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Sl'MMARV

ERLINE FARDIANA. Value Added Analysis of Bread Processing from Wheat 

Flour At Holland Company In Ilir Timur f District, Palembang (Supervised by

MARYATI MUSTOFA HAKIM and LIFIANTHI).

The purpose of this research is to analyze the amount of the value added 

which was obtained from the process of making bread from wheat flour, to analyze 

the income obtained from bread processing and also to analyze the Break Even Point 

(BEP) from the bread revenue at Holland company in Ilir Timur I District, 

Palembang.

This research was done at Holland company which is is located on Jl. 

Jenderal Sudirman, no. 828 Illir Timur I District, Palembang. This location was 

chosen purposely because the company has already developed and well known by 

the public and also the willingness of Holland company to give us the data needed

In this reseach, the collected data consist of primary data and secondary data. 

The primary data was obtained by having direct interview in the field using certain 

list of questions. The secondary data was taken from books and certain department

which is related with this research.

The result of the research found that the average of value added from sweet 

bread (28 kinds) is Rp 19.045,87 per kg wheat flour with avarage ratio of value 

added is 28,58%, which is the biggest value added is reached for abon ayam bread 

(Rp 67.619,55), for doughnut (3 kinds) the avarage of value added is Rp 16.865,82 

per kg wheat flour, with the average ratio of value added is 19,38% which is the



for doughnut cheese (Rp24.760,89)biggest value added is reached

and for insipid bread (2 kinds) the average of value added is Rp 9.887,91

ratio of value added isper kg wheat flour with the average

30,82% which is the biggest value added is reached for kojek insipid bread

(Rp 15.326,41).

The average of total income per month for svveet bread (28 kinds) is

Rp25.496.178,79, insipid bread (2 kinds) is Rp7.044.244,80 per month and for

doughnut (3 kinds) is Rp 582.236,05. The average of total income for all kinds of

bread (33 kinds) is Rp33.122.659,64 per month.

BEP total for sweet bread (28 kinds) is reached while the average of total 

revenue is Rp 13.431.924,83 per month, BEP total for insipid bread (2 kinds) is 

reached while the average of total revevue is Rp2.601.657,78 per month and BEP 

total for doughnut (3 kinds) is reached while the average of total 

Rp2.733.358,38 per month.

revenue is

i



RINGKASAN

ERLINE FARDIANA. Analisis Nilai Tambah Pengolahan Tepung Terigu Menjadi 

Roti Pada Usaha Roti Holland di Kota Palembang (Dibimbing oleh MARYATI

MUSTOFA HAKIM dan LIFIANTHI).

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis berapa besar nilai tambah yang 

diperoleh dari pengolahan tepung terigu menjadi roti, menganalisis pendapatan yang 

diperoleh dari pengolahan tepung terigu menjadi roti, dan menganalisis Break Even 

Point (BEP) dari penerimaan roti pada usaha roti Holland di Kecamatan Ilir Timur I

Palembang.

Penelitian ini telah dilaksanakan pada usaha pengolahan roti yang bernama 

Holland yang berlokasi di jalan Jenderal Sudirman no 828 Kecamatan Ilir Timur I 

Palembang. Penentuan lokasi ini dilakukan secara sengaja (purposive) dengan 

pertimbangan bahwa usaha pengolahan roti Holland ini sudah cukup maju dan 

terkenal di masyarakat juga berdasarkan kesediaan pihak roti Holland untuk 

memberikan data - data yang diperlukan.

Data yang dikumpulkan dalam penelitian ini terdiri dari data primer dan data 

sekunder. Data primer diperoleh melalui wawancara secara langsung di lapangan 

menggunakan tuntunan daftar pertanyaan yang telah dipersiapkan. Sedangkan data 

sekunder berasal dari buku — buku, data dari instansi atau dinas yang berhubungan 

dengan penelitian ini.

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, diperoleh nilai tambah 

rata untuk jenis roti manis (28 jenis) sebesar Rp 19.045.87 per kg tepung terigu

rata-
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dengan rata - rata rasio nilai tambah 28,58% dimana nilai tambah terbesar pada roti 

abon ayam (Rp67.619,55), jenis donat (3 jenis) nilai tambah rata-ratanya sebesar 

Rp 16.865,82 per kg tepung terigu dengan rata - rata rasio nilai tambahnya. 19,38% 

dimana nilai tambah terbesar pada donat keju dan untuk jenis roti tawar (2 jenis) nilai 

tambah rata-ratanya sebesar Rp9.887,91 per kg tepung terigu dengan rata - rata rasio 

nilai tambahnya yaitu 46,26%, dimana nilai tambah terbesar pada roti tawar kojek

(Rpl5.802,19).

Pendapatan total rata-rata per bulan untuk roti manis (28 jenis) sebesar

Rp25.496.178,79, untuk roti tawar (2 jenis) pendapatan total rata-rata perbulannya

adalah Rp7.044.244,80 dan pendapatan total rata-rata per bulan untuk donat (3 jenis)

sebesar Rp582.236,05. Pendapatan total rata-rata per bulan dari seluruh roti (33

jenis) adalah Rp33.122.659,64.

BEP total untuk roti manis (28 jenis) dicapai pada saat penerimaan total rata- 

rata per bulan sebesar Rpl3.431.924,83, BEP total untuk roti tawar (2 jenis) dicapai 

pada saat penerimaan total rata-rata per bulan sebesar Rp2.601.657,78 dan BEP total 

untuk donat (3 jenis) dicapai pada saat penerimaan total rata-rata perbulannya 

sebesar Rp2.733.358,38.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Setiap makhluk hidup, khususnya manusia membutuhkan pangan dalam 

melangsungkan hidupnya. Pangan dikonsumsi manusia untuk memperoleh energi 

yang berupa tenaga untuk melakukan aktivitas hidup (antara lain bernapas, 

bekerja,membangun, dan mengganti jaringan yang rusak). Pangan merupakan bahan 

bakar yang berfungsi sebagai sumber energi. Kekurangan pangan dan gizi setiap saat 

menjadi bahan pemikiran dalam rangka pemerataan kesejahteraan manusia. 

Jumlahnya setiap tahun semakin bertambah sesuai dengan peningkatan jumlah 

penduduk (Nurmala,1998).

Makanan pokok sebagai sumber karbohidrat dapat diperoleh dari berbagai jenis 

tanaman. Kandungan karbohidrat yang tinggi terdapat sebagian besar pada tanaman 

serealia dari famili graminease antara lain padi, jagung, gandum, sorghum, barli, 

rogge, hciver dan sebagainva. Beragamnya tanaman sebagai sumber karbohidrat 

memungkinkan dijadikan tepung yang penggunaannya lebih meluas dibandingkan 

dengan penyaji'an langsung dari produk tanaman tersebut.

Bangsa Indonesia sejak dekade 1970-an secara lambat tetapi pasti telah menuju 

pertumbuhan ekonomi yang mengubah predikat negara miskin menjadi negara 

berkembang. Perubahan ini secara pasti juga mengubah perilaku kerja sebagian 

besar masyarakat perkotaan dan meluas kepada masyarakat pedesaan. Perilaku atau 

pola keija tersebut sangat berpengaruh terhadap pola makan, dimana masyarakat kita

1

i



2

agar lebih praktis dan efisien maka pada pagi dan sore hari seringkah 

memerlukan makanan yang mudah diperoleh dan cukup mengandung nutrisi yang 

diperlukan tubuh. Makanan pokok masyarakat Indonesia adalah beras. Pengolahan 

beras agar bisa dikonsumsi membutuhkan waktu yang cukup lama.

Jenis serealia kedua yang penting dalam 

alternative pengganti beras adalah gandum atau tepung terigu, 

kedudukan terigu sebagai makanan pengganti beras semakin lama semakin penting. 

Gandum sebagai bahan makanan hampir seiuruhnya digunakan dalam bentuk tepung 

(Moehyi,1992).

Terigu atau gandum adalah serealia yang paling banyak diproduksi dan 

dikonsumsi sebagai bahan makanan pokok di dunia, disusul oleh padi, 

umumnya terigu dikonsumsi melalui pengubahan menjadi tepung, yang diolah lebih 

ianjut menjadi bahan makanan jadi yang siap dikonsumsi atau hasil olah setengah 

jadi yang harus diolah terlebih dahuiu sebelum dikonsumsi (dimasak lebih lanjut di 

dapur rumah tangga) (Sediaoetama, 1993).

Berdasarkan kegunaannya setiap jenis terigu mempunyai sifat tertentu yang 

mempengaruhi hasil akhir. Semakin baik terigu yang digunakan maka akan semakin 

baik pula hasil yang didapatkan. Terigu dibedakan berdasarkan jumlah protein dan 

kualitas gluten yang terkandung didalamnya. Protein yang terkandung didalam 

terigu dibedakan menjadi 3 yaitu: terigu protein tinggi (12% - 14%),terigu protein 

sedang (10,5% - 11,5%), dan terigu protein rendah (8% - 9%). Protein tersebut juga

dewasa ini

makanan Indonesia sebagaimenu

Di kota-kota besar

Pada

dibedakan menjadi 2 macam yaitu: protein yang larut didalam air (pati), dan protein 

yang tidak larut didalam air (gluten). Tingginya protein didalam terigu akan 

mempengaruhi jumlah gluten. Kandungan gluten pada terigu merupakan sifat yang

I
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pada serelia lainnya tidak terdapat kandungan gluten 

Selanjutnya Sediacetama (1993) menyatakan bahwa struktur biji 

terigu atau gandum mirip dengan struktur biji beras, demikian pula dengan 

kandungan zat-zat gizinya. Kadar zat-zat gizi dalam 100 gram terigu dapat dilihat 

pada Tabel 1 berikut ini.

spesifik, karena

(Nurmala,1998).

Tabel 1. Kadar zat-zat gizi dalam 100 gram terigu

KadarnvaZat Gizi

330 kal 
11 gram 

2 gram 
72,4 gram 
15 mg 

130 mg 
2 me
osf

79 ug 
0 mg

Energi 
Protein 
Lemak 
Karbohidrat 
Zat Kapur (Ca) 
Phosphorus (P)
Zat Besi (Fe)
Vitamin A
Thiamin (Vitamin Bi) 
Vitamin C

Sumber: Food Composition Tables, FAO 1949

Dahulu Indonesia mengimpor tepung terigu, tetapi sejak tahun tujuh puluhan 

didirikan pabrik penggilingan terigu menjadi tepung dan bahan bakunya berupa 

terigu impor dalam bentuk biji. Berdasarkan sudut ekonomi mengimpor terigu biji 

dan mengolahnya di dalam negeri lebih menguntungkan daripada mengimpor tepung 

terigu (Sediaoetama, 1993).

Menurut Sjarkowi dan Sufri (2002), perusahaan yang kiprahnya melakukan 

pengolahan produk atau perusahaan yang menunjang kegiatan produksi pertanian 

adalah juga merupakan bagian dari agribisnis, dengan demikian disebut perusahaan 

agribisnis atau khususnya disebut perusahaan agroindustri.

i
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Soekartawi (2001) mengemukakan bahwa pengolahan hasil pertanian 

merupakan komponen kedua agribisnis setelah komponen produksi pertanian. 

Banyak pula dijumpai petani yang tidak melaksanakan pengolahan hasil yang 

disebabkan oleh berbagai sebab, padahal disadari bahwa kegiatan pengolahan ini 

dianggap penting, karena dapat meningkatkan nilai tambah. Hal tersebut dapat 

diketahui dari berbagai penelitian menunjukkan bahwa pengolahan hasil yang baik 

yang dilakukan produsen dapat meningkatkan nilai tambah dari hasil pertanian yang 

diproses.

Komponen pengolahan hasil pertanian menjadi penting karena pertimbangan 

diantaranya sebagai berikut:

a. Meningkatkan nilai tambah.

b. Meningkatkan kualitas hasil.

c. Meningkatkan penyerapan tenaga kerja.

d. Meningkatkan keterampilan produksi.

e. Meningkatkan pendapatan produsen.

Mubyarto (1989) juga menyatakan bahwa fungsi pengolahan memegang 

peranan yang makin penting di negara kita. -Bahkan pemerintah melalui 

kebijaksanaannya terus berusaha agar hasil-hasil pertanian yang diekspor lebih 

banyak diolah di dalam negeri dan kita tidak lagi hanya mengekspor komoditi- 

komoditi dan barang-barang setengah jadi tetapi yang sudah merupakan barang- 

barang jadi yang siap dikonsumsikan. Kemajuan industri-industri pengolahan 

merupakan syarat mutlak dalam mencapai tujuan tersebut. Konsumen yang makin 

tinggi tingkat kemakmurannya makin menginginkan jasa-jasa industri pengolahan 

yang makin besar. Mereka tidak ingin lagi membuang banyak waktu untuk memasak

i
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mengolah bahan-bahan makanan dan bersedia membayar harga yang lebihdan

tinggi.

Menurut IKAPI (1981), sudah sejak beberapa ratus tahun yang lalu, karena roti 

merupakan makanan yang bernilai, dalam berbagai bentuknya dijadikan sebagai 

makanan pokok penduduk banyak negeri di dunia, 

dikonsumsi secara besar - besaran. Grafiknya terus meningkat disebabkan berbagai 

alasan antara lain karena nilai gizinya lebih baik dari bahan makanan pokok lainnya, 

karena perubahan standar makan, dan disamping itu karena roti sudah dapat dimakan 

secara langsung.

Roti merupakan makanan yang cukup populer dan telah tersebar luas pada 

berbagai lapisan masyarakat Indonesia. Walaupun fungsi roti sebagai makanan 

utama masih terbatas, yaitu hanya sebagai makanan pengganti, makanan kecil, 

ataupun sebagai makanan tambahan, ternyata cukup populer. Jenis dan mutu roti 

dapat dengan mudah disesuaikan dengan selera dan daya beli konsumen. Itulah 

sebabnya hampir semua kalangan masyarakat yang kaya dan miskin, yang muda 

ataupun yang tua, dapat menikmati roti sesuai dengan kemampuan dan selera 

masing-masing (Wijandi, 2000).

Persediaan berbagai macam roti yang diproduksi oleh perusahaan kecil atau 

toko kue lainnya dapat membantu meningkatkan konsumsi aneka ragam roti, karena 

roti mengandung bahan-bahan yang aroma serta rasanya baru dan kadang-kadang 

sebagai tambahan gizi bagi konsumen.

Sekarang ini dalam kondisi perekonomian dimana sektor industri harus 

dikembangkan secara berimbang dengan perkembangan sektor lain dan juga sektor

Di beberapa negara roti

i
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didukung oleh sektor pertanian, maka pertumbuhan sektor industri 

yang menggunakan bahan baku pertanian menjadi berkembang dengan pesat.

Terlebih lagi jika dilihat dari sudut ekonomi, bahan akan memiliki fungsi yang lebih 

baik apabila sudah diolah terlebih dahulu (Soekartawi, 2001).

Pertumbuhan sektor industri di Sumatera Selatan secara 

menampakkan hasilnya sampai dengan tahun kelima pelita V. 

tambah sektor industri terhadap Produk Domestik Regional Bruto (PDRB) telah 

mencapai 19,96%, kontribusi nilai tambah terbesar di sektor industri sebagian besar 

masih dibentuk oleh golongan industri besar dan sedang. Sedangkan golongan 

industri kecil dan kerajinan rumah tangga baru memberikan kontribusi sekitar 

18,29%. Namun demikian secara kuantitas golongan industri kecil dan kerajinan 

rumah tangga temyata merupakan bagian terbesar dari sisi keberadaan banyaknya 

unit usaha dan penyerapan tenaga kerja dari sektor industri (BPS, 1996).

Menurut Departemen Perindustrian dan Perdagangan (2002), di Palembang 

terdapat 54 perusahaan yang mengolah roti dan kue yang berstatus sebagai industri 

kecil formal tersebar di 8 kecamatan dengan jumlah produksi sebanyak 2.283.113 kg, 

jumlah tenaga keija 534 orang, dan total nilai investasi sebesar Rp561.504.000. -

Sedangkan untuk usaha kecil pengolahan roti dan kue yang bersifat non formal 

di Palembang terdapat sebanyak 178 unit usaha yang juga tersebar di 8 kecamatan, 

jumlah tenaga kerja 549 orang, kapasitas produksi sebanyak 130.960 kg dan total 

investasi dari unit usaha tersebut kepada pemasukan daerah Palembang adalah 

sebesar Rp.45.000.000 (Kantor Wilayah Departemen Perindustrian dan

industri yang

umum semakin

Kontribusi nilai

Perdagangan, 1999).
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Menurut data Badan Pusat Statistik (1999), rata-rata konsumsi tepung terigu 

perkapita dalam seminggu di Sumatera Selatan sebesar 0,047 kg. Data konsumsi 

tepung terigu di Sumatera Selatan pada tahun 1999 dapat dilihat pada Tabel 2 berikut

ini.

Tabel 2. Konsumsi rata-rata tepung terigu perkapita seminggu menurut golongan 
pengeluaran perkapita sebulan di Sumatera Selatan pada tahun 1999.

Tepung terigu (Kg)Golongan pengeluaran perkapita 
sebulan rupiah_______

< 40.000
40.000- 59.999
60.000- 79.999
80.000- 99.999

100.000- 149.999
150.000- 199.999
200.000- 299.999
300.000- 499.999 

> 500.000

0,009
0,020
0.026
0,051
0,062
0,088
0,079
0,193
0,047Rata-rata perkapita

Sumber : Badan Pusat Statistik Sumatera Selatan. 1999.

Industri pengolahan tepung terigu sangatlah penting agar hasil produksi terigu 

memiliki manfaat dan nilai tambah yang lebih tinggi. Keberadaan industri 

pengolahan tepung terigu menjadi roti di Palembang cukup banyak, yaitu toko roti 

La rose, toko roti Johan, toko roti Baker, dan toko roti Holland.

Berdasarkan penelitian oleh Santy, (2003) yaitu pada toko roti Baker yang 

berlokasi di Jin AKBP Cek Agus komplek Tirta Garden kecamatan Ilir Timur II 

Palembang, produksi roti rata - rata perbulan ditoko tersebut sebanyak 18.158 buah. 

Jenis roti yang dihasilkan oleh toko roti Baker bermacam — macam, yaitu sebanyak 

36 buah yang terdiri dari 3 jenis yaitu roti manis ( roti coklat, roti daging , roti

\
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kelapa, dan lain - lain ),roti donat, dan roti tawar. Dalam melakukan usahanya, toko

Penelitian tersebutroti Baker memerlukan tenaga kerja sebanyak 25 orang, 

memberikan data berupa besar nilai tambah pengolahan tepung terigu menjadi roti di

toko roti Baker

Salah satu industri kecil pengolahan roti dan kue lainnya di Palembang adalah 

toko roti Holland yang dirintis pada tanggal 27 September 1978 dan resmi dibuka 

untuk umum pada tanggal 1 Oktober 1978. Toko roti Holland merupakan salah satu 

toko roti yang sudah lama berdiri dan masih bertahan hingga sekarang. Toko roti 

Holland pernah membuka cabang usaha di Jalan Veteran, tetapi karena lokasi usaha 

yang kurang strategis mengakibatkan kecilnya pemasukan pada usaha roti Holland. 

Akibatnya cabang roti Holland tersebut ditutup.

Berdasarkan uraian diatas, maka peneliti tertarik untuk mengetahui berapa besar 

nilai tambah pengolahan tepung terigu menjadi roti di toko roti Holland.

B. Rumusan Masalah

Kegiatan toko roti Holland ini, di dalam melakukan usahanya, memerlukan

tepung terigu sebagai bahan utama dalam membuat roti rata - rata sekitar 10 sampai 

12 sak perhari atau 250 sampai 300 kg dengan jumlah tepung terigu tersebut, toko 

roti Holland mampu memproduksi bermacam - macam jenis roti rata - rata 500 

sampai dengan 600 buah perhari, dengan berbagai macam bentuk dan rasa. Toko roti 

Holland memiliki 3 jenis roti yaitu roti manis, roti tawar, dan roti donat. Rasa yang 

dimiliki tiap — tiap roti ada 33 rasa yang berbeda — beda misalnya, roti coklat, roti 

keju, roti kelapa, roti daging, dan lain — lain. Harga yang ditawarkan bervariasi, 

berdasarkan jenis roti yang 'dibuat. Mulai dari harga 2500 rupiah sampai 8000 

rupiah.
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Berdasarkan uraian di atas, dapat dirumuskan beberapa permasalahan untuk

diteliti sebagai berikut:

1. Berapa besar nilai tambah yang diperoleh dari pengolahan tepung terigu menjadi 

roti pada usaha roti Holland di Kecamatan Ilir Timur I Palembang.

2. Berapa besar pendapatan yang diperoleh dari pengolahan tepung terigu menjadi 

roti pada usaha roti Holland di Kecamatan Ilir Timur I Palembang.

3. Pada penerimaan roti berapa Break Even Point (BEP) dapat dicapai pada usaha 

roti Holland di Kecamatan Ilir Timur I Palembang.

C. Tujuan dan Kegunaan

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Menganalisis berapa besar nilai tambah yang diperoleh dari pengolahan tepung

terigu menjadi roti pada usaha roti Holland di Kecamatan Ilir Timur 1 Palembang.

2. Menganalisis pendapatan yang diperoleh dari pengolahan tepung terigu menjadi 

roti pada usaha roti Holland di Kecamatan Ilir Timur I Palembang.

3. Menganalisis Brecik Even Point (BEP) dari penerimaan roti pada usaha roti 

Holland di Kecamatan Ilir Timur I Palembang.

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi yang 

bermanfaat bagi pengembangan industri pengolahan roti yang bersangkutan, industri 

pengolahan roti lainnya juga untuk pihak-pihak yang ingin berusaha di bidang ini. 

Selain itu hasil penelitian diharapkan dapat berguna sebagai bahan pustaka bagi 

penelitian selanjutnya.

i
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