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SUMMARY 

OKTI APRIANI. Revenue and Household Welfare of Salted Fish Processing 

Business in Sumber Jaya Village Kampung Melayu Sub-District Bengkulu. 

(Supervised by YULIUS and YUNITA) 

The purpose of this study was to (1) describe processor way in getting raw 

material inventory to produce salted fish. (2) analyze income from salted fish 

sales business. (3) to compre between standard of decent living and income from 

salted fish. 

The study was conducted in Sumber Jaya Village, Kampung Melayu Sub-

district, Bengkulu. The method used in research was survey method. Census 

technique has been used as in getting data for this research with total population 

were 30 respondents. Primary data and secondary data were collected in October 

2017. 

The result showed that the main ingredients of salted fish processing are 

fresh fish and salt. Fresh fish are obtained from fishermen at Fish Auction Places 

(TPI) and salt is obtained from stalls and markets around their business location. 

The average total income of salted fish business in Sumber Jaya Village is 

Rp826.837 per month. The standard of living for salted fish producers shows the 

results are not prosperous based on total income from salted fish Rp826.837 per 

month and still make the difference Rp3.872.814 from the standard of living cost 

of Rp4.699.651 
 

 

Keywords : Salted Fish, Revenue, Household Welfare. 

 



RINGKASAN 

OKTI APRIANI. Analisis Pendapatan dan Tingkat Kesejahteraan Usaha 

Pengolahan Ikan Asin di Kelurahan Sumber Jaya Kecamatan Kampung Melayu 

Kota Bengkulu. (Dibimbing oleh YULIUS dan YUNITA). 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk (1) mendeskripsikan pengolah 

mendapatkan persediaan bahan baku untuk memproduksi ikan asin. (2) 

menganalisis pendapatan dari usaha penjualan ikan asin. (3) membandingkan 

kebutuhan hidup layak (KHL) dan pendapatan usaha ikan asin. 

Penelitian ini dilaksanakan di Kelurahan Sumber Jaya Kecamatan 

Kampung Melayu Kota Bengkulu. Metode yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah metode survey. Pengambilan data primer dan sekunder dilakukan pada 

Oktober 2017.  Pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

metode sensus dengan jumlah populasi sebanyak 30 orang. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa bahan baku utama pengolahan ikan 

asin yaitu ikan segar dan garam. Ikan segar diperoleh dari nelayan di Tempat 

Pelelangan Ikan (TPI) dan garam diperoleh dari warung dan pasar didaerah sekitar 

lokasi usaha mereka. Rata-rata pendapatan total usaha ikan asin di Kelurahan 

Sumber Jaya adalah sebesar Rp826.837 per bulan. Berdasarkan Kebutuhan Hidup 

Layaknya pengolah yang berada di Kelurahan Sumber Jaya belum sejahtera 

dikarenakan pendapatan total usaha ikan asin yang diperoleh pengolah adalah 

sebesar Rp826.837 per bulan lebih kecil dari kebutuhan hidup layak (KHL) yang 

dibutuhkan pengolah setiap bulannya sebesar Rp4.699.651 per bulan sehingga 

mempunyai selisih sebesar Rp3.872.814 per bulan. 

 

 

Kata kunci : Ikan Asin, Pendapatan, Kesejahteraan Rumah Tangga. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

Ikan merupakan bahan makanan yang mengandung protein yang 

berkualitas tinggi. Protein dalam kandungan ikan tersusun atas asam amino 

essensial yang diperlukan oleh tubuh sebagai sumber energi, membantu 

pertumbuhan dan pemeliharaan tubuh, memperkuat daya tahan tubuh, dan 

memperlancar proses fisiologi dalam tubuh. Dibanding dengan produk hewani 

lainnya, ikan memiliki beberapa kelebihan seperti memiliki kandungan protein 

yang cukup tinggi yaitu 20%, daging ikan mudah dicerna oleh tubuh, daging ikan 

mengandung asam-asam lemak tak jenuh dengan kadar kolestrol yang rendah, dan 

daging ikan sejumlah mineral seperti K, Cl, P, S, Mg, Ca, Fe, Ma, Zn, Cu, vitamin 

A dan D. 

Selain memiliki banyak kelebihan, ikan juga memiliki beberapa 

kekurangan. Ikan merupakan salah satu bahan makanan yang mudah membusuk, 

bila tidak langsung diberi perlakuan dan penanganan yang tepat setelah ditangkap 

mutunya akan cepat menurun (Warsidi, 2009). Hal ini disebabkan karena ikan 

mengandung air yang cukup tinggi sehingga cepat rusak dan mengalami 

pembusukan. Hanya dalam waktu 8 jam  sejak ditangkap dan didaratkan sudah 

akan timbul perubahan yang mengarah pada kerusakan (Adawyah, 2008). 

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. 

Afrianto dan Liviawati (1994), menyatakan tujuan dari proses pengawatan 

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 atau tekstur, maupun daya awet. Hasil penelitian Soejono 
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(2008) menunjukkan bahwa pengolahan ikan menjadi ikan kering dapat 

meningkatkan nilai tambah sebesar 29,6%. 

Salah satu ragam produk (variasi) hasil pengembangan kegiatan usaha 

pengolahan ikan yaitu ikan asin. Bentuk pengawetan dan pengolahan ikan adalah 

dengan mengasinkan ikan-ikan tersebut. Dengan mengasinkan ikan-ikan tersebut 

dengan garam, ikan-ikan akan tahan lebih lama, selain itu juga meningkatkan nilai 

jual (Nyoman, 2007). Selain keuntungan yang menjanjikan, ikan asin juga sangat 

disenangi oleh masyarakat. 

Ikan asin merupakan salah satu komoditas makanan yang populer di 

Indonesia, baik dari kalangan ekonomi bawah, menengah hingga atas menyukai 

pangan ikan yang dikeringkan ini, dimana rasanya yang khas akan membuat siapa 

saja langsung jatuh hati pada ikan asin. Selain itu keawetan ikan asin juga turut 

menjadi salah satu alasan kenapa ikan asin menjadi primadona di masyarakat. 

Bahwa kepopuleran ikan asin bukan hanya ada di Indonesia, hampir di seluruh 

belahan dunia mengenal ikan asin dan mengolahnya dengan cara dan metode yang 

hampir sama. Ikan asin populer di beberapa negara baik itu Thailand, Malaysia, 

Jepang, kawasan Afrika bahkan di kawasan Eropa. 

Selain rasanya yang nikmat ikan asin ternyata memiliki kandungan gizi 

yang tidak kalah dengan bahan makanan lainnya. Ikan asin adalah bahan makanan 

yang sangat baik bagi tubuh dan kesehatan, karena mengandung kandungan gizi 

dan nutrisi penting yang tidak kalah dengan daging ayam dan sapi. Pada Tabel 

1.1. dapat dilihat bahwa ikan asin memiliki kandungan protein yang tinggi. 

 

Tabel 1.1. Nilai Gizi Ikan Asin dalam 100 gram 
Zat Gizi Kandungan Satuan 

Energi 

Protein 
Karbohidrat 

Lemak 

Kalsium 

Fosfor 
Zat besi 

Vitamin A 

Vitamin B 
Vitamin C 

193 

42 
0 

1,5 

200 

300 
3 

0 

0,01 
0 

Kilokalori 

gram 
gram 

gram 

miligram 

miligram 
miligram 

IU 

miligram 
miligram 

Sumber : dkpp.jabarprov.go.id 
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 Berdasarkan Tabel 1.1. dapat dilihat bahwa ikan asin memiliki kandungan 

protein yang relatif tinggi yang mampu menjaga daya tahan tubuh dan membantu 

pembentukan serta menambah massa otot. Ikan asin mengandung kalsium dan 

fosfor yang dapat menyehatkan tulang dan gigi, membantu proses pertumbuhan 

terutama untuk anak-anak, mecegah kelainan dan memperkuat struktur tulang dan 

yang paling penting bisa mengurangi resiko osteoporosis dan mengandung 

omega-3 yang sangat tinggi yang dapat menurunkan kolestrol. Hasil tersebut 

didapat dari melakukan penelitian terhadap 100 gram Ikan Asin Kering, dengan 

jumlah yang dapat dimakan sebanyak 70%. 

Bengkulu memiliki potensi perairan laut teritorial sebesar 46.145 ton per 

tahun dan potensi perairan laut zona ekonomi eksklusif (ZEE) sebesar 80.071 ton per 

tahun dengan total jumlah nelayan 3.756 orang. Dengan potensi laut yang cukup 

besar ini, sudah semestinya sektor kelautan dan perikanan mendapat prioritas 

utama. Jelas dari sektor ini dipastikan bakal mampu meraup devisa cukup besar. 

 

Tabel 1.2. Volume dan Nilai Bahan Baku Menurut Jenis Kegiatan Pengolahan 

     Ikan di Provinsi Bengkulu Tahun 2015 

Jenis Kegiatan Volume (Kg) Nilai (Rp) 

Penggaraman/Pengeringan 

Pengasapan/Pemanggangan 

Pelumatan Daging Ikan 

Penanganan Produk Segar 

Pengolahan Lainnya 

1,336,639 

423,284 

49,546 

4,320 

69,443 

12,557,888,026 

6,355,886,046 

2,508,977,000 

208,800,000 

2,786,170,000 

Jumlah 1,883,232 24,417,721,072 

Sumber : Dinas Perikanan Provinsi Bengkulu 

 

Produksi total hasil perikanan berdasarkan jenis kegiatan pengolahan pada 

tahun 2015 adalah sebesar 1,883,232. Jenis kegiatan dengan total produksi yang 

paling besar yaitu diolah melalui jenis kegiatan penggaraman/pengeringan yang hasil 

kegiatan itu disebut dengan ikan asin atau ikan tawar yaitu sebesar 1,336,639. 

Dengan hasil perikanan yang melimpah sangat disayangkan apabila 

sumberdaya yang ada tersebut tidak dimanfaatkan dengan baik oleh masyarakat. 

Kegiatan pemanfaatan sumberdaya ikan tidak akan menghasilkan manfaat serta 

nilai ekonomis yang tinggi apabila tidak diikuti dengan kegiatan usaha 

pengolahan dan pemasaran yang baik. Untuk itu perlu dilakukan kegiatan usaha 



4 

 

Universitas Sriwijaya 

 

pengolahan produk hasil perikanan berkelanjutan. Dengan pengembangan 

kegiatan usaha pengolahan ikan ini akan menciptakan (variasi) ragam produk, 

sehingga segmen pasar lebih luas. 

Pengawetan ikan dapat dilakukan secara tradisional maupun secara 

modern. Pengawetan ikan tradisional di Indonesia meliputi pengasinan, 

pemindangan, pembuatan peda, terasi, dan petis. Pembuatan ikan asin merupakan 

pengawetan yang paling sederhana dengan biaya yang murah (Anonim, 2003). 

Pengasinan merupakan suatu cara pengolahan ikan dengan hasil produk berupa 

ikan asin (Rosmiati, 2003). Cara ini telah umum dilakukan dengan tujuan agar 

ikan lebih awet atau tahan lama. Menurut Huss (1994), pengasinan adalah suatu 

proses pengolahan ikan dengan cara memberikan garam sehingga mempunyai 

kandungan garam sangat tinggi (NaCl yang jenuh pada fase masih mengandung 

air) yang kemudian dikeringkan. 

Dewasa ini banyak dijumpai teknik penggaraman ikan yang beragam. 

Akan tetapi tidak semua teknik penggaraman tersebut menghasilkan produk yang 

bagus dan terjamin mutunya. Hal ini karena tidak adanya takaran yang pasti untuk 

jumlah bahan bahan yang digunakan. Selain itu, masyarakat kurang mengetahui 

dasar dasar ilmu dalam proses penggaraman ikan ini. Proses penggaraman pada 

ikan dapat dilakukan melalui penggaraman basah maupun kering. Penggaraman 

kering adalah proses pengawetan ikan dengan penambahan garam dan 

mengurangi kadar air dalam tubuh ikan sampai titik tertentu sehingga bakteri 

penyebab pembusukan tidak dapat tumbuh dan perkembang lagi. Metode 

penggaraman kering ini menghasilkan ikan yang asin sehingga hasilnya juga 

disebut dengan ikan asin. Teknik ini dinilai cukup bagus karena prosesnya yang 

mudah dan sederhana, tetapi menghasilkan produk yang tahan lama (Nurjani, 

2009).  

Kecamatan Kampung Melayu merupakan salah satu daerah di Kota 

Bengkulu yang sebagian besar penduduknya bekerja sebagai pembuat ikan asin. 

Daerah tersebut terletak dekat pelabuhan Pulau Baai yang setiap harinya banyak 

menyediakan ikan segar untuk bahan baku pembuatan ikan asin. Usaha 

pembuatan ikan asin di Kampung Melayu ini sebagian besar dilakukan oleh 

nelayan tradisional dengan skala kecil atau usaha rumah tangga. Jenis ikan asin 
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yang dibuat adalah ikan kerong, ikan beledang dan ikan gleberan. 

Untuk melihat apakah usaha tersebut menguntungkan atau  tidak, maka 

perlu dilakukan studi tentang analisis usaha pembuatan ikan asin. Dengan 

demikian tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis pendapatan dari usaha 

ikan asin saja bisa memenuhi standar kebutuhan hidup layak. 

 

1.2.  Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, beberapa hal yang menarik untuk di 

analisa dalam penelitian yaitu : 

1. Bagaimana pengolah mendapatkan persediaan bahan baku untuk 

memproduksi ikan asin di Kelurahan Sumber Jaya Kecamatan Kampung 

Melayu Kota Bengkulu? 

2. Berapa besar pendapatan usaha penjualan ikan asin di Kelurahan Sumber 

Jaya Kecamatan Kampung Melayu Kota Bengkulu? 

3. Apakah pendapatan usaha penjualan ikan asin di Kelurahan Sumber Jaya 

Kecamatan Kampung Melayu Kota Bengkulu telah memenuhi Standar 

Kebutuhan Hidup Layak (KHL)? 

 

1.3.  Tujuan dan Kegunaan 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka tujuan dari penelitian ini 

adalah : 

1. Mendeskripsikan cara pengolah mendapatkan persediaan bahan baku untuk 

memproduksi ikan asin di Kelurahan Sumber Jaya Kecamatan Kampung 

Melayu Kota Bengkulu. 

2. Menganalisis pendapatan dari usaha penjualan ikan asin di Kelurahan Sumber 

Jaya Kecamatan Kampung Melayu Kota Bengkulu. 

3. Membandingkan antara Kebutuhan Hidup Layak (KHL) dan pendapatan 

pengolah ikan asin di Kelurahan Sumber Jaya Kecamatan Kampung Melayu 

Kota Bengkulu. 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memliki kegunaan untuk :  

1. Bagi peneliti, untuk menambah wawasan tentang usaha pengolahan ikan dan 

merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikan studi di Fakultas Pertanian 
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Universitas Sriwijaya. 

2. Bagi pemerintah, penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumbangan 

pemikiran dan bahan pertimbangan dalam menyusun kebijakan yang lebih 

baik di masa datang, terutama dalam pengembangan usaha kecil dan dalam 

menciptakan usaha yang mendukung khususnya bagi usaha pengolahan ikan 

di Kecamatan Kampung Melayu Kota Bengkulu. 

3. Bagi pelaku usaha, hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan bahan 

pertimbangan dalam pengambilan keputusan untuk peningkatan usahanya. 

4. Bagi pihak lain, penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan wacana dan 

kajian guna menambah pengetahuan dan wawasan, perbandingan dan bahan 

pustaka serta informasi dalam permasalahan yang sejenis di masa datang. 
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