ikan lele salai terdiri dari
biaya penyusutan alat, sedangkan biaya variabel yaitu bahan baku, bahan
pendukung dan tenaga kerja yang digunakan pada saat proses produksi. Dapat

dilihat dari Tabel 16 dan lampiran 5.
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Tabel 16. Perhitungan Biaya Pada Usaha Sedap Bakat di Kelurahan Air Dingin
Kecamatan Bukit Raya Kota Pekanbaru Tahun 2022

N Urai Sat R I\/Igai Nilai
0 raian atuan roses
(PrF())duksi) (Rp/Bulan)
A | Biaya Variabel
Bahan Baku
Ikan Lele Rp/Kg | 1.600.000 | 19.200.000
B | Bahan Pendukung
Kayu Bakar Kg 125.000 1.500.000
Plastik Packing Kg 40.000 480.000
Label Lembar 40.000 480.000
Listrik (lampu, sealler, mesin air) KWh 3.322 39.873
Total Biaya Bahan Pendukung 208.322 2.499.873
Biaya Tenaga Kerja \ HOK 411.500 4.938.000
Total Biaya Variabel 619.822 7.437.873
C | Biaya Tetap
Penyusutan Alat 38.238 458.852
Total Biaya Produksi 2.258.060 | 27.096.725
Produksi
Harga Ikan Lele Salai \ Rp/Kg 125.000 125.000
Pendapatan Kotor 2.500.000 | 30.000.000
Pendapatan Bersih 241.939 2.903.274
Efisiensi
RCR Wil 1,11
Pendapatan Kerja Keluarga 653.439 7.841.274

Tabel 16 dapat dilihat bahwa total biaya produksi yang digunakan dalam
proses pengolahan ikan lele salai sebesar Rp2.258.060/proses produksi, Rp
27.096.725/Bulan. Yang terdiri dari total biaya variabel dan total biaya tetap.
5.3.2. Produksi

Jumlah produksi suatu produk dapat dilihat dari banyaknya bahan baku
yang digunakan dan diolah untuk menghasilkan produk jadi, pada usaha Sedap
Bakat jumlah produksi yang dihasilkan per proses produksi dari proses

pengolahan ikan lele segar menjadi ikan lele salai yaitu dari 100 kg ikan lele segar
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kemudian diolah dan menghasilkan 20 kg ikan lele salai atau sama dengan 100

bungkus ikan lele salai, dan produksi dalam satu bulan dengan ikan lele segar

sebanyak 1.200kg menghasilkan 240kg ikan lele salai, yang setiap bungkusnya

karena ada

ARALN

pernyataan Kotler QQ alyang diterima pengusaha dari
kesediaan pengusaha menjua . g dimiliki kepada orang lain
5.3.4. Pendapatan
Pendapatan kotor diperoleh dari total produksi yaitu sebesar Rp
2.500.000/proses produksi dan Rp 30.000.000/Bulan, dan pendapatan bersih
diperoleh dari pendapatan kotor dikurang dengan total biaya produksi sehingga
diperoleh pendapatan bersih sebesar Rp 241.939/proses produksi dan Rp

2.903.274/Bulan. Dari penelitian ini diperoleh hasil bahwa besarnya pendapatan

80



nery wesy sejisidAu) ueeyeisndiag

iy disay yejepe il udwnyo(]

yang diperoleh pengusaha bergerak secara setara mengikuti besarnya biaya
variabel. Artinya semakin besar biaya variabel yang dikeluarkan maka produksi

yang dihasilkan akan semakin banyak sehingga semakin tinggi pula pendapatan

ini hanya
pengeluara

kembali lag

pendapatan kotor sebesar Rp 1,11 atau pendapatan bersih sebesar Rp 0,11.
Menurut Soekartawi (2003), kriteria penilaian RCR suatu usaha dikatakan layak
untuk dikembangkan jika RCR yang diperoleh lebih besar dari 1 yang artinya
usaha tersebut dapat memberikan keuntungan bagi pengusaha. Hal ini juga berarti
bagi usaha Sedap Bakat karena RCR yang diperoleh lebih besar dari 1 artinya

usaha Sedap Bakat layak untuk dikembangkan.
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5.3.6. Nilai Tambah
Pengolahan ikan lele segar menjadi ikan lele salai menyebabkan adanya

nilai tambah yang didapat terhadap komoditi ikan lele. Nilai tambah tersebut

ilai ekonomis,
dimana bagi pengusaha Sedap Bakat akan mendapa mbahan pendapatan.
usaha. Adapun

distribusi nilal ta ada pengc < e salai d at pada Tabel 17
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Tabel 17. Perhitungan Nilai Tambah Metode Hayami pada Pengolahan lkan Lele
Salai pada Usaha Sedap Bakat di Kelurahan Air Dingin Kecamatan

a.

Bukit Raya Kota Pekanbaru, Tahun 2022

No Variabel Nilai/Proses | \.\oibulan
Produksi
Output, Input dan' Harga
1 | Output(Kg) 20 240
2 | Input (Kg) 100 1.200
3 | Tenaga Kerja Langsung (HOK) 8,23 98,76
4 | Faktor Konversi 0,20 0,20
5 | Koefisien Tenaga:Kerja (HOK/Kg) 0,08 0,08
6 | Harga Output (Rp/Kg) 125.000,00 | 125.000,00
7 | Upah Tenaga Kerja (Rp/HOK) 50.000 50.000
Penerimaan dan Keuntungan
8 | Harga Bahan Baku (Rp/Kg) 16.000,00 | 16.000,00
9 | Sumbangan Input Lain (Rp/Kg) 2.201,89 2.201,89
10 | Nilai Output (Rp/Kg) 25.000,00 | 25.000,00
11 & Nilai Tambah (Rp/Kg) 6.798,11 6.798,11
b. Rasio Nilai Tambah (%) 24419 27,19
10 | & Pendapatan Tenaga Kerja (Rp/Kg) 4.115,00 4.115,00
b. Pangsa Tenaga Kerja (%) 60,53 60,53
13 L& Keuntungan (Rp/Kg) 2.683,11 2.518,51
b. Tingkat Keuntungan.(%) 39,47 37,05
Balas Jasa Pemilik Faktor Produksi
Marjin (Rp/Kg) 9.000,00 9.000,00
14 |2 Pendapatan Tenaga Kerja Langsung (%) 45,72 45,72
b. Sumbangan Input Lain (%) 24,47 24,47
c. Keuntungan Pemilik Perusahaan (%) 29,81 29,81
Output, Input dan Harga

Berdasarkan hasil perhitungan yang dilakukan dengan menggunakan

Metode Hayami pada Tabel 17 terlihat bahwa rata-rata ikan lele segar yang diolah

sebesar 100 kg setelah diolah menghasilkan 20 kg ikan lele salai dengan faktor

konversi 0,20. Konversi diperoleh dari pembagian output dengan input dalam satu

kali produksi, ini menunjukkan bahwa 1 kg ikan lele dapat menghasilkan 0,20 kg

ikan lele salai. Sama halnya dengan perhitungan nilai tambah per bulan dimana
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bahan baku yang digunakan sebanyak 1.200 kg dengan jumlah output yang
dihasilkan sebesar 240 kg. dengan faktor konversi sebebsar 0,20. Dalam proses

tersebut menggunakan tenaga kerja sebanyak 8,23 HOK/proses produksi dan

emproduksi 1 kg ikan

lele adale 8 | | \\“‘ ....

(=
)
D
>

sebesar Rp
16.000,00/Kg g ‘ diperoleh dari
jumlah nila ksi. Nilai output
pengolahan

Nil salai yaitu sebesar
en.  Pendapatan
erja dengan upah
Jersentase terhadap
nilai tambah sebe n. Keur peroleh dari nilai tambah

dikurangi dengan besa . Q ‘ Ja ke euntungan yang diperoleh
W

sebesar Rp 2.683,11/kg dengan unngan 39,47 persen.

c. Balas Jasa Pemilik Faktor Produksi

Marjin diperoleh dari hasil pengurangan nilai output dengan bahan baku,
maka marjin sebesar Rp 9.000,00. Pendapatan tenaga kerja diperoleh dari
perbandingan antara pendapatan tenaga kerja dengan marjin dikali 100%

diperoleh pendapatan tenaga kerja langsung sebesar 45,72 persen. Sumbangan
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input lain diperoleh dari perbandingan antara sumbangan input lain dengan marjin
dikali 100% maka diperoleh sumbangan input lain sebesar 24,47 persen. Dan

keuntungan pengusaha diperoleh dair perbandingan antara keuntungan dengan

marjin dikali 100%, m ngan pengus “ 9,81 persen. Hal ini
dapat di bat !h‘n“ .e@ an dengan

kerja yang

7

eluarga, yang

SA &)

‘\\\\\\\‘““

an-‘untuk kebutuhan

%
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BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

rata re

10,40 t: Pengalaman usaha | a-rata tenaga kerja
tergol yaitu 12. an-6:6 » anggungan keluarga
pengusa

Usaha Seda

iy disay yejepe il udwnyo(]

modal pinjaman bank. Tena ang digunakan adalah tenaga kerja

nery wesy sejisidAu) ueeyeisndiag

dalam keluarga yang terdiri dari pemilik usaha, istri dan ketiga anaknya.

2) Bahan baku diperoleh dari supplier yang berada di daerah Kampar, bahan
baku yang digunakan adalah ikan lele sebanyak 100 kg/proses produksi dan
1.200 kg/bulan, dan bahan penunjang yang digunakan yaitu kayu bakar

sebanyak 350 kg/proses produksi dan 4.200 kg/bulan, plastik kemasan 1
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kg/proses produksi dan 12 kg/bulan, label 100 lembar/proses produksi dan
1.200 lembar/bulan, listrik 2,3 kWh/proses produksi dan 27,6 kwWh/bulan.

Teknologi yang digunakan menggunakan teknologi sederhana. Proses

3) produksi dan

241.939/proses

nilai tambah tergolong rendah.

6.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian implikasi kebijakan (saran) adalah sebagai
berikut:
1. Diharapkan kepada pengusaha lebih meningkatkan kualitas ikan lele salai

yang dihasilkan dengan melakukan pengolahan yang baik, agar nilai tambah
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produk menjadi meningkat sehingga produk tersebut nantinya mampu
bersaing di pasar serta dapat meningkatkan harga produk itu sendiri.

Pengusaha dapat meningkatkan jumlah produksi agar permintaan konsumen

berupa modal
) lebih modern agar
proses
Bagi pene nivpenelitian analisis
usaha de e salai serta dapat

njadi penelitian
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