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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Indonesia merupakan negara agraris dimana mata pencaharian 

penduduknya sebagian besar adalah disektor pertanian. Semakin berkurangnya 

lahan pertanian yang mengalami alih fungsi lahan menjadi perkotaan, petani 

mengalami penurunan hasil dari produksi pertanian yang selama ini menjadi 

sumber penghasilan yang utama, akan tetapi hal tersebut tidak menyurutkan niat 

petani dalam memenuhi kebutuhan hidupnya dengan mengkombinasikan 

pertanian dengan peternakan. Menurut Undang-Undang No. 6 Tahun 1967 

Tentang Ketentuan-ketentuan Pokok Peternakan Dan Kesehatan Hewan, 

“Peternakan tidak bisa dipisahkan dari pertanian dalam arti yang luas, 

meningkatkan efisiensi dari usaha. Bentuk peternakan keadaan sekarang sejalan 

dengan perkembangan pertanian, perlu dirombak dan serentak dibangun menurut 

sistem produksi yang effisien” (Hidayat et al., 2019). 

 Subsektor peternakan memegang peranan penting dalam pemenuhan 

pangan hewani Indonesia berupa daging, susu, dan telur. Daging sapi merupakan 

salah satu produk pangan hewani yang memiliki kontribusi terbesar kedua sebesar 

15.45 persen terhadap konsumsi daging nasional setelah daging ayam dan 

diperkirakan akan terus mengalami peningkatan tiap tahunnya. Meningkatnya 

jumlah penduduk dan peningkatan pendapatan masyarakat Indonesia, serta adanya 

perubahan selera mengakibatkan permintaan daging sapi nasional terus 

mengalami peningkatan ( Idiatul et al., 2020). 

Daging sapi merupakan salah satu bahan pangan hewani yang dibutuhkan 

bagi tubuh manusia karena kaya akan protein dan asam amino lengkap yang 

diperlukan oleh tubuh. Selain protein, daging sapi juga kaya akan air, lemak, dan 

komponen organik lainnya (Hernando et al., 2015). Alasan–alasan konsumen 

menyukai daging sapi ini antara lain karena, pertimbangan gizi, status sosial, 

pertimbangan kuliner, dan pengaruh budaya barat, disamping itu nilai kecernaan 

protein daging sapi tinggi mencapai 95–100% dibandingkan kecernaan protein 

tanaman yang hanya 65–75% (Hapidin et al., 2019). 



 
 

  

Daging adalah salah satu jenis pangan hewani yang memiliki kandungan gizi 

tinggi. Harga daging sapi di Indonesia adalah yang termahal di dunia. Harga 

daging sapi di Indonesia mencapai Rp90.000,-/kg sedangkan harga daging sapi 

disejumlah negara lain hanya Rp40.000,-/kg. Memasuki hari – hari penting seperti 

hari lebaran, tahun baru, dan peringatan hari penting lainnya harga daging sapi 

menembus Rp100.000,-/kg (Purwanto et al., 2015). Penyediaan daging sapi yang 

Aman, Sehat, Utuh, dan Sehat (ASUH) sangat diharapkan dalam memenuhi 

persyaratan Batas Maksimum Cemaran Mikroba (BMCM) sehingga diperoleh 

daging yang kandungan mikrobanya tidak melebihi batas (Indriyani et al., 2019). 

Berdasarkan data Badan Pusat Statistika (2017), produksi daging sapi 

nasional pada tahun 2016 mencapai 524.109 ton per tahun. Provinsi Sumatera 

Selatan merupakan salah satu provinsi di Indonesia yang produksinya rata-rata 

terus mengalami peningkatan sejak tahun 2009 hingga sekarang. Adapun tingkat 

konsumsi daging di Palembang sebagai ibu kota Sumatera Selatan yaitu mencapai 

364 ton per bulan pada hari normal dan 2.184 ton pada saat bulan puasa (Nugroho 

2017).  

 

Tabel 1.1. Produksi Daging Sapi (Kg) Tahun 2019-2021. 

No Kabupaten/Kota            2019            2020          2021 

1. Ogan Komering Ulu 414.552,00 565.616,00 582.544,00 

2. Ogan Komering Ilir 561.384,00 586.408,00 614.192,00 

3. Muara Enim 1.035.000,00 1.140.984,00 1.152.944,00 

4. Lahat 312.064,00 386.952,00 390.448,00 

5. Musi Rawas 943.368,00 998.016,00 1.002.616,00 

6. Musi Banyuasin 1.059.288,00 763.600,00 815.488,00 

7. Banyuasin 304.520,00 549.056,00 574.264,00 

8. Ogan Komering Ulu 

Selatan 

161.368,00 148.304,00 183.080,00 

9. Ogan Komering Ulu Timur 1.756.832,00 1.600.248,00 205.896,00 

10. Ogan Ilir 1.680.656,00 2.424.698,00 2.545.651,00 

11. Empat Lawang 102.120,00 167.992,00 176.456,00 

12. Pali 69.392,00 62.192,00 64.032,00 

13. Musi Rawas Utara 125.304,00 36.800,00 736,00 

14. Palembang 1.583.320,00 3.248.573,00 3.271.791,00 

15. Prabumulih 441.416,00 400.016,00 64.584,00 

16. Pagar Alam 263.304,00 315.990,00 318.750,00 

17. Lubuk Linggau 641.424,00 962.605,00 1.010.906,00 

Sumatera Selatan    11.455.312,00  14.358.050,00 12.974.378,00 
Sumber: Badan Pusat Statistik Sumatera Selatan, 2021 

 



 
 

  

  Berdasarkan Tabel 1.1, terlihat bahwa jumlah produksi daging sapi di 

Sumatera Selatan pada tahun 2019 sebanyak 11.455.312,00 kg pada tahun 2020 

sebanyak 14.358.050,00 kg serta pada tahun 2020 konsumsi daging sapi di 

Sumatera Selatan sebanyak 12.974.378,00 kg.  Dari data Badan Statistik Sumatera 

Selatan tahun 2021 diketahui bahwa Kabupaten/Kota yang mengkonsumsi daging 

sapi terbanyak adalah Kota Palembang yaitu sebanyak 8.103.684,00 kg di 3 tahun 

terakhir.  

Daging sapi akan memiliki nilai tambah jika telah diolah menjadi produk 

jadi maupun produk setengah jadi. Pengolahan yang baik tentu menjadi solusi 

yang tepat untuk meningkatkan nilai suatu produk. Salah satu produk pangan 

yang berasal dari daging adalah bakso. Bakso sudah dikenal umum di berbagai 

lapisan masyarakat Indonesia karena harganya relatif murah. Bakso merupakan 

salah satu bentuk hasil olahan dari daging dan dikenal sebagai makanan jajanan 

dengan tingkat permintaan yang tinggi. Bakso dengan bahan baku daging sapi 

lebih populer dan telah memasyarakat. Usaha pengolahan bakso daging 

merupakan pemanfaatan produk pertanian yang mengolah hasil daging dari 

peternakan menjadi produk bakso yang bernilai lebih tinggi serta meningkat pula 

kemanfaatannya. 

Produk bakso dikenal luas di Palembang salah satu di antaranya adalah 

Kelurahan Gandus . Banyaknya pedagang bakso di Kelurahan Gandus dipicu oleh 

besarnya faktor pendukung, seperti mudahnya memperoleh bahan baku, jumlah 

penduduk, pelanggan bakso yang terus meningkat dan lain-lain. Bakso saat ini 

sudah mulai dilirik oleh banyak orang untuk dijadikan salah satu alternatif usaha 

untuk meningkatkan penghasilan terutama di Kelurahan Gandus, karena 

permintaan terhadap bakso tersebut terus meningkat, proses pembuatannya juga 

cukup sederhana dan bahan baku yang digunakan juga mudah didapatkan. Dalam 

pembuatan bakso daging ini campuran bahan baku yang digunakan sangat 

mempengaruhi nilai tambah yang dihasilkan dari proses pengolahan daging 

menjadi bakso. Dalam rangka penyediaan daging sapi  yang berkualitas kepada 

masyarakat dan para pelaku usaha olahan daging sapi khususnya di Kota 

Palembang telah diupayakan berbagai macam cara, salah satunya adalah melalui 

pemotongan hewan yang baik dan benar di Kota Palembang yaitu di RPH Gandus 



 
 

  

Palembang. Berdasarkan uraian permasalahan di atas, peneliti tertarik untuk 

melakukan penelitian tentang “Analisis Harga Pokok dan Nilai Tambah 

Pengolahan Daging Sapi Menjadi Bakso Di Kelurahan Gandus Kota 

Palembang”.  

 

1.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang sudah dijelaskan, dapat dirumuskan 

permasalahan yang akan dicarikan solusinya dalam penelitian ini, yaitu 

sebagai berikut: 

1. Bagaimana proses produksi dan sistem pemasaran bakso di Kelurahan 

Gandus Kota Palembang ? 

2. Berapakah harga pokok bakso di Kelurahan Gandus Kota Palembang? 

3. Berapakah nilai tambah (added value) yang diperoleh dari pengolahan 

daging sapi menjadi bakso di Kelurahan Gandus Kota Palembang ? 

 

1.3. Tujuan dan Kegunaan  

Berdasarkan permasalahan yang telah diuraikan di atas maka tujuan dari 

penelitian ini antara lain :  

1. Mempelajari proses produksi dan sistem pemasaran bakso di Kelurahan 

Gandus Kota Palembang. 

2. Menghitung harga pokok bakso di Kelurahan Gandus Kota Palembang. 

3. Menghitung keuntungan atau nilai tambah setelah daging sapi diolah 

menjadi bakso. 

Berdasarkan permasalahan dan tujuan di atas, maka kegunaan penelitian 

ini adalah untuk : 

1. Memberikan informasi mengenai proses produksi dan sistem pemasaran 

pada pengolahan daging sapi menjadi bakso di Kelurahan Gandus Kota 

Palembang.  

2. Sebagai masukan untuk pelaku usaha serta instansi terkait dalam 

memberikan atau mengambil kebijakan mengenai harga pokok olahan 

daging sapi menjadi bakso. 

3. Sebagai bahan evaluasi untuk pelaku usaha melihat besarnya nilai tambah 



 
 

  

yang diperoleh dari pengolahan daging sapi menjadi bakso. 

Sebagai sumber informasi untuk pembaca dan penelitian yang akan datang jika 

akan melakukan penelitian dengan tema yang sama 
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