
SKRIPSI 
 

 

ANALISIS PENDAPATAN USAHA IKAN SAGARURUNG DI 

DESA BETUNG BARAT KECAMATAN ABAB  

KABUPATEN PALI 
 

ANALYSIS OF SAGARURUNG FISH BUSINESS INCOME IN 

WEST BETUNG VILLAGE ABAB DISTRICT PALI DISTRICT 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Berlian Ulandari 

05011282025072 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI AGRIBISNIS 

JURUSAN SOSIAL EKONOMI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2024 



 

  SUMMARY 
 

 

BERLIAN ULANDARI. Analysis of Sagarurung Fish Business Income in West 

Betung Village, Abab District, PALI Regency (Supervised by DESI ARYANI). 

 

 Sagarurung fish is a typical processed food from Penukal Abab Lematang Ilir 

(PALI) Regency which is prepared by smoking and given special spices. 

Sagarurung Fish Business Actor Mama Sofi is the person who popularized 

processed Sagarurung fish. The business location is in West Betung Village, Abab 

District, PALI Regency. The objectives of this research are (1) Calculate the income 

of the Sagarurung fish business in West Betung Village, Abab District, PALI 

Regency. (2) Analyzing the added value of processed Sagarurung fish products in 

West Betung Village, Abab District, PALI Regency. This research was carried out 

in West Betung Village, Abab District, PALI Regency. Location determination was 

carried out deliberately (Purposive Sampling) taking into account that the business 

was still running well, produced more than 10 kilograms of Sagarurng fish per day, 

had a business permit, the business was labeled halal, and had a food safety 

certificate. Calculating the income of Mama Sofi's Sagarurung Fish Business by 

calculating the results from the production of Sagarurung Patin fish and Sagarurung 

Tilapia fish, the results of this research show that the average income from Mama 

Sofi's Sagarurung Fish Business in West Betung Village, Abab District, PALI 

Regency is IDR 5,263. 607 per month with an R/C Ratio profit level of 1.5. This 

value shows that R/C > 1 means that Mama Sofi's Sagarurung Fish Business is 

profitable and worth pursuing, for every 1 rupiah spent it will generate income of 

1.5 rupiah and The B/C Ratio value obtained is 0.5, where this value is > 0, meaning 

that Mama Sofi's Sagarurung Fish Business is profitable, for every 1 rupiah spent 

by Mama Sofi's Sagarurung Fish Business, it can generate a profit of 0.5 rupiah. 

Mama Sofi's Sagarurung Fish Business in West Betung Village, Abab District, 

PALI Regency, the Value Added Ratio is in the medium category, with the results 

obtained from the added value ratio of Sagarurung Patin fish processing being 25.59 

persen and the added value ratio of Sagarurung Tilapia fish processing being 31.65 

persen. 
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RINGKASAN 
 

 

BERLIAN ULANDARI. Analisis Pendapatan Usaha Ikan Sagarurung di Desa 

Betung Barat Kecamatan Abab Kabupaten PALI (Dibimbing oleh DESI 

ARYANI). 

 

 Ikan Sagarurung merupakan olahan makanan khas dari Kabupaten Penukal 

Abab Lematang Ilir (PALI) yang diolah dengan cara pengasapan dan diberi bumbu 

rempah yang khas. Pelaku Usaha Ikan Sagarurung Mama Sofi merupakan orang yang 

mempopulerkan olahan ikan Sagarurung. Lokasi usaha berada di Desa Betung 

Barat Kecamatan Abab Kabupaten PALI. Tujuan dari penelitian ini adalah (1) 

Menghitung besar pendapatan usaha ikan Sagarurung di Desa Betung Barat 

Kecamatan Abab Kabupaten PALI. (2) Menganalisis nilai tambah dari produk 

olahan ikan Sagarurung di Desa Betung Barat Kecamatan Abab Kabupaten PALI. 

Penelitian ini dilaksanakan di Desa Betung Barat Kecamatan Abab Kabupaten 

PALI. Penetuan lokasi dilakukan secara sengaja (Purposive Sampling) dengan 

mempertimbangkan usaha tersebut masih berjalan dengan baik, memproduksi ikan 

Sagarurng setiap hari lebih dari 10 Kilogram per hari, memiliki izin usaha, usaha 

telah berlabel halal, dan memiliki sertifikat keamanan pangan. Perhitungan 

pendapatan Usaha Ikan Sagarurung Mama Sofi dengan meghitung hasil dari produksi 

ikan Sagarurung Patin dan ikan Sagarurung Nila, hasil dari penelitian ini 

menunjukan bahwa pendapatan rata-rata dari Usaha Ikan Sagarurung Mama Sofi di 

Desa Betung Barat Kecamatan Abab Kabupaten PALI didapatkan hasil sebesar Rp 

5.263.607 per bulan dengan tingkat keuntungan R/C Ratio senilai 1,5 Nilai ini 

menunjukan bahwasanya R/C > 1 artinya Usaha Ikan Sagarurung Mama Sofi 

menguntungkan dan layak untuk diusahakan, dari setiap 1 rupiah yang dikeluarkan 

akan menghasilkan penerimaan sebesar 1,5 rupiah dan  nilai B/C Ratio didapatkan 

senilai 0,5 dimana nilai ini > 0 artinya Usaha Ikan Sagarurung Mama Sofi 

menguntungangkan, dari setiap 1 rupiah yang dikeluarkan oleh Usaha Ikan 

Sagarurung Mama Sofi dapat menghasilkan keuntungan sebesar 0,5 rupiah. Usaha 

ikan Sagarurung mama Sofi di Desa Betung Barat Kecamatan Abab Kabupaten 

PALI memberikan Rasio Nilai tambah katagori sedang, dengan hasil yang 

didapatkan dari rasio nilai tambah pengolahan ikan Sagarurung Patin senilai 25,59 

persen dan rasio nilai tambah pengolahan ikan Sagarurung Nila senilai 31,65 

persen. 

 

Kata Kunci: analisis nilai tambah, ikan, pengasapan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Peluang dan prospek cerah terbuka lebar di sektor perikanan Indonesia. Hasil-

hasil perikanan beragam bisa dijadikan bahan baku agroindustri, yang tidak hanya 

meningkatkan devisa tetapi juga mendorong pertumbuhan industri lainnya. Salah 

satu jenis agroindustri yang menarik perhatian adalah yang menggunakan ikan 

sebagai bahan bakunya, dengan keunggulan dari segi bahan baku, proses produksi, 

bentuk produk, maupun permintaan. Mengolah ikan menjadi produk siap saji 

merupakan langkah yang tepat karena ikan tidak hanya kaya gizi tetapi juga 

memerlukan teknologi dalam pengolahan. Produk olahan ikan juga membantu 

mengatasi kekurangan produk pangan yang keamanannya masih diragukan dari luar 

negeri, dengan memanfaatkan potensi lokal untuk distribusi yang lebih luas (Arifin, 

2017). 

 Pentingnya teknik pengolahan dan pengawetan ikan dalam industri perikanan 

adalah untuk mempertahankan kualitasnya. Salah satu metode yang sering 

digunakan adalah pengasapan, yang bertujuan untuk menghambat pertumbuhan 

bakteri pembusukan. Pengasapan telah menjadi bagian dari tradisi warisan manusia 

dalam pengawetan ikan yang sudah berlangsung lama dan merupakan salah satu 

teknologi yang diwariskan secara turun-temurun (Toisuta, 2019). Kunci untuk 

meningkatkan daya tahan ikan adalah melalui pengolahan ikan dengan cara yang 

efektif. Berbagai metode seperti penggaraman, fermentasi, pengeringan, dan 

pengasapan telah berkembang sebagai hasil dari upaya pengolahan produk 

perikanan. Kesadaran masyarakat tentang manfaat produk perikanan semakin 

meningkat, terutama karena pengetahuan yang bertambah mengenai kandungan gizi 

ikan dan manfaatnya bagi kesehatan. Oleh karena itu, usaha dalam pengolahan ikan 

asap dapat menjadi peluang untuk meningkatkan perekonomian dan pendapatan  

(Kamisi et al., 2017). 

 Pengolahan ikan menjadi ikan asap memberikan nilai tambah dan pendapatan 

tambahan bagi para pelaku usaha. Peningkatan nilai tambah dapat menyebabkan 

persaingan yang ketat dalam mendapatkan bahan baku dan 
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pemasaran produk karena produk semakin diminati dan menguntungkan. Nilai 

tambah adalah peningkatan nilai suatu komoditas akibat proses produksi, 

pengangkutan, atau penyimpanan. Dalam konteks pengolahan, nilai tambah adalah 

selisih antara nilai produk dan biaya bahan baku serta input lainnya, tidak termasuk 

biaya tenaga kerja. Di sisi lain, marjin adalah selisih antara nilai produk dan harga 

bahan baku saja, termasuk biaya faktor produksi seperti tenaga kerja, input lainnya, 

dan balas jasa pengusaha pengolahan. Nilai tambah memberikan penjelasan tentang 

imbalan bagi tenaga kerja, modal, dan manajemen. (Suardani et al., 2016). 

 Pendapatan merupakan tujuan utama dari sebuah usaha, pendapatan 

merupakan faktor penting dalam menjalankan sebuah usaha, karena dari 

pendapatan akan mempengaruhi tingkat laba yang dihasilkan dan diharapkan akan 

menjamin keberlangsungan sebuah usaha. Pendapatan merupakan nilai ekonomi 

atau uang yang diperoleh dalam periode tertentu, dapat berupa pemasukan, 

penambahan aset, atau pengurangan kewajiban yang meningkatkan ekuitas tanpa 

adanya kontribusi tambahan dari pemilik modal. (Kartikahadi et al., 2012). 

Pengembangan pengolahan produk perikanan dengan cara pengasapan masih belum 

banyak dilakukan, terutama dari segi pemasaran. Karena itu, keuntungan dari 

produk olahan ikan asap masih belum maksimal dalam waktu yang telah ditetapka 

untuk itu analisis pendapatan yang komprehensif dari segi finansial sangat 

diperlukan dalam menjalankan sebuah usaha pengolahan ikan asap. Pengetahuan 

tentang berbagai biaya, termasuk biaya tetap dan variabel, penerimaan, keuntungan, 

dan faktor-faktor lainnya masih terbatas, yang akan berdampak pada kelangsungan 

sebuah usaha tersebut (Sumarni dan Jhon, 2014).   

  Usaha ikan Sagarurung adalah usaha makanan khas dari Kabupaten PALI, 

usaha ikan sagarurung tersebar di berbagai daerah di Kabupaten PALI. Salah 

satunya adalah Desa Betung Kecamatan Abab, olahan ikan Sagarurung awalnya 

berasal dari Desa Tanjung Kurung Kecamatan Abab, Kabupaten PALI. Asal-usul 

ikan Sagarurung ini diyakini sudah ada nenek moyang dari puluhan tahun yang lalu 

karena ditemukan banyak ikan serandang, atau yang dikenal dengan sebutan ikan 

kerandang (Chana Pleurophthalma), di Sungai Sabah yang ada di Desa Tanjung 

Kurung. Ikan ini sering ditemukan oleh masyarakat di Lebak (sawah), Lebung 

(danau kecil), dan anak sungai yang ada di Desa Tanjung Kurung, pada zaman itu 



3 

 

   Universitas Sriwijaya 

 

hanya ikan Kerandang yang dijadikan bahan untuk membuat ikan Sagarurung 

karena jenis ikan ini yang banyak ditemukan. Ikan Kerandang Serandang (Chana 

pleurophthalma) merupakan salah satu jenis ikan yang termasuk dalam keluarga 

Channidae (kerabat gabus). Ikan Kerandang juga disebut dengan sebutan ikan 

Toman Bunga atau Selendang Mayang. Dalam bahasa Inggris, ikan Kerandang ini 

juga dikenal dengan sebutan Ocel-lated Snakehead. Ikan Kerandang yang banyak 

ditemukan di Sungai Desa Tanjung Kurung ini yang menyebabkan masyarakat 

setempat lalu menjadikannya olahan ikan Sagarurung yang diawetkan dengan cara 

diasapkan dan diberi bumbu rempah sebagai makanan siap saji, agar ikan tetap awet 

dan bisa disimpan, karena pada zaman itu masih terbatasnya teknologi untuk 

menyimpan bahan makanan (Warisan Budaya Takbenda Indonesia, 2021). 

 Perkembangan ikan Sagarurung mulai dikenal banyak masyarakat pada tahun 

2020, bermula dari postingan sebuah akun sosial media yang memposting mengenai 

ikan Sagarurung yang awat dibawa sampai ke Negara Jepang, dengan cita rasa khas 

gurih, pedas, dan segar. Seiring perkembangan zaman ikan Sagarurung semakin 

dikenal masyarakat melalui sosial media, ikan Sagarurung awalnya dipopulerkan 

oleh pelaku usaha ikan Sagarurung dari desa Betung Abab yaitu, Sagarurung Mama 

Sofi pada tahun 2020, ikan sagarung yang awalnya hanya menggunakan ikan 

kerandang seiring perkembangan zaman dan selera masyarakat sekarang ikan 

sagarung banyak menggunakan jenis ikan Patin dan ikan Nila yang dinilai lebih 

ekonomis dengan rasa yang tidak kalah nikmat dengan ikan kerandang sehingga 

lebih diminati masyarakat. Pada tahun 2022 ikan Sagarurung ditetapkan menjadi 

makanan khas dari Kabupaten PALI yang ditetapkan oleh Dinas Pendidikan dan 

Kebudayaan Kabupaten PALI. Sagarurung merupakan olahan ikan dengan teknik 

pengasapan, namun Sagarurung memiliki beberapa perbedaan dengan olahan ikan 

asap pada umumnya, Sagarurung merupakan olahan ikan asap yang dibumbui 

berbagai rempah khas. Ikan asap Sagarurung biasanya dibuat dari ikan Patin, ikan 

Nila, ikan Toman, ikan Kerandang, ikan Lele, Ikan Gabus dan ikan Sungai lainnya. 

Setelah ikan dibersihan maka ikan akan dibumbui dengan rempah yang sangat 

sederhana, antara lain cabai merah, bawang merah, cabai rawit, asam jawa, gula, 

garam dan gula. Ikan yang sudah dibumbui, akan dimasukkan ke dalam alat 

pengasap selama kurang lebih 3 jam, Sagarurung yang divacum dapat bertahan satu 
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minggu pada suhu ruang, penyimpanan dalam lemari es dapat bertahan selama tiga 

bulan hingga satu tahun, namun jika tidak divacum hanya dapat bertahan selama 

dua hari pada suhu ruang dan satu minggu dalam lemari es. Ikan Sagarurung bisa 

dipanaskan menggunakan wajan, kukusan, atau microwave. Ikan Sagarurung ini 

memiliki cita rasa khas karena perpaduan rempah- rempah dan cara pengolahan 

dengan pengasapan ( Febriansyah, 2023). 

 Ikan Sagarurung memiliki daya tahan yang lebih rendah dibandingkan dengan 

ikan asap pada umumnya atau yang biasa disebut ikan Sale  yang disebabkan oleh 

adanya penambahan bumbu rempah seperti bawang merah, cabai, asam jawa dan 

bumbu penyedap seperti gula dan garam dalam bagian perut ikan Sagarurung 

sehingga ikan Sagarurung menjadi ikan asap semi basah mengakibatkan daya tahan 

ikan sagarurung tidak sama dengan ikan asap pada umumnya, selain itu karena 

waktu pengasapan yang lebih singkat dibandingkan dengan ikan asap biasanya 

sehingga penyusutan kandungan kadar air pada Ikan Sagarurung masih lebih tinggi 

dari ikan asap atau Sale.  

 Kabupaten Penukal Abab Lematang Ilir (PALI) adalah kabupaten di 

provinsi Sumatera Selatan, Indonesia. Penukal Abab Lematang Ilir merupakan 

DOB (daerah otonomi baru) hasil pemekaran dari Kabupaten Muara Enim yang 

disahkan tanggal 11 Januari 2013 melalui UU Nomor 7 tahun 2013. Kondisi 

topografi daerah di Kabupaten Penukal Abab Lematang Ilir umumnya merupakan 

daerah rawa yang berhadapan langsung dengan daerah aliran Sungai Musi, 

banyaknya ditemukan jenis ikan disungai Desa Tanjung Kurung Kabupaten PALI, 

kebutuhan ikan di Kecamatan Abab pada tahun 2022 sebanyak 1.132,00. (BPS 

PALI, 2023). Ikan Sagarurung adalah makanan khas dari Kabupaten PALI, ikan 

Sagarurung sudah ada sejak puluhan tahun yang lalu, namun olahan ikan 

Sagarurung masih kurang dikenal oleh Masyarakat luar Kabupaten PALI dan masih 

terbatasnya informasi serta Peneliti yang membahas mengenai ikan Sagarurung. 

Berdasarkan uraian latar belakang tersebut, Peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian mengenai pendapatan dari usaha ikan Sagarurung dan  tambah yang 

didapatkan dari produk olahan ikan Sagarurung yang berjudul ”Analisis Pendapatan 

Usaha  Ikan Sagarurung di Desa Betung Barat Kecamatan Abab Kabupaten PALI”. 

Untuk mengetahui pendapatan dari usaha ikan Sagarurung dan  rasio nilai tambah 

https://profilbaru.com/Kabupaten
https://profilbaru.com/Sumatera_Selatan
https://profilbaru.com/Indonesia
https://profilbaru.com/Kabupaten_Muara_Enim
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dari usaha ikan Sagarurung di Desa Betung Barat Kecamatan Abab Kabupaten 

PALI. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

 Rumusan masalah pada penelitian ini sebagai berikut : 

1. Berapa besar pendapatan usaha ikan Sagarurung di Desa Betung Barat 

Kecamatan Abab Kabupaten PALI. 

2. Berapa besar nilai tambah dari produk olahan ikan Sagarurung di Desa Betung 

Barat Kecamatan Abab Kabupaten PALI. 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

 Tujuan pada penelitian ini adalah sebagai berikut :  

1. Menghitung besar pendapatan usaha ikan Sagarurung di Desa Betung Barat 

Kecamatan Abab Kabupaten PALI. 

2. Menganalisis nilai tambah dari produk olahan ikan Sagarurung di Desa Betung 

Barat Kecamatan Abab Kabupaten PALI. 

 

1.4. Manfaat Penelitian  

 Manfaat dari penelitian yang dilaksanakan ini adalah sebagai berikut : 

1. Bagi Penulis Sebagai dijadikan sarana penerapan ilmu dari teori yang telah 

diperoleh semasa kuliah. 

2. Sebagai masukan bagi pelaku usaha Ikan Sagarurung dalam pengelolaan usaha 

ikan Sagarurung untuk meningkatkan pendapatan dan rasio nilai tambah dari 

ikan Sagarurung. 

3. Sebagai sumber informasi dan referensi bagi peneliti selanjutnya mengenai 

pendapatan dan rasio nilai tambah pengolahan ikan Sagarurung. 
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