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SUMMARY 
 

 

 

GIANTO Analysis of Fresh Fish Marketing as a Raw Material for Pindang in 

Palembang City (Supervised by MUHAMMAD YAMIN and MUHAMMAD 

ARBI). 

 

This study aims to describe the channels of fresh fish trading as a raw 

material for pindang in the city of Palembang, to analyze the marketing margin, 

Farmer's Share, Average Fish Needs and the level of marketing efficiency in each 

marketing institution in each marketing channel. Data collection took place at the 

beginning of August until the end of September 2019. Research Results showed 

that, there were two marketing channels of fresh fish as a raw material for pindang 

in both channels, the first channel was only one restaurant namely Sri Melayu 

restaurant and the second channel there were 4 restaurants namely pindang 

restaurant climbing ucha mother, pindang musi rawas restaurant, pindang kuyung 

restaurant and pindang kupik nur restaurant. the first channel is from the producer 

directly sells to restaurants and the second channel is from the producer and then 

sold to the collecting traders and the collecting traders deliver to the restaurant. 

There are 2 marketing channels in the marketing system for fresh fish marketing 

as a raw material for boilers in Palembang City. Marketing Channel II from 

Fishermen Directly to Restaurants and Marketing Channel I from Fishermen then 

to traders and finally to Restaurants. The average demand for fish as a raw 

material for pindang in 5 pindang restaurants in the city of Palembang, the 

average use of fish is Patin 21 Kg / Day, Cork 6.5 Kg / Day, Baung 12 Kg / Day 

and Lais 3kg / Day. Patin fish marketing margin in marketing channel I Rp. 4,500, 

Baung fish marketing margin in marketing channel I Rp. 10,000 Cork fish 

marketing margin on channel I is Rp. 7500. The marketing force for Lais fish in 

channel I is Rp. 5,000 Farmer's value of Patin Fish marketing channel I by 80%. 

Farmer’s share of Baung Ikan marketing channel I was 77.8%. Farmer's value for 

Fish Cork marketing channel I by 80%. Farmer's value of Fish Lais marketing 

channel I amounted to 90.9%. 

 

Keywords: Marketing, Fresh Fish, Pindang Raw Materials. 

 

 



RINGKASAN 

GIANTO  Analisis Pemasaran Ikan Segar Sebagai Bahan  Baku Pindang Di Kota 

Palembang (Dibimbing oleh MUHAMMAD YAMIN dan MUHAMMAD 

ARBI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mendiskripsikan saluran Pemasaran ikan 

segar sebagai bahan baku pindang di Kota Palembang, menganalisis marjin 

Pemasaran, Farmer’s Share, Rata-rata Kebutuhan Ikan dan tingkat efisiensi 

pemasaran pada masing- masing Lembaga pemasaran di setiap saluran pemasaran. 

Pengumpulan data berlangsung pada awal bulan agustus sampai akhir bulan 

September 2019. Hasil Penelitian Menunjukkan bahwa, ada dua saluran 

pemasaran ikan segar sebagai bahan baku pindang pada kedua saluran, saluran 

pertama hanya satu rumah makan yaitu rumah makan sri melayu dan saluran 

kedua terdapat 4 rumah makan yaitu rumah makan pindang meranjat ibu ucha, 

rumah makan pindang musi rawas, rumah makan pindang kuyung dan rumah 

makan pindang kupik nur. saluran pertama yaitu dari produsen langsung menjual 

ke rumah makan dan saluran kedua yaitu dari produsen lalu dijual ke pedagang 

pengumpul dan pedagang pengumpul tersebut mengantarkan kepada rumah 

makan. Terdapat 2 saluran pemasaran pada tataniaga pemasaran ikan segar 

sebagai bahan baku pindang di Kota Palembang. Saluran Pemasaran II dari 

Nelayan Langsung ke Rumah Makan dan Saluran Pemasaran I dari Nelayan lalu 

ke pedagang pengumpul dan terakhir ke Rumah Makan. Rata-rata kebutuhan ikan 

sebagai bahan baku pindang di 5 rumah makan pindang di kota palembang rata-

rata pemakaian ikan yakni Patin 21 Kg/Hari, Gabus 6,5 Kg/Hari, Baung 12 Kg 

/Hari Dan Lais 3kg/Hari. Marjin pemasaran ikan Patin pada saluran pemasaran I 

Rp. 4.500, Marjin pemasaran ikan Baung pada saluran pemasaran I Rp. 10.000. 

Marjin pemasaran ikan Gabus pada saluran I yakni Rp. 7500. Majin pemasaran 

ikan Lais pada saluran I yakni Rp. 5.000. Nilai Farmer’s share Ikan Patin saluran 

pemasaran I sebesar 80%. Nilai Farmer’s share Ikan Baung saluran pemasaran I 

sebesar 77.8%. Nilai Farmer’s share Ikan Gabus saluran pemasaran I sebesar 

80%. Nilai Farmer’s share Ikan Lais saluran pemasaran I sebesar 90,9%. 

 

Kata Kunci : Pemasaran, Ikan Segar, Bahan Baku Pindang. 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

Indonesia sebagai negara kepulauan (Archipelagic country) memiliki 

sumberdaya perikanan dan kelautan yang melimpah. Lebih dari 70 % wilayah 

Indonesia merupakan perairan dengan keanekaragaman yang tinggi dan dengan 

segala potensi perairan yang bisa dikembangkan (Mulyadi, 2013). 

Provinsi Sumatera Selatan adalah salah satu wilayah yang sebagian besar 

merupakan perairan. Produksi perikanan di peroleh dari sumber perikanan laut 

dan perairan umum. ini menunjukkan bahwa produksi perikanan di Sumatera 

Selatan untuk jenis usaha budidaya ikan air tawar di berbagai daerah berpotensi 

untuk dikembangkan termasuk di Kota Palembang.  

Sumbangan produksi perikanan dapat dihasilkan dari setiap daerah di wilayah 

provinsi Sumatera Selatan dengan potensi perairan umum yang luas, seperti 

halnya Kota Palembang. Selain rawa juga dialiri oleh Sungai yaitu Sungai Musi. 

Sumberdaya perairan khususnya di Kota Palembang sesungguhnya merupakan 

potensi sumberdaya lokal yang dapat dimanfaatkan untuk pembangunan wilayah 

setempat. Di sektor perikanan ada dua hal yang menjadi fokus utama yaitu 

perikanan tangkap dan perikanan budidaya. Keduanya memiliki kekurangan dan 

kelebihan masing-masing. Pada kondisi saat ini, sektor yang berpeluang untuk 

berkembang lebih baik adalah perikanan budidaya (Indrojoyo, 2015). 

Perikanan merupakan suatu kegiatan perekonomian, dimana manusia 

mengusahakan sumberdaya alam perikanannya secara lestari guna mendapatkan 

manfaat yang sebesar-besarnya bagi kesejahteraan umat manusia (Sofyan Ilyas 

dan Fuad Cholik, 1992 dalam Demayanti, 2003). Istilah pemasaran yang sering 

kita dengar dalam ucapan sehari-hari di negeri kita adalah terjemahan dari 

perkataan marketing atau biasa disebut  daripada pemasaran. Kegunaan yang 

diciptakan oleh kegiatan pemasaran adalah kegunaan waktu, kegunaan tempat, 

dan kegunaan pemilikan.  

 Kegunaan waktu berarti bahwa barang-barang mempunyai faedah (yang 

lebih besar) setelah terjadi perubahan waktu, kegunaan tempat berarti barang-
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barang itu mempunyai faedah atau kegunaan yang lebih besar karena perubahan 

tempat (Daniel, 2002).  secara sederhana dikatakan sebagai proses penyaluran 

barang-barang dari produsen ke konsumen. Produsen adalah mata rantai pertama 

dan konsumen adalah mata rantai yang terakhir.  adalah semua kegiatan bisnis 

yang terlibat dalam arus barang dan jasa dari titik produksi hingga barang dan jasa 

tersebut ada di tangan konsumen.  

Menurut Kotler (2000) pemasaran dapat didefinisikan sebagai suatu proses 

manajerial dimana individu atau kelompok didalamnya mendapatkan apa yang 

mereka butuhkan dan inginkan dengan menciptakan, menawarkan, 

mempertukarkan produk yang bernilai dengan pihak lain. Berdasarkan pengertian  

di atas maka didefinisikan pengertian Pemasaran pertanian secara umum, yaitu 

segala kegiatan yang berhubungan dengan perpindahan hak milik dan fisik 

barang–barang hasil pertanian dari tangan produsen ke tangan konsumen 

termasuk kegiatan-kegiatan yang ada di dalamnya (Daniel, 2002). Berdasarkan 

uraian di atas, Pemasaran dapat disimpulkan sebagai tindakan atau kegiatan yang 

berhubungan dengan bergerak barang-barang dan jasa dari produsen sampai pada 

konsumen atau dengan kata lain dapat disimpulkan bahwa tujuan akhir  adalah 

menempatkan barang-barang ke tangan konsumen akhir.  

Pemindangan adalah salah satu cara pengolahan ikan segar dengan 

kombinasi perlakuan antara penggaraman dan perebusan, Garam yang digunakan 

berperan sebagai pengawet sekaligus memberikan cita rasa pada ikan sedangkan 

perubusan mematikan sebagian besar bakteri pada ikan terutama bakteri 

pembusuk. Proses ini dimaksudkan agar produk bisa tahan lebih lama sehingga 

dapat dipasarkan ke daerah yang cukup jauh, karena ketahananan produk ikan 

dengan teknik ini mencapai 3-4 hari, dan lebih dari masa itu ikan akan mengalami 

proses pembusukan. Proses ini banyak dilakukan oleh masyarakat dengan skala 

usaha rumah tangga sampai dengan sedang yang melibatkan tenaga kerja diluar 

rumah tangga dengan teknologi yang sederhana, tetapi proses ini juga tetap 

memiliki nilai tambah yang akan di nikmati oleh masyarakat. Rumah makan 

pindang di palembang terdapat banyak namun penulis memilih 5 (lima) rumah 

makan pindang yang sudah terkenal berdasarkan website, hal tersebut dikarenakan 

website tersebut menyediakan informasi mengenai rumah makan yang di 



 
 

 

rekomendasikan, sehingga sering digunakan oleh masyarakat palembang dalam 

melihat informasi mengenai rumah makan di kota Palembang dengan melihat 

review yang diberikan oleh pelanggan sebelumnya, berikut tabel rumah makan 

pindang dikota Palembang: 

 

Tabel 1.1. Rumah makan pindang di Kota Palembang 

 

No. Nama Rumah Makan Alamat 

1. Rumah Makan Sri Melayu Jl. Demang Lebar Daun No.1, 

Demang Lebar Daun, Kec. Ilir 

Bar. I, Kota Palembang, 

Sumatera Selatan 30137 

2. Rumah Makan Pindang Meranjat 

Ibu Ucha 

Jl. Demang Lebar Daun No.14, 

Lorok Pakjo, Kec. Ilir Bar. I, 

Kota Palembang, Sumatera 

Selatan 30151 

3. Rumah Makan Pindang Musi Rawas Jl. Angkatan 45 No.18, Lorok 

Pakjo, Kec. Ilir Bar. I, Kota 

Palembang, Sumatera Selatan 

30137 

4. Rumah Makan Pindang Kuyung Jl. Kapten A. Rivai No.36, 24 

Ilir, Kec. Bukit Kecil, Kota 

Palembang, Sumatera Selatan 

30127 

5. Rumah Makan Pindang Kupik Nur Jl. Letkol Iskandar No.12, 24 

Ilir, Kec. Bukit Kecil, Kota 

Palembang, Sumatera Selatan 

30125 

Sumber : www.tripadvisor.com (diakses 01 Mei 2019) 

 

Berdasarkan Tabel 1.1.  di atas terdapat 5 (Lima) rumah makan yang penulis 

ambil sebagai tempat untuk melakukan penelitian, Rumah makan pindang diatas 

terdapat di kota Sumatera Selatan, rumah makan tersebut sudah dikenal oleh 

masyarakat di Kota Palembang maupun wisatawan Lokal yang sedang berkunjung 

http://www.tripadvisor.com/


 
 

 

di Kota Palembang, Oleh karena itu  penulis memilih judul “Analisis  pemasaran 

ikan segar sebagai bahan baku pindang di Kota Palembang “ 

 

1.2. Rumusan Masalah  

Dari uraian diatas dapat ditarik permasalahan yaitu: 

1. Bagaimanakah Saluran pemasaran ikan segar sebagai bahan baku pindang 

di Kota Palembang?  

2. Berapa besaran rata-rata kebutuhan ikan sebagai bahan baku pindang di 

Kota Palembang? 

3. Berapa besar marjin pemasaran, farmer’s share dan tingkat efisiensi 

pemasaran ikan segar sebagai bahan baku pindang di Kota Palembang?  

 

1.3. Tujuan Penelitian  

1. Untuk mengetahui saluran pemasaran ikan segar sebagai bahan baku 

pindang di kota Palembang. 

2. Untuk mengetahui besaran rata-rata kebutuhan ikan sebagai bahan baku 

pindang di Kota Palembang. 

3. Untuk mengetahui besaran marjin pemasaran, farmer’s share dan tingkat 

efisiensi  pada pemasaran ikan segar sebagai bahan baku pindang di Kota 

Palembang. 

 

1.4. Manfaat Penelitian  

 Manfaat yang diharapkan dari penelitian Analisis Pemasaran Ikan Segar 

Sebagai Bahan Baku Pindang di Kota Palembang dibagi menjadi 2 manfaat yaitu 

manfaat teoritis dan manfaat praktis, sebagai berikut: 

 

1.4.1. Manfaat Teoritis 

Hasil Penelitian ini diharapkan menjadi bahan referensi dan informasi 

mengenai Analisis saluran pemasaran, farmer’s share, margin Pemasaran dan 

tingkat efisiensi pada pemasaran ikan segar sebagai bahan baku pindang di Kota 

Palembang. 

 



 
 

 

1.4.2. Manfaat Praktis 

Untuk memberikan wawasan baru khususnya bagi peneliti-peneliti lain, 

sehingga dapat memberikan sudut pandang baru dan menjadi sumber rujukan 

untuk penelitian lebih lanjut mengenai terpaan media.  
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