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Summary 

AISYAH NURHASANAH Added Value Analysis Of Shrimp Crackers And 

Shrimp Pempek  In Sungsang, Banyuasin II Districts, Banyuasin Regency, South 

Sumatra (Supervised by ACE BAEHAKI and INDAH WIDIASTUTI) 

 

The purposes of this research were to know nutritional shrimp crackers 

and  shrimp pempek  in the Sungsang village Banyuasin regency and to analyze  

added  value  raw material obtained from domestic industry on shrimp cracker  

and  shrimp pempek. The research  was conducted on Agustus until Oktober 

2016. The research used two analyses  which were the  proximate analysis and 

added value analysis.  Proximate analysis such as water, ash, protein, lipid and 

carbohydrate.  Each sample of pempek and cracker were examined three times. 

The results showed that the average ratio of added value shrimp crackers as 14.55  

% and shrimp pempek as 34.24%. The average value of cracker were 13.88% of 

water, 3.10% of ash, 6.63% of protein, 0% of lipid and 76.35% of carbohydrate. 

The average value of shrimp pempek were 68.83% of water, 1.01% of ash, 

15.30% of protein, 2.25% of lipid and 11.70% of carbohydrate. The highest 

average added value obtained in pempek was Rp 14.855. 
 

Key words :  added value, shrimp crackers, shrimp pempek 
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RINGKASAN 

AISYAH NURHASANAH Analisis Nilai Tambah Kerupuk Udang dan Pempek 

Udang Di Sungsang Kecamatan Banyuasin II Kabupaten Banyuasin Sumatra 

Selatan (Dibimbing oleh ACE BAEHAKI dan INDAH WIDIASTUTI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui  nilai gizi pada kerupuk dan 

Pempek Udang di Desa Sungsang Kabupaten Banyuasin dan menganalisis nilai 

tambah terhadap bahan baku yang diperoleh dari usaha industri rumah tangga 

pada produk kerupuk udang dan pempek udang.  Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Agustus sampai Oktober 2016. Penelitian ini menggunakan dua analisis 

yaitu analisis proksimat dan analisis nilai tambah. Analisis proksimat (kadar air, 

abu, protein, lemak dan karbohidrat)  Tiga sampel kerupuk dan pempek masing-

masing diuji sebanyak 3 kali ulangan. Hasil penelitian ini menunjukkan rerata 

rasio nilai tambah kerupuk udang sebesar 14,55% dan pempek udang sebesar  

34,24 %. Kerupuk memiliki rerata kadar air 13,88%, kadar abu 3,10%, kadar 

protein 6,63%, kadar lemak 0% dan kadar karbohidrat 76,35%. Pempek memiliki 

rerata kadar air 68,83%, kadar abu 1,01%, kadar protein 15,30%, kadar lemak 

2,25% dan 11,70% kadar karbohidrat. Nilai tambah tertinggi terdapat pada 

pempek yaitu Rp 14.855,00 per kilogram.  

Kata kunci : nilai tambah, kerupuk udang, pempek udang 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Potensi sumberdaya perikanan laut terutama udang laut sangat besar di 

Indonesia yakni sekitar 78.800 ton per tahun. Udang merupakan komoditas 

unggulan perikanan Indonesia karena tingginya harga udang dan terus 

meningkatnya permintaan udang baik di pasar domestik maupun di pasar 

internasional. Udang memegang peran penting dalam ekspor hasil perikanan 

Indonesia, sehingga berperan penting dalam meningkatkan devisa Negara 

(Subagyo, 2005). Udang yang biasanya diekspor adalah udang besar yang 

merupakan udang ekonomis tinggi  sedangkan udang kecil memiliki nilai 

ekonomis rendah. Udang ini tidak dijual dipasar internasional, namun 

dimanfaatkan oleh masyarakat dengan cara diolah menjadi berbagai jenis olahan 

hasil perikanan sehingga dapat meningkatkan nilai jual.  

Hasil tangkapan udang laut Indonesia terdiri dari berbagai sumberdaya laut 

yang ada pada beberapa wilayah diantaranya Sumatra Selatan yang menghasilkan 

perikanan laut berupa udang laut yang cukup tinggi. Sumatra  Selatan memiliki 

perairan yang cukup luas, salah satunya Banyuasin. Perairan ini memiliki peranan 

yang sangat besar bagi masyarakat pesisir Sumatera Selatan karena memiliki 

kontribusi penting terhadap berbagai aktifitas pembangunan diantaranya sebagai 

jalur pelayaran, pelabuhan, penangkapan ikan, dan perkebunan. Sebagian 

masyarakat nelayan memfokuskan segenap aktifitas penangkapannya di wilayah 

ini, karena merupakan daerah tangkapan yang cukup produktif  sehingga pada 

bulan juni hasil tangkapan secara umum sangat besar (Husnah et al., 2009). 

Hasil penelitian Wibowo dan Gonner (2001) menunjukkan bahwa 

sebagian besar hasil tangkapan ikan laut dilakukan di kawasan estuaria termasuk 

Sungai Banyuasin, penangkapan ini dilakukan oleh nelayan tradisional. Aktifitas 

penangkapan di pesisir Banyuasin cukup tinggi terutama pada bulan Juni-

September, dimana saat itu merupakan musim kemarau. Pada musim kemarau 

hasil tangkapan ikan didominasi udang. 
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Badan pusat statistik daerah Kecamatan Banyuasin II Kabupaten 

Banyuasin menyebutkan pada tahun 2015 perikanan laut Banyuasin sebesar 

43.750,35 Ton yang terdiri dari jenis udang dan ikan laut, perikanan perairan 

umum sebesar 856,95 Ton, perikanan budidaya kolam sebesar 45,90 Ton dan 

perikanan budidaya tambak/keramba sebesar 6.652,56 Ton.  Hal ini menunjukkan 

bahwa potensi perikanan laut sangat besar (Badan Pusat Statistik, 2015). 

Udang laut yang diperoleh terdiri dari udang pepe, dogol dan udang 

lainnya dengan menggunakan sondong pada musim kemarau dapat mencapai 200-

500 kg/hari/nelayan, sehingga banyak nelayan yang mengalihkan penangkapan 

pada udang pepe (Metapenaeus ensis),  udang dogol (Metapenaeus monocerus) 

dan udang jenis lainnya. Untuk mengatasi hal tersebut, udang dogol dan udang 

lainnya biasanya diolah masyarakat menjadi produk yang dapat bernilai ekonomis 

tinggi (Prianto dan Suryati,  2010). 

Menurut Nurhayati (2004), identifikasi terhadap berbagai produk olahan 

perikanan tradisional yang memiliki nilai tambah diperlukan sebagai salah satu 

stakeholder yang terkait dengan bisnis perikanan. Usaha diversifikasi produk 

dapat mengembangkan produk perikanan yang bernilai tambah tinggi, 

peningkatan kualitas produk, kualitas sumberdaya manusia serta permodalan, 

mengoptimalkan penataan jaringan distribusi perikanan dalam upaya memenuhi 

kebutuhan gizi masyarakat. Produk olahan perikanan berupa ikan asin (dari 

berbagai jenis ikan), ikan asap, ikan pindang, terasi, hasil penyamakan kulit ikan 

pari, kerupuk kulit, kerupuk ikan dan diversifikasi olahan perikanan seperti bakso 

ikan, otak-otak ikan dan nugget ikan. Produk olahan hasil perikanan tradisional ini 

dari waktu ke waktu dapat didistribusikan kepada sejumlah besar konsumen 

dalam negeri.  

Sebagian besar bahan baku udang  mudah didapat di lokasi responden 

sehingga  produk olahan udang dijadikan sebagai komoditas yang dikembangkan 

didaerah Sungsang. Sebaran produk pangan olahan sangat terkait erat dengan 

potensi ketersediaan bahan baku utama (pangan lokal). Produk tersebut sangat 

potensial untuk dikembangkan dalam upaya pemberdayaan masyarakat dan 

kemandirian pangan (Marsigit, 2010), wilayah Sungsang sebagian besar 

ditemukan produk olahan pangan yang terbuat dari bahan baku utama perikanan 
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contohnya, pempek, tekwan, model, kerupuk, terasi, rusip dan ikan asin. Selain itu 

juga, produk olahan udang memiliki kandungan gizi utama berupa, karbohidrat, 

lemak dan protein. 

Desa Sungsang Kabupaten Banyuasin merupakan pusat sentra pengrajin 

olahan udang, sebagian besar masyarakat mengolah udang dogol dan udang 

lainnya menjadi makanan tradisional seperti menjadi kerupuk udang, tekwan, 

model, pempek udang untuk memperoleh nilai tambah daripada udang yang 

mereka hasilkan. selain itu juga proses pengolahan udang menjadi pempek, 

kerupuk, tekwan dan model akan mempengaruhi kandungan zat gizi yang 

dihasilkan.  Oleh karena itu, Hasil olahan tersebut perlu dilakukannya  analisis 

proksimat untuk mengetahui nilai gizi yang dihasilkan dan analisis nilai tambah 

untuk mengetahui sejauh mana proses dan pengolahan tersebut dapat memberikan 

nilai tambah yang mampu meningkatkan nilai jual dari produk sehingga 

berpengaruh terhadap persentase pendapatan nelayan. Dalam hal ini produk yang 

akan diteliti berupa kerupuk dan pempek udang dikarenakan kerupuk dan pempek 

udang merupakan produk andalan masyarakat Desa Sungsang.  

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Beberapa olahan udang yang diproduksi ibu-ibu rumah tangga di 

Sungsang yaitu kerupuk udang, kemplang udang, tekwan udang, Berbagai jenis 

pempek udang (kapal selam, telor kecil, adaan, keriting, lenjeran kecil dan besar). 

Kerupuk udang merupakan salah satu makanan khas daerah. Desa Sungsang I 

menjadikan kerupuk udang sebagai usaha andalan rumah tangganya. Hampir 

setiap pengolah kerupuk udang menerima pesanan makanan berbahan baku udang 

ini. tempat pemasaran kerupuk udang adalah Jakarta, Palembang, Pangkalan 

Balai, Makarti Jaya, Upang, Sungsang, Bangka, Toboali, Permes, Sungai Liat dan 

Mentok (Malini dan Oktarina, 2014). Pempek merupakan makanan khas kota 

Palembang sekaligus makanan kuliner yang sudah terkenal serta tingkat 

penerimaan masyarakat terhadap pempek sangat besar. Sungsang 1 merupakan 

salah satu daerah penghasil udang yang cukup besar sehingga masyarakat banyak 

mengolahnya menjadi pempek udang. pempek ini banyak dijual di sepanjang jalan 

Desa Sungsang 1 tepatnya dipasar Sungsang 1. 
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Menurut Hernanto (1989) nilai tambah (Value added) merupakan suatu 

tambahan nilai peningkatan mutu dari suatu hasil produksi, sebagai akibat adanya 

tambahan perlakuan yang diberikan di dalam suatu proses produksi. Tambahan 

nilai atau mutu ini erat kaitannya atau selalu diikuti dengan peningkatan harga 

penjualan dari produk-produk yang dihasilkan.  

Industri pengolahan hasil perikanan dapat menciptakan nilai tambah. 

konsep nilai tambah adalah suatu pengembangan nilai yang terjadi karena adanya 

perlakuan dan jasa yang menyebabkan bertambahnya kegunaan dan nilai produk 

(Hardjanto, 1993). Perlakuan dan jasa dapat menambah kegunaan produk tersebut 

melalui proses mengubah bentuk (from utility), menyimpan (time utility), maupun 

melalui proses pemindahan tempat dan kepemilikan.  

Peningkatan nilai tambah merupakan salah satu usaha untuk memajukan 

industri-industri pengolahan hasil perikanan, metode analisis nilai tambah 

merupakan metode untuk memperkirakan sejauh mana bahan baku yang mendapat 

perlakuan mengalami perubahan nilai. Sumber-sumber nilai tambah dapat 

diperoleh dari pemanfaatan faktor-faktor produksi (tenaga kerja, modal, 

sumberdaya alam dan manajemen), untuk menjamin agar proses produksi terus 

berjalan secara efektif dan efisien maka nilai tambah yang diciptakan perlu 

didistribusikan secara adil (Hardjanto, 1993). Penelitian tentang analisis nilai 

tambah sudah banyak dilakukan terutama pada bidang agroindustri. Namun hanya 

sedikit yang mengarah pada industri hasil perikanan. 

Penelitian sebelumnya Alamsyah (2010) melakukan analisis nilai tambah 

dan pendapatan usaha industri kemplang rumah tangga berbahan baku utama sagu 

dan ikan dikota Palembang menghasilkan nilai tambah yang cukup besar pada 

kemplang ikan kakap. Penelitian Ngamel (2012) tentang analisis finansial usaha 

budidaya rumput laut dan nilai tambah tepung karaginan di Kecamatan Kei Kecil,. 

Kabupaten Maluku Tenggara menghasilkan nilai tambah yang tinggi yaitu 48,01 

% dari nilai produksi. Selanjutnya menurut Malini dan Oktarina, (2014) usaha 

industri rumah tangga kerupuk udang di Sungsang I layak untuk dijalankan. 

Seiring dengan peningkatan nilai tambah juga akan mempengaruhi peningkatan 

mutunya melalui proses mengubah bentuk. selain itu juga analisis proksimat perlu 

dilakukan untuk mengetahui nilai gizi dari pempek dan kerupuk udang. Oleh 
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karena itu peneliti berkeinginan untuk menganalisis gizi dan nilai tambah kerupuk 

dan pempek udang sehingga dapat ketahui nilai gizi kerupuk dan pempek udang 

serta nilai tambah yang dihasilkan.  

 

1.3. Tujuan dan Kegunaan 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui nilai gizi pada kerupuk 

dan Pempek Udang di Desa Sungsang Kabupaten Banyuasin dan menganalisis 

nilai tambah terhadap bahan baku yang diperoleh dari usaha industri rumah tangga 

pada kerupuk udang dan pempek udang. Kegunaan dari penelitian ini adalah 

Memberikan informasi dan gambaran kepada masyarakat, pengolah kerupuk dan 

pempek serta pemerintah untuk keberlanjutan usaha di masa mendatang. 
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1.4.  Model Pendekatan 

Model pendekatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah model 

diagramatik yang dapat dilihat pada Gambar 1.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Dipengaruhi 

 Tahapan Selanjutnya 

 Produk yang dianalisis 

 

Gambar 1.1.    Model Pendekatan Analisis Nilai Tambah pengolahan kerupuk dan 

pempek udang di Desa Sungsang kecamatan Banyuasin II 

Kabupaten Banyuasin Sumsel. 
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1.5.  Batasan Operasional 

1. Penelitian ini dilakukan di Desa Sungsang Kecamatan Banyuasin II 

Kabupaten Banyuasin Sumatra Selatan 

2. Industri Rumah Tangga kerupuk dan pempek udang merupakan industri yang 

berbahan utama dari udang dogol 

3. Pengrajin sampel adalah pengrajin yang memproduksi kerupuk dan pempek 

udang. 

4. Produk olahan udang adalah kerupuk udang (Rp/kg), pempek udang (Rp/kg). 

5. Nilai tambah adalah peningkatan nilai udang menjadi produk berupa kerupuk 

udang (Rp/kg), pempek (Rp/kg). 

6. Input adalah bahan baku berupa udang, tepung, telur dan sebagainya (Rp/kg). 

7. Harga output adalah harga produk olahan udang (Rp/kg). 

8. Harga input adalah harga bahan baku (udang dan tepung tapioka) pembuatan 

olahan udang. 

9. Upah tenaga kerja adalah hak pekerja atau buruh yang diterima dan 

dinyatakan dalam bentuk uang sebagai imbalan dari pengusaha atau pemberi 

kerja  kepada pekerja atau buruh yang ditetapkan dan dibayarkan menurut 

suatu perjanjian kerja (Rp/kg). 

10. Produksi adalah total produksi kerupuk udang (kg) dan pempek (kg) dari 

pengolah sampel yang dihasilkannya dari hasil usahanya. 

11. Harga jual adalah harga kerupuk udang (Rp/kg) dan Pempek (Rp/kg) di 

tingkat pengolah yang berlaku saat diadakan penelitian. 

12. Biaya produksi adalah semua biaya yang dikeluarkan oleh pengrajin 

sehubungan dengan pengelolaan usaha yang terdiri dari biaya tetap dan biaya 

variabel (Rp/kg). 

13. Biaya tetap meliputi biaya penyusutan alat seperti gerus, papan gilas, dandang, 

kompor, pisau, nampan jemur, baskom, fiber penyimpan udang. 

14. Biaya variabel meliputi upah tenaga kerja dan biaya bahan baku. 

15. Penerimaan adalah jumlah produksi aneka olahan udang dan dikalikan dengan 

harga setiap satuan produksi  (Rp/kg). 

16. Pendapatan adalah selisih antara biaya yang dikeluarkan dalam proses 

produksi kerupuk dan pempek udang (Rp/kg). 
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17. Data yang diambil antara lain data biaya produksi, harga jual produk, dan 

volume penjualan pada bulan Agustus tahun 2016 yang berlaku di Kecamatan 

Banyuasin II Kabupaten Banyuasin. 
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