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SUMMARY 

MELLY AMIR. Analysis Of Added Value And Profits Of Fresh Sepat Fish To 

Salted Sepat Fish Processing (Case Study Of Salted Sepat Fish Industry In Ulak 

Kemang Village Pampangan Subdistrict). (Supervised by AMRUZI MINHA and 

YULIUS). 

 The purposes of this research were (1) To describe the process of salted  

Sepat fish processing (2) To calculate the profits obtained by salted fish industry 

in fresh fish into salted fish processing (3) To analyze the added value obtained by 

the salted fish industry in fresh fish into salted fish processing. 

 This research was carried out in Ulak Kemang Village, Pampangan 

subistrict, Ogan Komering Ilir Regency, in September 2018. The research method 

used in this study was case study method. Data used in this research were primary 

and secondary data. 

 The research results showed that the processing of fresh sepat fish into 

salted fish consists of some steps, which was cleaning, innards cleaning, washing, 

salting, drying and packing. The profit obtained by the salted fish industry was 

Rp. 2.869.100,00 per once production process. Then for the R / C ratio result was 

1.47, which means that the processing of fresh sepat fish into salted fish in Pak 

Bambang's industry shows that it was efficient or feasible to run. At the selling 

rate of 203,55 Kg and the price of Rp. 20.186,33 the entrepreneur reached a break 

even point. The added value obtained from processing 1 kg of fresh sepat fish into 

salted sepat fish was Rp 7.778,20 with the ratio of added value obtained was 43.58 

percent. 
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RINGKASAN 

MELLY AMIR. Analisis Nilai Tambah Dan Keuntungan Pengolahan Ikan sepat 

Segar Menjadi Ikan Asin Sepat (Studi Kasus Industri Ikan Asin Sepat Di Desa 

Ulak Kemang Kecamatan Pampangan). (Dibimbing oleh AMRUZI MINHA dan 

YULIUS). 

 Tujuan dari penelitian ini adalah (1) Untuk mengetahui proses pengolahan 

ikan asin sepat (2) Untuk menghitung keuntungan yang diperoleh industri ikan 

asin dalam pengolahan ikan segar menjadi ikan asin (3) Untuk menganalisis nilai 

tambah yang diperoleh industri ikan asin dalam mengolah ikan segar menjadi ikan 

asin. 

 Penelitian ini dilaksanakan di Desa Ulak Kemang Kecamatan Pampangan 

Kabupaten Ogan Komering Ilir pada bulan September 2018. Metode penelitian 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah studi kasus. Data yang digunakan 

berupa data primer dan data sekunder.  

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses pengolahan ikan sepat segar 

menjadi ikan asin sepat ada beberapa tahap, yaitu pembersihan sisik ikan sepat, 

pembersihan isi perut ikan sepat, mengendapkan ikan sepat dengan menggunakan 

garam, penjemuran dan pengepakkan. Keuntungan yang diperoleh oleh industri 

ikan asin sepat ini adalah sebesar Rp. 2.869.100,00 per satu kali proses produksi. 

Kemudian untuk hasil R/C ratio adalah sebesar 1,47 yang berarti bahwa 

pengolahan ikan sepat segar menjadi ikan asin sepat pada industri Pak Bambang 

menunjukkan sudah efisien atau layak dijalankan. Pada tingkat penjualan     

203,55 Kg dan harga Rp. 20.186,33 maka pengusaha mencapai titik impas (break 

even point). Nilai tambah yang diperoleh dari pengolahan 1 kg ikan sepat segar 

menjadi ikan asin sepat adalah Rp 7.778,20 dengan  ratio nilai tambah yang 

diperoleh adalah  43,58 persen. 

 

Kata Kunci: Keuntungan, Nilai Tambah Ikan Asin, Ikan Sepat 
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ABSTRACT 

 

 The purposes of this research were (1) To describe the process of salted  

Sepat fish processing (2) To calculate the profits obtained by salted fish industry 

in fresh fish into salted fish processing (3) To analyze the added value obtained by 

the salted fish industry in fresh fish into salted fish processing. 

 This research was carried out in Ulak Kemang Village, Pampangan 

subistrict, Ogan Komering Ilir Regency, in September 2018. The research method 

used in this study was case study method. Data used in this research were primary 

and secondary data. 

 The research results showed that the processing of fresh sepat fish into 

salted fish consists of some steps, which was cleaning, innards cleaning, washing, 

salting, drying and packing. The profit obtained by the salted fish industry was 

Rp. 2.869.100,00 per once production process. Then for the R / C ratio result was 

1.47, which means that the processing of fresh sepat fish into salted fish in Pak 

Bambang's industry shows that it was efficient or feasible to run. At the selling 

rate of 203,55 Kg and the price of Rp. 20.186,33, the entrepreneur reached a break 

even point. The added value obtained from processing 1 kg of fresh sepat fish into 

salted sepat fish was Rp 7.778,20 with the ratio of added value obtained was 

43.58 percent. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Pembangunan pertanian yang berwawasan agribisnis diarahkan sebagai 

suatu upaya yang sangat penting untuk  menarik dan mendorong munculnya 

industri baru di sektor pertanian, menciptakan struktur ekonomi yang tangguh, 

efisien, fleksibel, menciptakan nilai tambah, meningkatkan produksi pertanian 

guna memenuhi kebutuhan pangan dan industri dalam negeri, meningkatkan 

ekspor, meningkatkan pendapatan petani, memperluas kesempatan kerja dan 

mendorong pemerataan kesempatan berusaha (Soekartawi dalam Alfina, 2016).  

 Saat ini, pembangunan pertanian tidak lagi beriorientasi semata-mata pada 

peningkatan produksi tetapi kepada peningkatan produktivitas dan nilai tambah 

karenanya efisiensi usaha haruslah dipertimbangkan. Petani diharapkan tidak 

hanya bekerja di lahan pertaniannya saja tetapi diarahkan dan dituntut bagaimana 

menumbuh-kembangkan jiwa dan semangat kewirausahaan serta dapat mengolah 

produk yang dihasilkan menjadi produk setengah jadi. Hal ini penting artinya 

karena tujuan pembangunan pertanian adalah meningkatkan kesejahteraan petani 

beserta keluarganya (Hafsah dalam Israwan, 2016). 

 Industri  yang mengolah hasil-hasil pertanian (agroindustri) tahan terhadap 

dampak krisis ekonomi bersifat padat karya merupakan salah satu alternatif dalam 

membangun kembali perekonomian Indonesia saat ini (Anoraga dkk dalam 

Emawati, 2007). Selain dapat menciptakan lapangan kerja bagi masyarakat 

pedesaan di sekitar wilayah industri, juga dapat menciptakan nilai tambah bagi 

produk pertanian khususnya pangan. 

 Pengembangan industri pengolahan pangan di Indonesia yang didukung 

oleh sumberdaya alam pertanian, baik nabati maupun hewani yang mampu 

menghasilkan berbagai produk olahan yang dapat dibuat dan dikembangkan dari 

sumber daya alam lokal atau daerah. Saat ini di beberapa negara Asia banyak 

produk pangan yang diangkat dari jenis pangan lokal dan diolah secara 

tradisional. Dengan berkembangnya produk lokal tersebut, maka jumlah dan jenis 

produk pangan menjadi semakin banyak jumlahnya (Soleh, 2003). 
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 Suatu agroindustri diharapkan mampu menciptakan nilai tambah yang 

tinggi selain mampu untuk memperoleh keuntungan yang berlanjut. Nilai tambah 

yang diperoleh dari pengolahan merupakan selisih antara nilai komoditas yang 

mendapat perlakuan pada suatu tahap dengan nilai korbanan yang harus 

dikeluarkan selama proses produksi terjadi. Menurut Hubeis dalam Bidarti (2018), 

terdapat tiga standar nilai tambah yang digunakan, rasio nilai tambah rendah bila 

<15%, rasio nilai tambah sedang bila 15%-40% dan rasio nilai tambah tinggi bila 

>40%. 

 Ikan merupakan salah satu komoditi yang berperan penting dalam 

kehidupan manusia. Perikanan seperti halnya sektor perekonomian lainnya, 

merupakan salah satu aktivitas yang memberikan kontribusi terhadap 

kesejahteraan suatu bangsa (Akhmad, 2004). Berdasarkan data dari BPS Sumatera 

Selatan terlihat hasil jumlah tangkapan ikan di perairan umum pada tahun 2017 

yaitu 117.963 ton ikan. Menurut data di BPS tahun 2017 di Kabupaten Ogan 

Komering Ilir sendiri mempunyai jumlah hasil tangkapan ikan di perairan umum 

yaitu sebesar 8.504 ton ikan. Dengan melihat hasil tangkapan ikan yang cukup 

tinggi di Sumatera Selatan khususnya di Kabupaten Ogan Komering Ilir maka 

peran pemerintah dan masyarakat dalam pengembangan agroindustri sangat 

diperlukan. Industri saat ini yang sedang berkembang di Kabupaten Ogan 

Komering Ilir khususnya di Desa Ulak Kemang adalah industri pengolahan ikan 

segar menjadi ikan asin. Pengolahan ikan segar menjadi ikan asin adalah usaha 

yang memiliki potensi untuk dikembangkan di Kabupaten Ogan Komering Ilir 

karena mengingat hasil tangkapan ikan yang cukup besar. Dengan pengolahan 

ikan yang berkelanjutan akan meningkatkan nilai tambah ikan.  

 Prinsip pengolahan dan pengawetan ikan merupakan salah satu bagian 

penting dari mata rantai industri perikanan. Tanpa adanya kedua proses tersebut, 

peningkatan produksi ikan yang telah dicapai selama ini akan sia-sia. Pengolahan 

ikan dan pengawetan ikan pada dasarnya bertujuan melindungi ikan dari 

pembusukan atau kerusakan. Pembusukan terjadi akibat perubahan yang 

disebabkan oleh mikroorganisme dan perubahan-perubahan lain yang sifatnya 

merugikan. Selain untuk menghambat dan menghentikan aktivitas enzim maupun 

mikroorganisme, pengolahan juga bertujuan untuk memperpanjang daya awet dan 
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mendiversifikasi produk olahan hasil perikanan serta meningkatkan tingkat 

pendapatan nelayan sehingga memotivasi nelayan untuk melipat gandakan 

produksi (Adawyah, 2008). 

 Pengolahan ikan sangat penting dilakukan karena ikan merupakan 

komoditas yang tidak tahan lama atau mudah mengalami pembusukan. Untuk itu 

keberadaan industri perikanan sangat penting karena olahan ikan dapat menjadi 

sumber pendapatan dimana olahan ikan menjadi suatu produk setengah jadi atau 

produk jadi yang lebih tahan lama dan siap dikonsumsi oleh konsumen serta 

bernilai ekonomis. Industrialisasi perikanan bagian yang tidak dapat dipisahkan 

dari sektor kelautan dan perikanan (Kementerian Kelautan dan Perikanan, 2016). 

 Salah satu produk olahan ikan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat 

Indonesia adalah ikan asin. Selain harganya yang lebih terjangkau, ikan asin juga 

mudah diperoleh. Ikan asin juga memiliki kandungan protein yang lebih tinggi 

dibandingkan ikan segar. Menurut Handajani dalam Sari (2011), kandungan 

protein ikan segar per 100 gram sebesar 17 % sedangkan kandungan protein ikan 

asin per 100 gram sebesar 42 %. Kandungan lemak ikan asin sebesar 1,50 % lebih 

rendah daripada ikan segar yaitu sebesar 4,50 %. Hal ini menjadikan ikan asin 

lebih menguntungkan dalam hal kesehatan. 

 Kekurangan yang terdapat pada ikan dapat menghambat usaha pemasaran 

hasil perikanan, tidak jarang menimbulkan kerugian besar terutama di saat 

produksi ikan melimpah. Oleh karena itu, diperlukan proses pengawetan dan 

pengolahan. Tujuan utama dari pengawetan dan pengolahan adalah untuk 

mempertahankan ikan dari proses pembusukan sehingga mampu disimpan lama, 

meningkatkan jangkauan pemasaran, melaksanakan diversifikasi pengolahan 

produk-produk perikanan, dan meningkatkan pendapatan. Menurut Afrianto dan 

Liviawati (1994), menyatakan tujuan dari proses pengawetan dan pengolahan 

adalah memperpanjang daya tahan dan daya simpan ikan. Selain itu, proses 

pembuatan diperlukan untuk meningkatkan nilai tambah, baik dari segi gizi, rasa, 

bau, bentuk/tekstur, maupun daya awet.  

 Hasil penelitian Soejono (2008) menunjukkan bahwa pengolahan ikan 

menjadi ikan kering dapat meningkatkan nilai tambah sebesar 29,6%. Salah satu 

bentuk pengawet dan pengolahan ikan adalah dengan mengasinkan ikan-ikan 
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tersebut. Dengan mengasinkan ikan-ikan tersebut dengan garam, ikan-ikan 

tersebut akan tahan lebih lama, selain itu juga meningkatkan nilai jual (Nyoman, 

2007). Selain keuntungan yang menjanjikan, ikan asin juga sangat disenangi oleh 

masyarakat. 

 Salah satu upaya yang dilakukan untuk mengatasi ikan mudah rusak atau 

busuk adalah dengan mengolah ikan segar menjadi ikan asin. Melalui industri 

ikan asin sepat ini diharapkan mampu meningkatkan pengolahan ikan dan juga 

mampu meningkatan permintaan ikan asin. Berdasarkan survei  yang dilakukan di 

Desa Ulak Kemang diketahui bahwa industri ikan asin sepat ini pengirimannya 

sudah sampai ke kota bandung. Sehubung dengan hal ini maka penulis tertarik 

untuk melakukan penelitian yang menitik beratkan penelitian pada proses 

pengolahan ikan asin sepat, besarnya keuntungan dan nilai tambah yang diberikan 

dari pengolahan ikan sepat segar menjadi ikan asin sepat pada industri ikan asin 

sepat di Desa Ulak Kemang Kecamatan Pampangan. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

 Berdasarkan latar belakang di atas maka permasalahan dalam penenlitian 

ini yaitu: 

1. Bagaimana proses pengolahan ikan sepat segar menjadi ikan asin sepat? 

2. Berapa besar keuntungan yang di peroleh industri ikan asin sepat pada 

pengolahan ikan sepat segar menjadi ikan asin sepat? 

3. Berapa nilai tambah dari usaha pengolahan ikan sepat segar menjadi ikan asin 

sepat pada industri ikan asin sepat di desa Ulak Kemang? 

1.3 Tujuan Penelitian dan Kegunaan 

 Dari permasalahan yang diuraikan di atas, tujuan yang ingin dicapai dalam 

penelitian ini yaitu: 

1. Untuk mengetahui proses pengolahan ikan sepat segar menjadi ikan asin 

sepat. 

2. Untuk menghitung keuntungan yang diperoleh industri ikan asin sepat dalam 

pengolahan ikan sepat segar menjadi ikan asin sepat. 

3. Untuk menganalisis nilai tambah yang diperoleh industri ikan asin sepat 

dalam pengolahan ikan sepat segar menjadi ikan asin sepat. 
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 Adapun kegunaan dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

informasi bagi pihak-pihak yang terkait dalam mengambil keputusan yang terbaik 

bagi usaha pengolahan ikan asin di Desa Ulak Kemang dan dapat menjadi bahan 

acuan bagi peneliti selanjutnya. 
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