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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) dan rata-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: Ikan Salai, Analisis Usaha, Nilai Tambah  
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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 I  

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Ikan mempunyai peranan penting sebagai penyumbang protein bagi 

masyarakat Indonesia. Ikan adalah sebagai salah satu sumber daya alam (SDA) 

yang berada diperairan laut dan perairan umum. Ikan memiliki kandungan protein 

yang cukup tinggi sehingga baik untuk dikonsumsi dan bermanfaat bagi kesehatan 

tubuh. Hal ini menjadi salah satu faktor meningkatnya konsumsi masyarakat 

terhadap ikan. 

Menurut Megayani (2018), dalam kutipannya menyatakan bahwa menurut 

World Health Organization (WHO), konsumsi ikan ideal sebesar 29,5 

Kg/kapita/tahun sementara itu, menurut Kementrian Kelautan dan Perikanan 

(2019),  untuk konsumsi ikan nasional tahun 2019 tercatat sebesar 54,50 

Kg/kapita/tahun, angka ini naik 3,81% dibandingkan dengan tahun sebelumnya 

yaitu sebesar 50,69 Kg/kapita/tahun sedangkan untuk konsumsi ikan di Provinsi 

Riau yaitu sebesar 47,27 Kg/kapita/tahun itu artinya konsumsi ikan nasional dan 

konsumsi ikan di Riau sudah memenuhi standar 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. 
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Tabel 1. Produksi Ikan Budidaya Kolam Menurut Jenis Ikan per Kecamatan di 

Kota Pekanbaru (Ton), 2021. 

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 (Adawyah, 

2007).  

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 85.773 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 10.593 85.119 14.948 - 

Limapuluh - 67.200 - - 

Sail - 3.410 - 1.975 

Rumbai 75.178 26.057 7.046 4.792 

Jumlah 595.497 782.549 115.255 40.532 
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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 baku ikan lele dari hasil 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 
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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 ? 
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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? 

3. Berapakah biaya produksi, produksi, harga, pendapatan, efisiensi dan nilai 

tambah pengolahan ikan lele salai pada usaha Sedap Bakat di Kelurahan Air 

Dingin Kecamatan Bukit Raya Kota Pekanbaru? 

1.3. Tujuan dan Manfaat Penelitian 

Berdasarkan perumusan masalah yang telah dijelaskan, maka penelitian ini 

bertujuan untuk menganalisis: 

1. Karakteristik pengusaha dan profil usaha “Sedap Bakat” di Kelurahan Air 

Dingin Kecamatan Bukit Raya Kota Pekanbaru  

2. Penggunaan 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 

3. Biaya produksi, produksi, harga, pendapatan, efisiensi dan nilai tambah 

pengolahan ikan lele salai pada usaha Sedap Bakat di Kelurahan Air Dingin 

Kecamatan Bukit Raya Kota Pekanbaru 

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 

Nilai Tambah pada pengolahan ikan lele salai. 

1.4. Ruang Lingkup Penelitian 

Penelitian ini menganalisis tentang 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). Penelitian ini 

menganalisis (1) karakteristik pengusaha dan profil usaha pengolahan ikan lele 

salai pada usaha Sedap Bakat. (2) penggunaan bahan baku dan bahan penunjang, 

teknologi dan proses produksi ikan lele salai. (3) biaya produksi, produksi, harga, 

pendapatan, efisiensi dan nilai tambah. Penelitian ini dianalisis dengan 

menggunakan deskriptif kuantitatif dan kualitatif dan menggunakan metode 

Hayami yang mengacu pada hasil olahan ikan lele salai yang akan diukur nilai 

tambah dari produk olahan yang dihasilkan. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Karakteristik Pengusaha dan Profil Usaha Sedap Bakat 

2.1.1. Karakteristik Pengusaha 

Karakteristik pengusaha dapat diamati dari beberapa faktor yang bisa 

menyampaikan gambaran tentang pengelolaan usaha. Adapun karakteristik 

pengusaha meliputi umur, tingkat pendidikan, pengalaman usaha, dan jumlah 

tanggungan keluarga. 

a. Umur 

Umur merupakan salah satu faktor yang berkaitan dengan kemampuan 

kerja dalam melakukan kegiatan agroindustri, umur dijadikan sebagai salah satu 

tolak ukur dalam melihat produktifitas kinerja seseorang, umur yang masih 

produktif kemungkinan besar dapat bekerja dengan baik dan maksimal (Hasyim, 

2006). 

Umur seseorang dalam bekerja cukup menentukan keberhasilan dalam 

melakukan suatu pekerjaan, baik sifatnya fisik maupun non fisik, pada umumnya 

tenaga kerja yang berumur tua mempunyai tenaga 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 Pendidikan 

Berdasarkan Undang-undang Nomor 20 Tahun 2003 tentang Sistem 

Pendidikan Nasional, tingkat pendidikan adalah tahapan pendidikan yang 

ditetapkan berdasarkan tingkat perkembangan peserta didik, tujuan yang akan 

dicapai dan kemampuan yang dikembangkan. 

Tingkat pendidikan merupakan jumlah tahun mengikuti pendidikan formal 

yang ditempuh pada bangku sekolah, pendidikan akan berpengaruh terhadap sikap 

dan tingkat adopsi suatu inovasi. Seseorang yang berpendidikan tinggi cenderung 

lebih terbuka untuk menerima dan mencoba hal-hal baru (Maramba, 2018). 

Menurut Hasibuan dalam Wirawan (2019), menyatakan bahwa tingkat 

pendidikan seseorang dapat mempengaruhi pengalaman kerja, dengan arti 

semakin tinggi tingkat pendidikan seseorang maka akan semakin tinggi keahlian 

dan keterampilan, sehingga pengalaman kerja akan meningkat.  

Model pendidikan yang digambarkan dalam pendidikan pengusaha 

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, 

terutama bila usaha baru itu berkaitan dengan pengalaman usaha sebelumnya. 

Kebutuhan pengalaman mengolah usaha semakin diperlukan dengan 

meningkatnya komleksitas lingkungan. Terdapat bukti kuat bahwa wirausaha 

mempunyai orang tua yang bekerja mandiri atau berbasis sebagai wirausaha. 

Kemandirian dan fleksibilitas yang ditularkan oleh orang tua seperti itu melekat 

dalam diri anak-anaknya sejak kecil. Sifat mandiri inilah yang nantinya 

mendorong seseorang untuk mendirikan usaha sendiri.  

Menurut Suwita (2011), menyatakan bahwa pengalaman bekerja 

umumnya dihubungkan dengan lamanya seseorang bekerja dalam bidang tertentu, 

hal ini disebabkan karna semakin lama orang tersebut bekerja, maka memiliki 

pengalaman bekerja yang tinggi sehingga scara langsung akan mempengaruhi 

pendapatan. 

d. Jumlah Tanggungan Keluarga 

Jumlah tanggungan keluarga merupakan salah satu faktor yang perlu 

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 

berdampak besar pada pemenuhan kebutuhan keluarga. Jumlah anggota keluarga 

yang besar dapat memberikan dorongan yang kuat untuk membantu pemilik usaha 

yang tertarik dengan teknologi baru guna meningkatkan efisiensi sehingga dapat 

memperoleh pendapatan yang lebih besar (Soekartawi, 2002).  

2.1.2. Profil Usaha 

Profil usaha dapat dilihat dari beberapa faktor yang dapat memberikan 

gambaran tentang pengelolaan usaha. Adapun profil usaha mencakup sejarah 

usaha, skala usaha, bentuk usaha, tujuan usaha, modal usaha dan tenaga kerja. 

A. Sejarah Usaha 

Sejarah usaha merupakan keadaan yang berkaitan dengan asal-usul 

berdirinya suatu usaha. Sebagian besar sejarah usaha berisi informasi tentang hal-

hal yang berkaitan dengan bagaimana usaha tersebut didirikan serta apa saja 

alasan pengusaha untuk memulai usaha tersebut. Pada kasus usaha industri 

rumahan atau usaha kecil menengah, biasanya sejarah usaha dimulai dari adanya 

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 
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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 

memperluas lapangan kerja dan memberikan pelayanan ekonomi secara luas 

kepada masyarakat. yang berperan pada proses pemerataan dan peningkatan 

pendapatan masyarakat serta mendorong pertumbuhan ekonomi dan mewujudkan 

stabilitas ekonomi nasional.  

a) Usaha Mikro 

Usaha Mikro adalah usaha yang produktif milik perorangan atau badan 

usaha perorangan yang memenuhi kriteria usaha mikro yang diatur dalam UU. 

adapun penjualan atau  omzet dari usaha mikro dalam setahun paling banyak Rp 

300 juta (tiga ratus juta rupiah) dan jumlah asset usaha yang dimiliki maksimal Rp 

50 juta (lima puluh juta rupiah) diluar aset tanah dan bangunan. 

b) Usaha Kecil 

Usaha Kecil merupakan usaha dengan ekonomi produktif yang berdiri 

sendiri dilakukan oleh orang perorangan atau badan usaha yang bukan merupakan 

anak perusahaan atau bukan cabang perusahaan yang dimiliki, menjadi bagian 

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 
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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 

Usaha Menengah artinya usaha dengan ekonomi produktif yang berdiri 

sendiri yang didirikan oleh orang perorangan atau badan usaha yang bukan 

merupakan anak perusahaan ataupun cabang perusahaan. pendapatan bersih usaha 

menengah di luar tanah dan bangunan mencapai di atas Rp 500jt (lima ratus juta 

rupiah) pertahun, usaha menengah juga memiliki omzet penjualan lebih dari Rp 

2,5 miliar sampai dengan Rp 50 miliar pertahun. Usaha menengah memiliki 

keuangan yang terpisah serta memiliki legalitas usaha, contohnya seperti 

perusahaan roti skala rumahan, restoran besar, toko bangunan dan lainnya . 

C. Bentuk Usaha 

Menurut Dominick Salvatore dalam Indriyanti (2020), bentuk usaha 

merupakan suatu organisasi yang mengkombinasikan dan mengkoordinasikan 

sumber daya dengan tujuan untuk memproduksi atau menghasilkan barang-barang 

atau jasa untuk dijual, terdapat beberapa bentuk usaha sebagai berikut: 

1) Commanditaire Vennootschap (CV) 

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 
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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) 

PO adalah bentuk bisnis yang dimiliki oleh satu orang, PO memiliki modal 

yang kecil, jenis produk dan jumlah produksinya terbatas, jumlah tenaga kerja 

sedikit serta alat produksi yang sederhana. Adapun tanggung jawab perusahaan 

ditanggung sendiri oleh individu tersebut.  

3) Firma (Fa) 

Firma merupakkan usaha persekutuan antara seseorang dengan orang lain 

untuk menjalin kerjasama untuk menjalankan usaha bersama dengan tujuaan 

untuk membagi keuntungan dari persekutuan tersebut.  

4) Perseroan Terbatas (PT) 

PT adalah jenis usaha yang dilindungi oleh hokum, modal yang digunakan 

berupa saham, dalam menjalankan PT pemilik modal saham dapat menjual saham 

kepada pihak lain. Hal ini dapat terjadi karena pendirian PT berdasarkan 

kesepakatan maka membutuhkan minimal dua orang pembuat PT yang disaksikan 

oleh notaris untuk mengetahui perjanjjian dan pembuatan akta sebagai pengesahan 

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 
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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 

hal antara lain: a.mewujudkan struktur perekonomian nasional yang seimbang, 

berkeadilan dan berkembang, b.menumbuhkan atau mengembangkan kemampuan 

usaha mikro, kecil dan menengah yang tangguh dan mandiri, c.meningkatkan 

peran usaha mikro, kecil dan menengah dalam pembangunan daerah, pemerataan 

pendapatan, pertumbuhan ekonomi, menciptakan lapangan kerja, serta 

pengentasan rakyat dari kemiskinan. 

E. Modal Usaha 

Modal usaha merupakan uang yang digunakan sebagai pokok (induk) 

untuk berdagang, melepas uang dan sebagainya, harta bendan (uang, barang dan 

sebagainya) yang dapat dipergunakan untuk menghasilkan sesuatu yang 

menambah kekayaan. Modal dalam pengertian ini dapat disimpulka sebagai 

sejumlah uang yang digunakan untuk menjalankan kegiatan bisnis (Nugraha 

dalam Latiffah, 2020). Modal terdiri atas 2 jenis, antara lain: 

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 
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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. 

F. Tenaga Kerja 

Menurut Undang-Undang  RI No. 13 Tahun 2003 Pasal 1 Ayat 2 tentang 

ketenagakerjaan, disebutkan bahwa tenaga kerja merupakan setiap orang yang 

mampu melakukan pekerjaan guna menghasilkan barang dan jasa baik untuk 

memenuhi kebutuhan sendiri maupun untuk masyarakat. 

Menurut Ratna (2016), tenaga kerja diklasifikasikan menurut sumbernya 

menjadi 1) tenaga kerja dalam keluarga dan 2) tenaga kerja luar keluarga. 

Menurut Mubyarto (2009), Dalam agroindustri tenaga kerja adalah salah satu 

faktor produksi yang utama, dalam agroindustri sebagian besar tenaga kerja 

berasal dari tenaga kerja dalam keluarga. Tenaga kerja dalam keluarga merupakan 

anggota keluaga saja pada usaha produksi secara keseluruhan biasanya tenaga 

kerja dalam keluarga digunakan pada usaha skala kecil, sebaliknya jika skala 

usaha yang besar akan menggunakan tenaga kerja dari luar keluarga. 

2.2. Agroindustri 

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, 
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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 

jasa pertanian (Udayana, 2011). 

Agroindustri merupakan salah satu cabang industri yang berkaitan 

langsung dengan pertanian. agroindustri adalah bagian dari empat subsistem yaitu, 

subsistem penyediaan sarana produksi, subsistem usahatani, subsistem 

pengolahan hasil atau agroindustri, subsistem pemasaran dan sarana penunjang. 

peranan agroindustri terhadap perekonomian nasional dapat dilihat dari 

kemampuan meningkatkan devisa melalui ekspor. penyediaan keperluan bahan 

baku pokok masyarakat dalam bentuk pangan bernilai gizi tinggi, serta 

peningkatan nilai tambah terhadap produksi pertanian, peningkatan pendapatan 

dan kesempatan kerja, berikut manfaat dari sebuah proses pengolahan komoditi 

pertanian, ada beberapa manfaat dari sebuah proses pengolahan komoditi 

pertanian antara lain  (Soekartawi, 2003) antara lain: 

1. Meningkatkan Nilai Tambah 

Pengolahan yang baik oleh produsen dapat meningkatkan nilai tambah dari 

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 
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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 

Jika pengolahan hasil dilakukan, maka banyak tenaga kerja yang diserap. 

komoditas pertanian justru kadang menuntut jumlah tenaga kerja yang relativ 

besar pada kegiatan pengolahan. 

4. Meningkatkan Keterampilan 

Keterampilan dalam pengolahan hasil akan menjadi peningkatan 

keterampiran secara kualitatif sehingga pada akhirnya dapat memperoleh hasil 

penerimaan usaha tani yang lebih besar. 

5. Peningkatan Pendapatan 

Konsekuensi logis dari proses pengolahan yang baik akan menyebabkan 

total penerimaan yang lebih tinggi, nilai keadaan memungkinkan maka sebaiknya 

petani mengolah sendiri hasil pertanian untuk mendapatkan kualitas hasil 

penerimaan atau total keuntungan yang lebih besar. 

Agroindustri merupakan salah satu cabang industri yang mempunyai 

kaitan erat dan langsung dengan pertanian apabila pertanian diartikan sebagai 

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). 
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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 

pengawetan melalui perlakuan fisik atau kimiawi, penyimpanan, pengemasan dan 

distribusi. Agroindustri merupakan sistem terintegrasi yang melibatkan 

sumberdaya hasil pertanian, manusia, ilmu dan teknologi, uang dan informasi, 

produk agroindusti dapat berupa produk akhir yang siap dikonsumsi ataupun 

sebagai produk bahan baku industri lainnya.. 

2.2.2. Bahan Baku 

Bahan baku pengolahan ikan lele salai yaitu ikan lele (clarias sp) segar, 

menurut Asri, Marwan & Adisaputro (2011), bahan baku dibedakan menjadi dua 

antara lain sebagai berikut: 

1. Bahan baku langsung 

Bahan baku langsung yaitu seluruh bahan baku  yang merupakan bagian 

dari barang jadi yang telah dihasilkan. Biaya yang dikeluarkan untuk membeli 

bahan baku langsung ini sangat berhubungan dengan jumlah barang  jadi yang 

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. Ikan 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 
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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 : Chordata (binatang bertulang belakang) 

Kelas  : Pisces (bangsa ikan bernafas dengan insang) 

Subkelas : Telestoi (ikan bertulang sejati) 

Ordo  : Ostariophysi 

Subordo : Silaroidae (bentuk tubuh memanjang dan tidak bersisik) 

Famili  : Claridae 

Ikan lele bersifat nocturnal, yaitu aktif mencari makanan pada malam hari. 

Ikan lele memiliki berbagai kelebihan, diantaranya adalah pertumbuhannya yang 

cepat, memiliki kemampuan beradaptasi terhadap lingkungan yang tinggi. 

Berdasarkan jenis pakannya, lele digolongkan sebagai ikan yang bersifat 

karnivora (pemakan daging). Lele memiliki sifat kanibalisme yaitu suka 

memangsa jenisnya sendiri. Lele termasuk salah satu jenis ikan air tawar yang 

memiliki rasa daging yang enak dan gurih. Tekstur dagingnya 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 (Iqbal, 2011). 
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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: 

يَّارَةِ ۚ احُِلَّ لكَُنْ صَيْدُ الْبحَْرِ وَطَعَاهُه   هعَليَْكُنْ صَيْدُ الْبرَِّ هَا دُهْتنُْ هَتاَعًا لَّكُنْ وَللِسَّ وَحُرِّ

َ حُرُمً ۗ
ْ ْ وَاتَّقوُا اّللٰ رُوْناَ الِيَْهِ تحُْشَ   الَّيِ  

“Dihalalkan bagimu hewan buruan laut dan makanan (yang berasal) dari 

laut sebagai makanan yang lezat bagimu, dan bagi orang-orang yang dalam 

perjalanan; dan diharamkan atasmu (menangkap) hewan darat, selama kamu 

sedang ihram. Dan bertakwalah kepada Allah yang kepada-Nya kamu akan 

dikumpulkan (kembali).” [QS Al-Maidah:96] 

Yang dimaksud dari terjemahan dalam Al-Qur’an Surat Al-Maidah Ayat 

96, Allah membolehkan kaum mukmin untuk memakan hewan buruan yang hidup 

di laut. Dihalalkan bagi manusia untuk memakan hewan buruan laut yang 

diperoleh dengan cara seperti memancing, memukat atau menjala, serta dihalalkan 

bagi kaum mukmin untuk memakan daging buruan laut termasuk binatang sungai, 

danau dan sebagainya dan yang diperoleh dengan mudah, seperti ikan-ikan yang 

baru mati dan terapung atau ikan yang terdampar di pantai dan sebagainya, 

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 
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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 

Pembuatan ikan lele salai menggunakan teknologi yang sederhana, yaitu 

hanya membutuhkan peralatan rumah tangga seperti alat-alat untuk pencucian, 

penyalaian dan sebagainya. Untuk menjaga kualitas ikan lele salai maka 

penggunaan bahan baku seperti ikan lele yang digunakan harus berkualitas artinya 

ikan lele yang digunakan harus segar, agar mutu produk tetap terjaga, penggunaan 

kayu bakar yang kering, serta pralatan yang bersih harus diperhatikan oleh 

pengusaha. 

Teknologi proses produksi sangat beragam yang dapat digunakan dan 

diterapkan pada agroindustri, mulai dari yang sederhana (fisik, mekanik 

contohnya pengeringan), teknologi yang sedang (reaksi hidrolisis) dan teknologi 

tinggi (seperti proses bioteknologi), dengan adanya ragam teknologi yang begitu 

luas, perlu adanya strategi pemilihan teknologi yang tepat untuk mengembangkan 

agroindustri dengan prinsip pendayagunaan (Mangunwidjaja dalam Prawinata, 

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. 

2. Proses produksi yang terputus-putus, adalah proses produksi yang 

menggunakan waktu yang pendek dalam persiapan peralatan untuk 

perubahan yang cepat untuk menghadapi variasi produk yang berganti-ganti. 

3. Proses intermediate, dalam kenyataannya kedua macam proses produksi 

diatas tidak berlaku sepenuhnya, biasanya merupakan campuran dari 

keduanya, hal ini disebabkan karena jenis barang yang dikerjakan memang 

berbeda, tetapi jenisnya tidak terlalu banyak, dan jumlah barang setiap 

jenisnya tidak terlalu sedikit.  

Dalam proses  penyalaian ikan pada prinsipnya terdapat beberapa proses 

pengawetan ikan yaitu: penggaraman, pengeringan, pemanasan dan penyalaian. 

Berikut merupakan proses pengasapan/penyalaian ikan lele (Djunaedi, 2011). 

a. Pemilihan bahan baku 

Pemilihan bahan baku yaitu dengan memilih ikan yang segar guna 

menghasilkan ikan salai yang memiliki cita rasa yang lezat. 

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 
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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 

Ikan yang sudah bersih atau sudah melakukan perlakuan sebelumnya 

(sudah dicuci dan disiangi) dilakukan proses penggaraman, penggaraman ini 

dapat dilakukan baik dengan cara penggaraman kering (dry salting) maupun 

penggaraman dengan larutan garam (brine salting). Penggaraman ini 

menyebabkan terjadinya penarikan air dan penggumpalan protein dalam daging 

ikan. Dalam konsentrasi yang sedikit tinggi, garam dapat menghambat 

perkembangan bakteri dan perubahan warna. 

e. Pengeringa Ikan 

Setelah penggaraman dan pencucian dengan air tawar selanjutnya 

dilakukan tahap pengeringan yaitu untuk menghilangkan sebagian air sebelum 

proses pengasapan, pengeringan ini sangat menentukan kekenyalan produk asap. 

Jika daging ikan yang sangat basah langsung diasapi tanpa dilakukan 

pengeringan maka banyak kandungan air dari permukaan ikan yang akan 

menguap dan terjadi destilasi. 

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. 
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g. Pengasapan ikan 

Pengasapan ikan dengan menggunakan smoking cabinet atau metode 

pengasapan langsuung, asap yang dipakai untuk mengasapi ikan tidak 

diperlakukan khusus. Asap yang digunakan adalah asap yang merupakan hasil 

langsung dari pembakaran bahan bakar. Asap tersebut ditampung dan disirkulasi 

dalam sebuah ruangan cabinet. Lama pengasapan tergantung pada ukuran ikan, 

ketebalan daging dan kadar lemak ikan. 

2.3. Analisis Usaha 

Analisis  usaha digunakan untuk menganalisis usaha produksi ikan lele 

salai dengan melakukan perencanaan, meriset, memprediksi, bahkan 

mengevaluasi kegiatan usaha ikan lele salai pada usaha Sedap Bakat, tujuannya 

untuk menghindari kemungkinan buruk yang terjadi ketika proses usaha tersebut 

dijalankan. 

2.3.1. Biaya Produksi 

Menurut Mulyadi (2017), biaya adalah sejumlah uang yang harus 

dikeluarkan dalam kegiatan produksi, biaya produksi akan muncul pada setiap 

kegiatan ekonomi karena suatu usaha selalu berkaitan dengan produksi. Pada 

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.  
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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 

tingkat harga yang tidak dapat menutup biaya akan mengakibatkan kerugian maka 

sebaliknya jika tingkat harga melebihi semua biaya yang ada seperti biaya 

produksi, biaya operasional maupun biaya non operasional yang akan 

menghasilkan keuntungan, biaya produksi memiliki dua aspek antara lain sebagai 

berikut (Firdaus, 2008): 

1. Biaya tetap (fixed cost)  

Biaya tetap merupakan biaya yang penggunaannya tidak habis dalam satu 

masa produksi, output produksi sangat menentukan besar kecilnya biaya tetap 

yang akan digunakan dan tetap dikeluarkan apabila tidak ada produksi. Biaya 

tetap yang dikeluarkan pada usaha usaha Sedap Bakat meliputi penyusutan 

peralatan seperti, pisau, box besar, ember besar, ember kecil, bak besar, bak kecil, 

besi tempat penyiangan ikan, kursi plastic, selang, meja, smoking cabinet, 

celemek, timbangan besar, timbangan kecil, sealer (alat pres kemasan), sarung 

tangan, gerobak. 

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 
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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. 

2.3.2. Produksi 

Menurut Fuad (2006), produksi merupakan sebagian dari kegiatan atau 

proses untuk mengubah masukan menjadi keluaran dalam arti sempit. Pengertian 

produksi hanya dijadikan sebagai kegiatan untuk menghasilkan barang, baik 

barang jadi atau setengah jadi, barang industri, suku cadang maupun komponen 

penunjang. 

Produksi yaitu menciptakan dan membuat segala kegiatan produksi 

dengan adanya bahan baku. Untuk melakukan produksi maka diperlukan faktor-

faktor produksi yaitu bahan baku,  tenaga kerja, modal dan manajemen. Semua 

unsur yang menopang pada usaha penciptaan nilai atau usaha memperbesar nilai 

barang disebut sebagai faktor- faktor produksi. 

Menurut Nicholson (2003), produksi adalah hasil akhir dari proses atau 

aktivitas ekonomi dengan memanfaatkan 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. 
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2.3.3. Harga 

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

dalam sistem ekonomi, hal ini disebabkan karena harga dapat mempengruhi 

faktor-faktor produksi. Harga merupakan nilai yang diterima pengusaha dari 

kesediaan pengusaha menjual barang atau jasa yang dimiliki kepada orang lain. 

Menurut Amstrong (2005), harga mempengaruhi keputusan konsumen 

dalam melakukan pembelian, semakin tinggi harga maka keputusan pembelian 

rendah, sebaliknya jika harga rendah maka keputusan pembelian tinggi.  

2.3.4. Pendapatan  

Menurut Baridwan (2011), pendapatan merupakan aliran masuk atau 

kenaikan aktiva suatu usaha atau pelunasan utang usaha atau bahkan gabungan 

dari keduanya selama periode dari penyerahan/pembuatan barang, penyerahan 

jasa bahkan kegiatan utama lain dari usaha tersebut. 

Menurut Tohar (2010),  pendapatan bagi sejumlah pelaku ekonomi adalah 

uang yang diterima oleh pelanggan dari perusahaan sebagai hasil penjualan 

barang dan jasa, arti pendapatan yaitu jumlah penghasilan yang berasal dari 

perorangan ataupun keluarga dari kegiatan atau jasa perbulannya yang diberikan 

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, 



28 

 

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

produksi. 

Pendapatan tenaga kerja dalam keluarga diartikan sebagai sejumlah biaya 

yang seharusnya dikeluarkan sebagai upah biaya tenaga kerja luar keluarga akan 

menjadi bagian pendapatan keluarga usaha. Pemanfaatan tenaga kerja dalam 

keluarga merupakan sumbangan biaya terhadap kegiatan usaha atau dengan kata 

lain akan mengurangi pengeluaran biaya atau upah tenaga kerja (Suratman, 2015). 

Menurut Soekartawi (2006), Pendapatan dibedakan menjadi dua yaitu 

pendapatan kotor dan pendapatan bersih. Pendapatan kotor/penerimaan 

merupakan produksi total dalam jangka waktu tertentu baik yang dijual maupun 

yang tidak dijual, total biaya (pengeluaran total) berasal dari semua nilai masukan 

yang habis terpakai atau tidak terpakai dalam skala satu kali proses produksi. 

Sedangkan pendapatan bersih merupakan selisih penerimaan dengan pengeluaran 

total, penerimaan sendiri yaitu produk total dalam waktu tertentu baik yang dijual 

atau yang tidak dijual.  

2.3.5. Efisiensi 

Menurut Soekartawi (1995), Efisiensi usaha 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 menunjukkan efisiensi yang tinggi pula, karena bisa jadi keuntungan yang 

diperoleh tersebut merupakan hasil dari investasi yang besar. Efisiensi juga 

mempunyai tujuan untuk memperkecil biaya keseluruhan dengan 

mempertahankan produksi tanpa meningkatkan biaya keseluruhan dengan 

mempertahankan produksi yang telah dicapai guna memperbesar produksi tanpa 

adanya peningkatan biaya keseluruhan (Rahardi, 2010).  

Menurut Meller Dkk dalam Lianti (2019), konsep efisiensi dibagi menjadi 

tiga yaitu: 

1. Efisiensi Teknis 

Efisiensi teknis mengharuskan adanya proses produksi yang dapat 

memanfaatkan input yang lebih sedikit demi menghasilkan output dalam jumlah 

yang sama 

2. Efisiensi Harga 

Efisiensi harga pokok produksi dinilai dengan membandingkan antara 

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 
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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 

dengan biaya yang lebih murah. 

2.3.6. Nilai Tambah 

Menurut Mulyadi (2017), nilai tambah (value added) artinya suatu 

pertambahan nilai komoditi karena mengalami proses pengolahan, pengangkutan 

ataupun penyimpanan dalam suatu produksi, dari nilai tambah inilah nantinya 

yang mendeskripsikan tingkat kemampuan menghasilkan pendapatan di usaha 

tersebut. Menurut Hayami  (1987), dalam proses pengolahan, nilai tambah dapat 

didefinisikan sebagai selisih antara nilai produk dengan nilai biaya bahan baku 

dan input lainnya, tidak termasuk tenaga kerja. Sedangkan margin merupakan 

selisih antara nilai produk dengan harga bahan baku. Dalam margin ini mencakup 

komponen faktor produksi yang digunakan meliputi tenaga kerja, input lainnya 

dan balas jasa pengusaha pengolahan 

Besarnya nilai tambah tergantung dari teknologi yang digunakan selama 

proses produksi dilakukan, serta adanya perlakuan lebih lanjut yang diberikan 

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 
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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 pengolah. Metode Hayami adalah metode yang umum digunakan 

untuk menganalisis nilai tambah pada subsistem pengolahan (Natelda,2006). 

Menurut Hayami (1987), tujuan dari 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 Ikan 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 nilai tambah yang tinggi. 

Ramli & Putri (2012) melakukan penelitian tentang Nilai Tambah 

Pengolahan Ikan Salai Patin (Kasus di Desa Penyasawan Kecamatan Kampar, 

Kampar). Dengan tujuan Penelitian untuk melihat seberapa besar pengolahan nilai 

tambah ekonomi 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 produksi. 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 Ikan 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 pengolahan ikan manyung 

asap memberikan nilai tambah sebesar Rp. 4.042/Kg. Rata-rata penerimaan per 

siklus produksi sebesar Rp. 2.773.000, serta rata-rata keuntungan Rp. 251.980. 

RC ratio 1,154. 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 pengolahan 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 Ikan Kembung Rebus Di Kota Medan. Penelitian yang dilakukan 



37 

 

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 rebus aso sebesar Rp 30.785/Kg dan ikan kembung rebus 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.  

 

 

 

    

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Kerangka Pemikiran Penelitian 

1. Adanya Persaingan usaha ikan salai yang sama 

2. Penjulan produk dan produksi menurun 

3. Teknologi yang digunakan masih sederhana 

 

 

 

 

 

Analisis Usaha dan Nilai Tambah Pengolahan Ikan Lele Salai Di Kelurahan 

Air Dingin Kecamatan Bukit Raya Kota Pekanbaru (Studi Kasus: Usaha 

Sedap Bakat) 

 

Analisis Usaha 

Analisis Karakteristik dan Profil 

Usaha 

 

1. Karakteristik pengusaha 

a. Umur 

b. Tingkat pendidikan 

c. Pengalaman usaha 

d. Jumlah tanggungan keluarga 

 

2. Profil usaha  

a. Sejarah usaha 

b. Skala usaha 

c. Bentuk usaha 

d. Tujuan usaha 

e. Modal usaha 

f. Tenaga kerja 

 

Analisis Produksi: 

 

1. Penggunaan bahan baku 

dan bahan penunjang 

2. Teknologi Produksi 

3. Proses produksi 

 

Analisis Biaya: 

 

1. Biaya Produksi 

2. Produksi 

3. Harga 

4. Pendapatan 

5. Efisiensi 

6. Nilai tambah 

(Hayami) 

7.  

Analisis Deskriptif Kuantitatif dan Kualitatif 

Kesimpulan dan Saran 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

 

3.1. Metode, Tempat dan Waktu Penelitian 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode studi kasus, 

pada Usaha Sedap Bakat di Kelurahan Air Dingin Kecamatan Bukit Raya Kota 

Pekanbaru Provinsi Riau. Pemilihan tempat penelitian tersebut dikarenakan Usaha 

Sedap Bakat merupakan tempat usaha yang menerapkan sistem produksi yaitu 

pengolahan ikan lele segar menjadi ikan lele salai.  

Penelitian ini dilakukan selama enam bulan yang dimulai dari Februari 

2022 sampai dengan Juli 2022, dengan serangkaian kegiatan yang meliputi 

penyusunan usulan penelitian, pembuatan kuesioner, pengumpulan data, 

pengolahan data, analisis data serta penyusunan laporan akhir. 

3.2. Teknik Pengambilan Responden 

Pengambilan responden dalam penelitian ini dilakukan secara sengaja 

(Purposive sampling) dengan melakukan pegamatan langsung ke lokasi tujuan, 

dengan pertimbangan pengusaha bersedia untuk Usaha Sedap Bakat diteliti dan 

bersedia memberikan informasi mengenai 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: 

1. Data primer 

Data primer merupakan data yang diperoleh langsung melalui wawancara 

dari subjek penelitian dengan menggunakan kuesionel pada subjek sebagai 

sumber informasi (Nazir, 2009). Adapun data primer yang diperoleh berupa: 1) 

karakteristik pengusaha dan profil usaha meliputi umur pengusaha, tingkat 

pendidikan, pengalaman berusaha, jumlah anggota keluarga, skala usaha, umur 

usaha, modal usaha, tenaga kerja. 2) subsistem agroindustri meliputi penyediaan 

bahan baku dan bahan penunjang, teknologi produksi, biaya produksi, proses 

produksi, pendapatan, efisiensi dan nilai tambah. Dari data yang telah diperoleh 

tersebut nantinya dapat ditabulasikan dan diinterpretasikan kemudian dianalisis 

dengan metode kuantitatif dan kualitatif. 

2. Data sekunder 

Data sekunder merupakan data yang diperoleh melalui sumber-sumber lain 

yang tersedia sebelum penelitian dilakukan, seperti instansi terkait yang terhubung 

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 

Pengertian dan istilah tentang variabel yang digunakan dalam penelitian 

ini disajikan batasan-batasan dalam bentuk konsep operasional sebagai berikut: 

1) Ikan salai merupakan cara pengawetan yang digunakan untuk pengawetan 

ikan dengan menggunakna media asap untuk menghasilkan ikan yang 

memililki daya simpan yang cukup lama serta menghasilkan aroma, rasa dan 

warna yang khas. Dengan kata lain ikan salai adalah produk olahan yang 

dihasilkan dari proses pengasapan (Kg/Proses produksi). 

2) Karakteristik pengusaha diartikan sebagai sesuatu yang berhubungan dengan 

perilaku, ciri khas, sikap dan watak seseorang yang menjalankan usaha yang 

memiliki beberapa unsur yang terdapat pada diri seorang pengusaha yaitu 

umur (tahun), pengalaman berusaha (tahun), lama pendidikan (tahun) dan 

jumlah tanggungan keluarga (orang). 

3) Profil usaha yaitu gambaran usaha yang berisi sejarah usaha (tahun), skala 

usaha, modal usaha (Rp) dan tenaga kerja. 

4) 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 

variabel dan biaya tetap (Rp/Proses produksi) 

9) Biaya variabel (variable cost) adalah besar kecilnya biaya tergantung pada 

besar kecilnya proses produksi yang dilakukan (Rp/Proses Produksi) 

10) Biaya tetap (fixed cost) adalah biaya yang selalu dikeluarkan yang hasilnya 

tidak dipengaruhi oleh proses produksi (Rp/Proses Produksi) 

11) Tenaga kerja adalah orang yang bekerja untuk kegiatan proses produksi ikan 

lele salai mulai dari pegolahan sampai pengemasan produk. Tenaga kerja 

yang digunakan adalah tenaga kerja dalam keluarga (HOK/Proses produksi). 

12) Harga jual adalah besaran penjualan yang diterima oleh pengusaha ikan lele 

salai (Rp/proses produksi) 

13) Pendapatan kotor adalah jumlah seluruh pendapatan yang diperoleh dari hasil 

kali jumlah produksi dengan harga yang berlaku (Rp/Proses produksi) 

14) Pendapatan bersih merupakan selisih antara pendapatan kotor dengan total 

biaya produksi yang dikeluarkan usaha (Rp/Proses produksi) 

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 diperoleh 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 Ikan Lele Salai Pada Usaha Sedap 

Bakat di Kelurahan Air Dingin Kecamatan Bukit Raya Kota 

Pekanbaru 

 

Bahan baku yang digunakan dalam proses 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 

Biaya produksi merupakan total seluruh biaya yang dikeluarkan pada suatu 

usaha yang terdiri dari biaya variabel dan biaya tetap, untuk menghitung besar 

biaya produksi yang dikeluarkan oleh pengusaha Sedap Bakat dapat dihitung 

secara matematis dengan cara sebagai berikut. Menurut Firdaus (2008) yang 

dimodifikasi sesuai dengan kebutuhan peneliti: 

1. Biaya Variabel (variable cost) 

TC = TFC + TVC………………………………………………………………..(1) 

TC = {(X1PX1) + (X2PX2) + (X3PX3)} + D…………………………………….(2) 

Keterangan: 

TC : Total Cost atau biaya total ( Rp/Kg/Proses produksi)  

TFC : Total Fixed Cost atau total biaya tetap (Rp/Kg/Proses produksi) 

TVC : Total Variable Cost atau total biaya variabel 

X1 :Jumlah penggunaan bahan baku ikan lele segar (Kg/Proses produksi) 

PX1 : Harga bahan baku ikan lele segar (Rp/Kg) 

X2 : Jumlah penggunaan tenaga kerja (HOK/Proses produksi) 

PX2 : 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 

menghitung penyusutan alat produksi antara lain: 

D = 
NB – NS

 ………………………………………………………………..(3) 
             UE 

Keterangan: 

 

D : Biaya penyusutan alat produksi (Rp/Unit/Priode produksi) 

NB : Nilai beli alat (Rp)  

NS : Nilai sisa  dari harga beli (Rp/Unit/Priode produksi)  

UE : Umur ekonomis alat (Tahun) 

b. Produksi 

Untuk produksi ikan lele salai pada Usaha Sedap Bakat dapat dipaparkan atau 

dideskripsikan dan dibuat dalam bentuk tabel maupun penjelasan produksi yang 

diperoleh pengusaha dibandingkan dengan teori. 

c. Harga  

Harga jual yang digunakan pada Usaha Sedap Bakat yaitu berdasarkan HET 

(harga eceran tertinggi), HET adalah salah satu bentuk dari penetapan harga jual 

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): 

1. Pendapatan Kotor  

TR = (Y . Py) …………………………………………………………………(4) 

Keterangan: 

TR : Pendapatan kotor ikan lele salai (Rp/Kg/Proses produksi) 

Y : Jumlah produksi ikan lele salai (Kg/proses produksi) 

Py : Harga jual ikan lele salai (Rp/Kg)  

2. Pendapatan Bersih 

Pendapatan bersih yang diterima pengusaha sedap bakat dalam produksi 

ikan lele salai dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut:  

𝜋 =  TR – 𝑇C ………………………………………………………………….(5) 

Keterangan:  

𝜋 : Pendapatan bersih ikan lele salai (Rp/Proses produksi) 

TR : Pendapatan kotor ikan lele salai (Rp/Proses produksi) 

TC : Total Cost atau total biaya ikan lele salai (Rp/Proses produksi) 

3. Pendapatan Kerja Keluarga 

Pendapatan kerja keluarga pada Usaha Sedap Bakat dapat dihitung dengan 

rumus sebagai berikut (Suratman, 2015): 

PKK = PB + BTKDK……………………………………………………………(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 

Efisiensi usaha Sedap Bakat dapat diketahui dengan menggunakan 

perhitungan Return Cost Ratio (RCR) sebagai berikut: 

RCR = 
TR …

………………………………………………………………..(7)
 

      TC  

Keterangan: 

RCR : Return Cost of Ratio ikan lele salai (perbandingan antara penerimaan 

dengan biaya) 

TR : Pendapatan kotor ikan lele salai (Rp/Proses produksi) 

TC : Biaya produksi ikan lele salai ( Rp/Proses produksi) 

Kriteria yang digunakan dalam penilaian efisiensi usaha antara lain yaitu: 

RCR >1 Usaha Sedap Bakat sudah efisien dan menguntungkan. 

RCR <1 Usaha Sedap Bakat tidak menguntungkan. 

RCR =1 Usaha Sedap Bakat berada pada titik impas/balik modal (BEP). 

f. Nilai Tambah 

Nilai tambah dianalisis dengan menghitung nilai tambah pengolahan ikan 

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). 
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c. Tenaga kerja adalah jumlah hari orang kerja yang digunakan untuk proses 

pengolahan ikan lele menjadi lele salai (HOK). 

d. Faktor konversi menunjukkan banyaknya output yang dihasilkan dari setiap 

bahan baku yang digunakan. 

e. Koefisien Tenaga Kerja menunjukkan jumlah tenaga kerja langsung dalam 

proses pengolahan dari jumlah bahan baku yang digunakan (HOK/Kg). 

f. Harga Output adalah nilai jual lele salai yang diterima pengusaha (Rp/Kg). 

g. Upah Tenaga Kerja adalah biaya yang dibayarkan untuk tenaga kerja langsug 

dalam pengolahan lele salai berdasarkan jam kerja (Rp/HOK). 

h. Harga Bahan Baku adalah nilai jumlah biaya yang dikeluarkan pengusaha 

untuk memperoleh input penunjang (Rp/Proses produksi). 

i. Harga input lain adalah jumlah biaya yang dikeluarkan pengusaha untuk 

memperoleh input penunjang (Rp/Proses produksi). 

j. Nilai Output adalah menunjukkan nilai yang diterima dari konversi output 

terhadap bahan baku dengan harga output (Rp/Kg). 

k. Nilai tambah adlah selisih antara nilai output lele salai dengan harga bahan 

baku ikan lele dan sumbangan input lainnya (Rp/Kg). 

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

m. Pendapatan tenaga kerja menunjukkan nilai upah yang diterima oleh tenaga 

kerja langsung untuk mengolah satu-satunya bahan baku dalam satu kali 

proses produksi (Rp). 

n. Pangsa tenaga kerja menunjukkan persentase pendapatan tenaga kerja dari 

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

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

q. 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/kg) (5) = (3)/(2) 

6. Harga Output (Rp) (6) 

7. Upah Tenaga Kerja (Rp/HOK) (7) 

II. 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) 

b. Rasio Nilai Tambah (%) 

(11a) = (10) – (9) – (8) 

(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 (%) 

(13a) = (11a) – (12a) 

(13b) = (13a/11a) x 100% 

III. 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 

 

4.1. Geografi dan Topografi 

Kelurahan Air Dingin adalah salah satu kelurahan di Kecamatan Bukit 

Raya, Kota Pekanbaru, Provinsi Riau. Kelurahan Air Dingin memiliki luas 

wilayah 8,30 km
2
, Kelurahan Air Dingin berada di ketinggian 40,1 meter di atas 

permukaan laut (Mdpl). Kelurahan Air Dingin memiliki 68 RT dan 13 RW.  

Keluraha Air Dingin terbentuk dari wilayah Kelurahan Simpang Tiga pada 

pemekaran wilayah kota Pekanbaru pada tahun 2006. Dasar pembentukan 

kelurahan Air Dingin adalah peraturan daerah kota Pekanbaru nomor 04 Tahun 

2016, Keluraha Air Dingin memiliki batasan wilayah antara lain sebagai berikut 

(Air Dingin Wikiwand, 2013):  

Sebelah Utara : Kelurahan Simpang Tiga 

Sebelah Timur : Desa Tanah Merah dan Desa Pandau Jaya, Kabupaten               

Kampar 

Sebelah Selatan : Desa Kubang Jaya, Kabupaten Kampar 

Sebelah Barat : Kelurahan Maharatu dan 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).  



52 

 

4.2.1. Penduduk Berdasarkan Tingkatan Umur 

Jumlah Penduduk menurut umur dan jenis kelamin di kelurahan Air 

Dingin yang dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Jumlah Penduduk Menurut Tingkat Umur dan Jenis Kelamin di 

Kelurahan Air Dingin Tahun 2021 

Sumber: Kelurahan Air Dingin, 2022 

Tabel 3 dapat dlihat bahwa total penduduk di kelurahan Air Dingin 

sebanyak 40.650 jiwa, dan total penduduk tertinggi yaitu pada golongan umur 15-

64 tahun sebesar 65,15 persen, dan golongan penduduk yang paling rendah pada 

golongan umur 65 keatas sebesar 11,56 persen, sedangkan untuk golongan usia 

produktif yaitu pada golongan umur 15-64 tahun dapat dilihat pada data di atas 

bahwa semakin bertambahnya usia golongan umur produktif maka semakin 

berkurang jumlah penduduk setiap tahunnya. 

4.2.2. Penduduk Berdasarkan Agama 

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. 

 

 

 

N

No 

Golongan Umur 

(Tahun) 

Jumlah Penduduk 

Total Jiwa 
Persentase 

(%) 
Jenis Kelamin (Jiwa) 

Laki-Laki Perempuan 

1 0-14 3.497 5.970 9.467 23,29 % 

2 15-64 10.774 15.711 26.485 65,15% 

3 65 keatas 2.146 2.552 4.698 11,56% 

Jumlah 16.417 24.233 40.650 100% 
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Tabel 4. Jumlah Penduduk Menurut Agama di Kelurahan Air Dingin Tahun 2021. 

N

No 
 Agama 

Jumlah Penduduk Kelurahan Air Dingin Menurut Agama 

Jumlah Penduduk Persentase (%) 

1 Islam 32.055 78,86% 

2 Katolik 1.993 4,90% 

3 Protestan 3.378 8,31% 

4 Hindu 32 0,08% 

5 Budha 3.192 7,85% 

Jumlah 40.650 100% 

Sumber: Kelurahan Air Dingin, 2022 

Tabel 4 dapat dilihat bahwa mayoritas penduduk di kelurahan Air Dingin 

menganut agama Islam dengan persentase sebesar 78,86% dan minoritas 

penduduk di kelurahan Air Dingin menganut agama Hindu 0,08%. Dari kelima 

agama yang ada penduduk di kelurahan Air Dingin dapat hidup berdampingan dan 

memiliki toleransi yang tingggi. 

4.2.3. Penduduk Berdasarkan Tingkat Pendidikan 

Pendidikan adalah sesuatu hal yang penting dalam menentukan arah 

pembangunan daerah, karena mempengaruhi pola pikir penduduk suatu daerah, 

semakin maju pendidikan yang ada maka akan membawa berbagai pengaruh 

positif bagi masa depan berbagai macam bidang kehidupan. Tingkat pendidikan 

masyarakat di Kelurahan Air Dingin bervariasi mulai dari yang belum sekolah 

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 

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 III 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). 

 

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/II 1.573 3,87% 

7 Akademi/Strata I 2.097 5,16% 

8 Strata II 749 1,84% 

9 Strata III 45 0,11% 

Jumlah 40.650 100% 
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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 

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. 

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 
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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 Tabel 7. 

Tabel 7. Banyaknya Sekolah Di Kelurahan Air Dingin Tahun 2020 

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 sekolah, 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 

No Kelurahan 
Tempat Ibadah 

Masjid Mushollah Gereja Jumlah 

1 Air Dingin 19 21 0 40 

Sumber: Kecamatan Bukit Raya Dalam Angka, 2021 

No Kelurahan Air Dingin  
Nama Sekolah 

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) 1 1 

6 Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) 0 1 

7 Akademi/Perguruan Tinggi 0 1 



57 

 

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 tersedia.  

4.3.4. Sarana dan Prasarana Kesehatan 

Selain sarana kesehatan juga tersedia untuk tempat uttuk membantu 

masyarakat memperoleh perawatan atau penanganan yang cepat, adapun sarana 

kesehatan tersebut dapat dilihat dari Tabel 9 dibawah ini. 

Tabel 9, Jumlah Sarana Kesehatan di Kelurahan Air Dingin Tahun 2020 

No Jenis Sarana Kesehatan 
Jumlah Sarana Kesehatan di 

Kelurahan Air Dingin 

1 Rumah Sakit 0 

2 Puskesmas Tanpa Rawat Inap 0 

3 Poliklinik/Balai Pengobatan 4 

4 Tempat Praktik Dokter 8 

5 Tempat Praktik Bidan 2 

6 Apotik 11 

Total 25 

Sumber: Kecamatan Bukit Raya Dalam Angka, 2021 

Tabel 9 dapat dilihat bahwa total jumlah sarana kesehatan yang ada di 

Kelurahan Air Dingin sebanyak 25-unit yang terdiri dari poliklinik/balai 

pengobatan sebanyak 4 unit, tempat praktik dokter 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 

bercocok tanam sehingga menyebabkan sebagian masyarakat lebih memilih 

mengusahakan kegiatan pengolahan makanan. Dilihat dari jumlah produksi ikan 

budidaya kolam di kecamatan Bukit Raya cukup tinggi maka masyarakat di 

Kelurahan Air Dingin khususnya menjadikan hal tersebut sebagai peluang usaha, 

untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Tabel 10. 

Tabel 10. Produksi Ikan Budidaya di Kolam Menurut Jenis Ikan di Kecamatan 

Bukit Raya (Ton), Tahun 2020 

Sumber: Kecamatan Bukit Raya Dalam Angka, 2021 

Tabel 10 dapat dilihat bahwa produksi ikan budidaya di kolam yang paling 

tinggi adalah ikan lele 293,17 ton, ikan patin 380,93 ton, ikan gurame 84,49 ton, 

dan produksi paling rendah ikan nila 36,66 ton, hal ini menjadi peluang bagi 

masyarakat di kecamatan Bukit Raya terutama masyarakat di Kelurahan Air 

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 

No Jenis Ikan Produksi (Ton) 

1 Lele 293,17 

2 Gurame 84,49 

3 Patin 380,93 

4 Nila 36,66 
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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.     Karakteristik Pengusaha dan Profil Usaha Sedap Bakat  

 

5.1.1.  Karakteristik Pengusaha  

Karakteristik seseorang dapat menggambarkan bagaimana kondisi, 

keadaan dan status seseorang. Seseorang mempunyai karakteristik yang berbeda-

beda, karakteristik tersebut dapat berupa karakter demografis, karakter social serta 

karakter kondisi ekonomi seseorang. Karakteristik pengusaha dan tenaga kerja 

Sedap Bakat dilihat dari beberapa variabel yang telah ditentukan untuk 

memberikan gambaran tentang usaha Sedap Bakat. Adapun variabel karakteristik 

pengusaha dan tenaga kerja meliputi: umur, tingkat pendidikan, pengalaman usaha 

dan jumlah tanggungan keluarga usaha Sedap Bakat yang dapat dirincikan dalam 

Tabel 11 dan lampiran 1. 

Tabel 11. Karakteristik Pengusaha dan tenaga kerja Usaha Sedap Bakat di 

Kelurahan Air Dingin Kecamatan Bukit Raya Kota Pekanbaru, Tahun 

2022 

 

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 

No Responden 
Umur 

(Tahun) 

Tingkat 

Pendidikan 

(Tahun) 

Pengalaman 

Usaha 

(Tahun) 

Tanggungan 

Keluarga 

(Jiwa) 

A. Pengusaha 46 16 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 - 
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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 bagi pengusaha dalam proses pengolahan ikan lele salai dalam 

rangka meningkatkan kualitas dan produktivitas usaha. 

Menurut  Badan Pusat Statistik (2021), kelompok umur produktif dari 

rentang umur 15 sampai 64 tahun. Umur tenaga kerja dikatakan sangat produktif 

yaitu dari usia 20 sampai 40 tahun, sedangkan umur dibawah 20 tahun tergolong 

individu yang sedang dalam proses pendidikan dan belum memiliki keterampilan 

yang cukup. 

2) Tingkat Pendidikan  

Tabel 11 menunjukkan bahwa lama pendidikan pengusaha Sedap Bakat 

yakni 16 tahun (Sarjana S1), pekerja 1 lama pendidikan 12 tahun (SLTA), rata-

rata lama pendidikan pekerja 10,40 tahun (SLTA). Hal ini dapat dilihat bahwa 

tingka pendidikan pengusaha dan pekerja sudah cukup tinggi.  

Berdasarkan penelitian terdahulu menurut wirawan (2019), bahwa 

semakin tinggi tingkat pendidikan seseorang 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 



62 

 

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 1 pengalaman usaha 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 

yang dapat dimanfaatkan terutama anggota keluarga yang tergolong usia 

produktif. Sama seperti halnya usaha Sedap Bakat menjadikan anggota keluarga 

sebagai sumber pekerja. 

5.1.2.   Profil Usaha  

A. Sejarah Usaha  

Usaha Sedap Bakat terletak di Jalan Gading Kelurahan Air Dingin 

Kecamatan Bukit Raya Kota Pekanbaru. Lokasi usaha pengolahan ikan salai ini 

sangat strategis karena tidak jauh dengan pusat oleh-oleh, dan lainnya. Usaha 

Sedap Bakat ini milik Bapak Ahmaddin Margolang yang terletak di Kelurahan Air 

Dingin Kecamatan Bukit Raya Kota Pekanbaru. Bapak Ahmaddin Margolang 

memulai usaha awalnya pada tahun 2006 dengan pembenihan ikan lele, usaha 

pembenihan tersebut dilakukan Bapak Ahmaddin sampai tahun 2010, kemudian 

Bapak Ahmaddin membuat kolam pembesaran ikan lele pada tahun 2010, Bapak 

Ahmaddin mulai mencoba melakukan pengolahan ikan lele menjadi ikan lele 

salai, beliau memilih inisiatif ini sebagai 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 

memulai usaha, pengolahan ikan lele salai mudah untuk dilakukan, dan tidak 

memerlukan kemampuan dan keterampilan serta peralatan yang digunakan masih 

sederhana. 

B. Skala dan Bentuk Usaha  

Usaha Sedap Bakat merupakan usaha pengolahan ikan lele menjadi ikan 

lele salai. Usaha Sedap Bakat tergolong industri kecil rumah tangga, berdasarkan 

Undang-undang No.20 Tahun, 2008 yang menyatakan bahwa Usaha Sedap Bakat 

merupakan usaha dengan melakukan ekonomi produksi yang berdiri sendiri 

dilakukan oleh orang perorangan atau badan usaha yang bukan merupakan anak 

perusahaan atau bukan cabang perusahaan yang dimiliki. 

 Usaha Sedap Bakat merupakan usaha perseorangan karena tenaga kerja 

yang digunakan dari tenaga kerja dalam keluarga berjumlah 5 orang. Pengolahan 

ikan lele salai menggunakan peralatan yang sederhana, jika terjadi permasalahan 

dalam usaha maka tanggung jawab usaha ditanggung sendiri oleh pemilik usaha. 

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 

misi usaha Sedap Bakat yaitu: 

1. Melakukan pengolahan yang higienis dan aman 

2. Melakukan perluasan pemasaran di tingkat nasional dan internasional 

3. Memberikan pelayanan konsultasi dan bimbingan teknis 

Hal ini berdasarkan (Undang-undang Nomor 20  Tahun, 2008) bahwa 

tujuan usaha yaitu untuk menumbuhkan dan mengembangkan kemampuan usaha, 

serta meningkatkan peran usaha dalam pertumbuhan ekonomi dan pemeraataan 

pendapatan. 

D. Modal Usaha  

Modal usaha yang digunakan untuk awal menjalankan usaha Sedap Bakat 

menggunakan modal yang dipinjam dari lembaga keuangan yaitu Bank Riau 

sebanyak Rp 30.000.000.- dengan modal yang ada digunakan pengusaha untuk 

pengadaan peralatan, bahan baku dan bahan penunjang pengolahan ikan lele salai.  

Hal ini berdasarkan pendapat dari Nugraha (2020), bahwa modal 

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 

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. 

No Tahapan Kerja Jumlah TK (orang) 

1 Pengambilan Ikan Lele 1 

2 Pembelahan Ikan Lele 1 

3 Pencucian Ikan Lele 3 

4 Penyusunan Ikan Lele di Rak Besi 2 

5 Penyalaian 2 

6 Pendinginan Ikan  Lele Salai 1 

7 Pengemasan Ikan Lele Salai 1 

Total 
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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 

Jenis ikan yang digunakan untuk proses pembuatan ikan salai adalah ikan 

lele. Pengusaha memperoleh bahan baku ikan lele dari supplier yang ada di sungai 

pagar. Proses produksi yang dilakukan dalam satu bulan yaitu sebanyak 12 kali 

produksi. Bahan baku ikan lele yang digunakan dalam sekali produksi adalah 100 

Kg/proses produksi dan menggunakan ikan lele segar sebanyak 1.200kg/bulan. 

Dari 100 Kg ikan lele segar akan menghasilkan 20 Kg ikan lele salai, dalam 

sebulan produksi maka akan menghasilkan ikan lele salai sebanyak 240kg. Ciri-

ciri ikan lele yang bagus untuk diolah menjadi ikan lele salai yaitu ikan lele yang 

masih hidup dan segar,ikan lele yang segar dapat dilihat dari kulitnya tampak 

bersih dan tidak ada yang rusak dam masih berlendir, serta memiliki berat rata-

rata per ekor 200 gram. 

b. Bahan Penunjang 

Bahan penunjang yang digunakan bukanlah bahan penunjang utama yang 

melekat pada bahan baku seperti penyedap rasa 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 

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/proses produksi dan 

28 kWh/bulan. Hal ini sesuai 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.  

No Uraian Satuan 
Proses 

Produksi 
Per bulan 

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 (lampu, sealler, mesin air)  KWh 2,3   28 
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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 

 

Tabel 14 dapat dilihat bahwa jumlah  peralatan untuk digunakan dalam 

proses pengolahan ikan lele salai sebanyak 42 unit. 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 

No Jenis Peralatan Satuan Jumlah 

1 Bangunan Permanen Ukuran 8 x 6 M
2 

 M
2 

1 

2 Bak penampung ikan M
2 

1 

3 pipa paralon Unit 1 

4 timbangan besar Unit 1 

5 gerobak besi (angkong) Unit 1 

6 Celemek Unit 2 

7 sarung tangan Pasang  12 

8 Pisau Unit 1 

9 kursi plastik besar Unit 2 

10 ember sedang Unit 3 

11 ember besar Unit 1 

12 mesin air Unit 1 

13 tangki air (polytank) Unit 1 

14 selang air Unit 1 

15 ember kecil Unit 1 

16 kursi pastik kecil Unit 3 

17 besi tempat penyusunan ikan Unit 1 

18 alat pengasapan ikan (smoking cabinet/oven) Unit 1 

19 box besar Unit 4 

20 box kecil Unit 2 

21 meja stainless Unit 1 

22 timbangan kecil Unit 1 

23 mesin pres kemasan (sealler) Unit 1 

Jumlah  42 
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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 

ikan, sebelum ikan lele diambil dari bak penampung ke  gerobak besi 

4. Timbangan besar, digunakan untuk menimbang ikan lele segar sebelum 

dilakukan pembelahan  

5. Gerobak besi (angkong), digunakan untuk mengangkut ikan lele segar ke 

dalam ruangan pengoalahan  

6. Celemek, digunakan untuk melindungi pakaian yang digunakna selama 

proses pengolahan ikan lele segar menjadi ikan lele salai 

7. Sarung tangan, digunakan selama proses pengolahan ikan lele salai 

berlangsung agar tangan tidak terluka 

8. Pisau, digunakan pada proses pembelahan untuk membelah ikan lele segar  

9. Kursi plastik besar, digunakan untuk duduk saat melakukan pemotongan ikan 

lele 

10. Ember sedang, digunakan sebagai tempat ikan lele setelah dibelah 

11. Ember besar, digunakan untuk tempat mencuci 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. Kursi plastik kecil, digunakan untuk duduk saat proses pembersihan ikan lele 

17. Besi tempat penyusunan ikan lele, digunakan untuk menyanggah rak ikan lele 

saat proses prnyusunan ikan lele  

18. Alat pengasapan ikan (smoking cabinet/oven), digunakan sebagai alat 

pengasapan ikan lele  

19. Box besar, digunakan untuk menyimpan ikan lele salai setelah dipindahakan 

dari rak pengasapan 

20. Box kecil, digunakan untuk menyimpan ikan lele salai setelah dipindahlan 

dari rak pangasapan 

21. Meja stainless, digunakan pada saat proses pengemasan setelah ikan lele salai 

di timbang kemudian diletakkan diatas meja stainless dan proses pengepresan 

kemasan juga dilakukan diatas meja stainless 

22. Timbangan kecil, digunakan untuk menimbang ikan lele salai sebelum di 

kemas 

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 
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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 

layak untuk dikonsumsi 

Usaha Sedap Bakat juga melakukan uji BPOM yang dilakukan sehingga 

dapat memperoleh sertifikat halal serta sertifikat pengolahan ikan yang baik dari 

LPPOM. Namun dalam proses produksi yang dilakukan pada usaha Sedap Bakat 

belum terdaftar di CPPOB, proses produksi yang dilakukan akan mempengaruhi 

kualitas ikan lele salai yang dihasilkan, dengan adanya proses produksi yang tepat 

akan menghasilkan ikan lele salai yang berkualitas baik pula. Terdapat beberapa 

tahapan produksi dalam mengolah ikan lele salai, dalam sekali produksi 

pengusaha dapat mengolah ikan lele sebanyak 100Kg yang memerlukan waktu 

pengolahan yang cukup lama yaitu 2 hari untuk menghasilkan ikan lele salai yang 

siap untuk di pasarkan. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada gambar 2. 
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Gambar 2. Skema Proses Pengolahan Ikan Lele Salai Pada Usaha Sedap Bakat 

 

Tahapan proses produksi ikan lele salai pada usaha Sedap Bakat, sebagai 

berikut:  

a. Pengambilan Ikan Lele 

Ikan lele diambil dari supplier dan disimpan dikolam penampungan ikan, 

pada pagi hari ikan diambil dan dipilih dari kolam 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. 

2. Pembelahan Ikan 1,19 jam  

 

3. Pencucian Ikan 2,30 jam 

4. Penyusunan Ikan di Rak Penyalaian 0,60 jam 

5. Penyalaian  30 jam 

7. Pengemasan 1,50 jam 

6. Pendinginan  5 jam 

 

1. Pengambilan dan pemilihan ikan  0,17 jam 

 

10 menit 
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Gambar 3. Pengambilan Ikan Lele Segar 

b. Pembelahan Ikan Lele 

Selanjutnya ikan lele dipindahkan ketempat pembelahan, sebelum ikan lele 

dibelah ikan lele dimatikan terlebih dahulu denganmemukul bagian kepala ikan 

dengan menggunakan kayu tujuan dimatikannya ikan agar memprmudah proses 

pembelahan ikan, kemudian ikan lele dibelah bagian bawah siripnya kemudian 

dibelah pada bagian tengan kepala ikan menggunakan pisau dan bantuan kayu 

untuk membelah bagian kepala ikan. Pembelahan ikan bertujuan untuk 

mempermudah dalam mengeluarkan isi perut ikan untuk menghilangkan bakteri 

pembusuk yang banyak terdapat pada isi perut ikan.  Proses pembelahan ikan lele 

memerlukan waktu 1,19 jam dan dikerjakan oleh satu pekerja yaitu pemilik usaha. 

     
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 Ikan Lele 

 

d. Penyusunan Ikan 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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Gambar 6. Penyusunan Ikan Lele di Rak Penyalaian 

e. Penyalaian Ikan Lele 

Proses penyalaian akan mengakibatkan perubahan penurunan berat pada 

ikan karena air yang terkandung dalam ikan mengalami penyusutan, proses 

penyalaian mulai dilakukan dengan memasukkan rak penyalaian kedalam oven, 

rak disusun bergiliran dimulai dari mengisi rak paling bawah kemudian setelah 

selesai menyusun ikan lele di rak penyalaian yang kedua maka rak penyalaian 

yang pertama dinaikkan keatas dan rak kedua di letakkan pada bagian rak paling 

bawah, hal ini dilakukan beruang kali sampai ikan selesai di susun pada rak 

penyalaian yang lainnya. hal ini dilakukan agar ikan lele salai matang dengan 

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

pekerja yaitu pemilik usaha dan istri. 
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Gambar 7. Penyalaian Ikan Lele 

 

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.  

    
Gambar 8. Pendinginan ikan lele salai 
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g. Pengemasan Ikan 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 Ikan Lele Salai  

   

5.3.      Biaya Produksi, 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 

 

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 

No Uraian Satuan 

Nilai 

(Rp/Proses 

Produksi) 

Nilai 

(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 1,11 1,11 

Pendapatan Kerja Keluarga 653.439 7.841.274 
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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 

memiliki berat 200 gram. Atau dengan kata lain perbandingan (faktor konversi) 

ikan lele segar dengan ikan lele salai yang dihasilkan sebesar 5: 1. Artinya setiap 5 

kg ikan lele segar dapat menghasilkan 1 kg ikan lele salai. Hal ini menunjukkan 

penurunan berat pada ikan lele yang sangat jauh dari sebelum dan setelah diolah 

karena adanya penyusutan air yang terkandung dalam ikan lele akibat dari proses 

pengasapan yang dilakukan. 

5.3.3.   Harga 

Harga ikan lele segar yang digunakan pada pengolahan ikan lele segar 

pada Usaha Sedap Bakat yaitu Rp 16.000/kg, setelah melalui proses produksi ikan 

lele segar menjadi ikan lele salai harga jual ikan lele salai menjadi Rp 125.000/kg, 

harga jual tersebut telah ditetapkan oleh pengusaha, harga jual menjadi tinggi 

karena adanya proses produksi yang telah dilakukan. Hal tersebut sesuai dengan 

pernyataan Kotler (2012), Harga merupakan nilai yang diterima pengusaha dari 

kesediaan pengusaha menjual barang atau jasa yang 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 
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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 

yang diterima pengusaha. 

Pendapatan kerja keluarga yang diperoleh pada Usaha Sedap Bakat yaitu 

sebesar Rp 653.439/proses produksi, dan sebesar Rp 7.841.274/Bulan, diperoleh 

dari pendapatan bersih ditambah biaya tenaga kerja dalam keluarga. Upah TKDK 

ini hanya diperhitungkan tetapi tidak dibayarkan sehingga tidak mempengaruhi 

pengeluaran biaya upah tenaga kerja dan nantinya upah yang dihasilkan akan 

kembali lagi ke modal usaha tersebut.  

5.3.5.   Efisiensi  

Efisiensi usaha Sedap Bakat diperoleh dengan membandingkan 

pendapatan kotor dengan total biaya yang dikeluarkan pada setiap proses 

produksi. Untuk melihat layak atau tidaknya suatu usaha untuk dijalankan dan 

dapat memberi keuntungan bagi pengusaha maka dapat dilihat dari efisiensi. 

Pada Tabel 16, dapat dilihat bahwa efisiensi usaha Sedap Bakat sebesar 

1,11 artinya setiap biaya Rp 1, - yang dikeluarkan pengusaha akan memperoleh 

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 

dapat berupa nilai tambah produk dan nilai tambah ekonomis. Nilai tambah 

produk yang didapat dari pengolahan ikan lele menjadi ikan lele salai dapat 

berupa daya tahan/simpan produk ikan lebih lama, bau yang khas, rasa yang enak, 

warna yang menarik berwarna coklat keemasan. Ikan lele salai dapat bertahan 

selama lebih kurang tiga bulan, sehingga diperoleh peningkatan harga jual ikan 

lele salai lebih mahal dibandingkan ikan lele segar. 

Pengolahan ikan lele salai juga dapat meningkatkan nilai ekonomis, 

dimana bagi pengusaha Sedap Bakat akan mendapatkan tambahan pendapatan. 

Sehingga terjadi perubahan pendapatan yang diperoleh pengusaha. Adapun 

distribusi nilai tambah pada pengolahan ikan lele salai dapat dilihat pada Tabel 17 

sebagai berikut. 
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Tabel 17. Perhitungan Nilai Tambah Metode Hayami pada Pengolahan Ikan Lele 

Salai pada Usaha Sedap Bakat di Kelurahan Air Dingin Kecamatan 

Bukit Raya Kota Pekanbaru, Tahun 2022 

No Variabel 
Nilai/Proses 

Produksi 
Nilai/bulan 

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 
a. Nilai Tambah (Rp/Kg)  6.798,11   6.798,11 

b. Rasio Nilai Tambah (%)     27,19       27,19 

12 
a. Pendapatan Tenaga Kerja (Rp/Kg)  4.115,00  4.115,00 

b. Pangsa Tenaga Kerja (%)     60,53       60,53 

13 
a. Keuntungan (Rp/Kg)  2.683,11  2.518,51 

b. Tingkat Keuntungan (%)     39,47       37,05 

Balas Jasa Pemilik Faktor Produksi   
  

14 

Marjin (Rp/Kg)  9.000,00  9.000,00 

a. Pendapatan Tenaga Kerja Langsung (%)      45,72      45,72 

b. Sumbangan Input Lain (%)      24,47     24,47 

c. Keuntungan Pemilik Perusahaan (%)      29,81     29,81 

a. 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 

98,76 HOK/Bulan, dengan koefisien tenaga kerja untuk memproduksi 1 kg ikan 

lele adalah 0,08 HOK.  

b. Penerimaan dan Keuntungan 

Harga bahan baku pengolahan ikan lele salai adalah sebesar Rp 

16.000,00/Kg, sumbangan input lain sebesar Rp 2.201,89/Kg diperoleh dari 

jumlah nilai sumbangan input lain dibagi dengan input produksi. Nilai output 

pengolahan ikan lele salai sebesar Rp 25.000,00/kg. 

Nilai tambah diperoleh dari proses pengolahan ikan lele salai yaitu sebesar 

Rp 6.798,11/Kg, dengan rasio nilai tambah sebesar 27,19 persen.  Pendapatan 

tenaga kerja diperoleh dari hasil kali antara koefisien tenaga kerja dengan upah 

tenaga kerja diperoleh sebesar Rp 4.115,00/Kg dengan nilai persentase terhadap 

nilai tambah sebesar 60,53 persen. Keuntungan diperoleh dari nilai tambah 

dikurangi dengan besarnya pendapatan tenaga kerja, keuntungan yang diperoleh 

sebesar Rp 2.683,11/kg dengan tingkat keuntunngan 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%, maka keuntungan pengusaha sebesar 29,81 persen. Hal ini 

dapat dilihat bahwa keuntungan pengusaha lebih rendah dibandingkan dengan 

pendapatan tenaga kerja, ini tidak menjadi masalah karena tenaga kerja yang 

digunakan pada usaha Sedap Bakat berasal dari tenaga kerja dalam keluarga, yang 

nantinya pendapatan tenaga kerja yang diperoleh akan digunakan untuk kebutuhan 

dalam keluarga. 
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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian dan analisis usaha dan nilai tambah pengolahan ikan 

lele salai pada usaha Sedap Bakat yang dilakukan dapat diambil kesimpulan 

sebagai berikut: 

1) Umur pengusaha dan tenaga kerja rata-rata tergolong usia produktif yaitu 46 

tahun dan 26,00 tahun. Tingkat pendidikan pengusaha dan tenaga kerja rata-

rata relatif tinggi dengan lama pendidikan pengusaha 16 tahun (sarjana) dan 

10,40 tahun (SLTA). Pengalaman usaha pengusaha dan rata-rata tenaga kerja 

tergolong tinggi yaitu 12 tahun dan 6,60 tahun. Tanggungan keluarga 

pengusaha yaitu sebanyak 4 jiwa.  

Usaha Sedap Bakat sudah berdiri sejak tahun 2010 hingga sekarang. Usaha 

Sedap Bakat merupakan usaha industri kecil dan merupakan usaha 

perorangan. Usaha ini telah memiliki surat izin usaha dari Dinas Kesehatan 

dan bersertifikat halal dari LPPOM. Modal usaha yang digunakan berasal dari 

modal pinjaman bank. Tenaga kerja yang digunakan adalah tenaga kerja 

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 kWh/bulan. 

Teknologi yang digunakan menggunakan teknologi sederhana. Proses 

produksi dilakukan selama 2 hari mulai dari pengambilan ikan lele segar 

sampai dengan pengemasan ikan lele salai. Jumlah bahan baku yang 

digunakan yaitu sebanyak 100 kg/proses produksi dan 1.200 kg/bulan setelah 

diolah akan menghasilkan ikan lele salai sebanyak 20 kg/proses produksi dan 

240kg/bulan. 

3) Rata-rata biaya produksi sebesar Rp 2.258.060/proses produksi dan 

Rp27.096.725/Bulan. Keuntungan yang dihasilkan sebesar Rp 241.939/proses 

produksi dan Rp 2.903.274/bulan dengan tingkat RCR 1,11, dapat diartikan 

usaha Sedap Bakat layak untuk dikembangkan, adapun pendapatan kerja 

keluarga sebesar Rp 653.439/proses produksi dan Rp 7.841.274/bulan, 

adapun upah yang diterima pekerja nantinya akan kembali ke usaha Sedap 

Bakat karena pekerja berasal dari dalam keluarga. Usaha Sedap Bakat 

mempunyai nilai tambah sebesar Rp6.798,11kg dengan rasio nilai tambah 

pengolahan ikan salai di daerah penelitian sebesar 27,19 persen itu artinya 

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 

lebih terpenuhi dan pendapatan usaha juga lebih miningkat.  

2. Menciptakan inovasi baru dalam pengolahan yang berbahan baku ikan lele 

segar dan ikan lele salai. Hal ini dilakukan karena adanya persaingan usaha 

dari produk sejenis dari usaha pengolahan ikan lele salai di tempat lain. 

3. Diharapkan pemerintah dapat memberikan bantuan dana yang berupa modal 

untuk mengembangkan usaha dan bantuan teknologi yang lebih modern agar 

proses penyalaian dapat berjalan lebih efektif. 

4. Bagi peneliti selanjutnya diharapkan agar dapat memahami penelitian analisis 

usaha dan nilai tambah terutama pada pengolahan ikan lele salai serta dapat 

mengkaji, mengembangkan dan melengkapi penelitian ini menjadi penelitian 

yang lebih baik. 
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