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SUMMARY 

DESI SOLEHA SANTRI Analysis Of Quality Product, Income And Business 

Feasibility Of Salted Anchovy (Stolephorus sp.) In Sungsang Village Of 

Banyuasin, South Sumatera (Surpervised by ACE BAEHAKI and INDAH 

WIDIASTUTI). 
 

This study aims to were indentify the series of technical activities, 

analyzed quality product, income and proper business of salted anchovies. The 

research was conducted in Sungsang village in August to September 2016. 

Sungsang was chosen as the research area because Sungsang is the largest area of 

salted anchovy processing in South Sumatera. The data used in this study were 

sourced from the primary and secondary data. The analysis tools used proximate 

analysis, income analysis and feasibility analysis. Result showed that proximate 

analysis of salted anchovy consist of moisture content 33.39%, protein content 

43.74%, fat content 2.32%, carbohydrate content 0.40%, histamine content <4.00 

ppm, and salt content 15.30%. The average incomes of fisherman was Rp 

4.735.290,71 /month. Salted anchovy in Sungsang village was viable business 

with R/C value 1.43. 

 

Key words : salted anchovy, quality product, income and feasibility business, 

sungsang village 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

RINGKASAN 

DESI SOLEHA SANTRI Analisis  Mutu Produk, Pendapatan dan Kelayakan 

Usaha Ikan Teri Asin (Stolephorus sp.) di Desa Sungsang Banyuasin, Sumatera 

Selatan (dibimbing oleh ACE BAEHAKI dan INDAH WIDIASTUTI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi rangkaian kegiatan teknis, 

menganalisa mutu produk, pendapatan dan kelayakan usaha ikan teri asin. 

Penelitian ini dilaksanakan di Desa Sungsang pada Bulan Agustus hingga 

September 2016. Penentuan daerah penelitian dengan pertimbangan Sungsang 

merupakan salah satu sentra pengolahan ikan teri asin terbesar di Sumatera 

Selatan. Data yang digunakan dalam penelitian ini bersumber dari data primer dan 

data sekunder. Analisis yang digunakan adalah analisa prosimat, pendapatan dan 

kelayakan usaha. Hasil penelitian menunjukkan bahwa analisa proksimat ikan teri 

asin meliputi kadar air 33,39%, protein 43,74%, lemak total 2,32%, karbohidrat 

total 0,40%, kadar histamine <4,00 ppm, dan kadar garam 15,30%. Pendapatan 

nelayan rata-rata Rp 4.735.290,71 setiap bulannya. Usaha ikan teri asin di Desa 

Sungsang layak untuk dikembangkan dengan nilai R/C ratio 1,43. 

 

Kata kunci : ikan teri asin, mutu produk, pendapatan dan kelayakan usaha, desa 

sungsang 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Desa Sungsang merupakan perkampungan yang terletak di daerah pesisir 

sebelah timur Kecamatan Banyuasin II berbatasan langsung dengan Selat Bangka.  

Desa Sungsang memiliki luas 2.207,62 km2 yang terdiri dari lima desa berdekatan 

yaitu Marga Sungsang, Sungsang 1, Sungsang II, Sungsang III dan Sungsang IV 

yang diketuai oleh kepala desa. Transportasi menuju Desa Sungsang dapat 

ditempuh melalui sarana angkutan air dan darat (BPS, 2015). Sebagian besar mata 

pencaharian penduduk Desa Sungsang berprofesi sebagai nelayan. 

Rosalina (2008) mengungkapkan bahwa usaha perikanan yang 

berkembang di Kabupaten Banyuasin masih tergolong perikanan pantai yaitu 

kegiatan penangkapan ikan dilakukan disekitar pantai. Alat tangkap yang 

digunakan nelayan untuk menangkap ikan pelagis di daerah ini adalah rawai 

hanyut, jaring insang hanyut dan bagan tancap. Menurut Resmiati et al., (2003), 

bagan tancap merupakan salah satu alat penangkapan ikan yang menetap pada 

suatu tempat (tidak bisa berpindah-pindah) dan dioperasikan saat malam hari pada 

perairan laut yang arusnya tidak terlalu kuat. Fauziyah et al., (2013) mengatakan 

mengenai target utama alat tangkap bagan merupakan ikan teri meski tidak 

menutup kemungkinan tertangkapnya ikan pelagis kecil lain sebagai hasil 

tangkapan sampingan. 

Berdasarkan data statistik perikanan DKP Kabupaten Banyuasin pada 

tahun 2001 sampai 2007 menunjukkan salah satu tangkapan laut jenis ikan pelagis 

kecil dengan hasil tangkapan tertinggi adalah ikan teri dengan rata-rata berat total 

565,7 ton/tahun dan meningkat sebesar 11,89 persen pada tahun 2010 (Fauziyah et 

al., 2012). Sehingga ikan teri menjadi komoditas mata pencaharian masyarakat 

Desa Sungsang dilihat dari aktivitas nelayan yang menggunakan bagan tancap 

sebagai alat tangkapnya (Fauziyah et al., 2013). 

Usaha penangkapan ikan teri menggunakan bagan tancap telah lama 

dilakukan secara turun temurun oleh nelayan Desa Sungsang. Berdasarkan hasil 

survei kepada masyarakat, terjadi penurunan jumlah nelayan yang melakukan 
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usaha ikan teri dengan bagan tancap. Padahal lokasi desa yang strategis dan akses 

pemasaran yang dekat dengan ibu kota provinsi Sumatera Selatan menjadikan 

usaha ini tergolong cerah. Amrullah (2012) mengatakan usaha ikan teri tergolong 

potensial karena produk tersebut banyak diminati dan dapat dijangkau oleh semua 

lapisan masyarakat. Namun produksi ikan teri di Desa Sungsang untuk memenuhi 

kebutuhan pasar tidak diiringi dengan peningkatan kualitas mutu produknya. 

Ikan yang mempunyai sifat mudah rusak (perishable food) harus ditangani 

dengan baik agar mempertahankan umur simpan dan mempertahankan mutunya. 

Salah satu cara mengawetkan ikan yang biasa dilakukan masyarakat yaitu dengan 

mengkombinasikan metode penggaraman dan pengeringan yang sering dijumpai 

dalam bentuk ikan asin (Budiman, 2004). Nelayan ikan teri Desa Sungsang 

menerapkan metode pengawetan ikan teri dengan cara penggaraman dan 

pengeringan secara tradisional sehingga menghasilkan produk ikan teri asin. 

Berbeda pada umumnya, proses produksi ikan teri asin di Desa Sungsang 

dilakukan di bagan tancap dengan metode penggaraman basah dan perebusan 

sehingga menghasilkan ikan teri asin yang sudah matang. Sedjati (2006) 

mengungkapkan bahwa ada dua jenis produk ikan teri asin kering yaitu teri kering 

asin mentah dan teri asin kering dengan perebusan. Banyak sedikitnya produksi 

ikan teri asin yang dihasilkan akan sangat mempengaruhi pendapatan nelayan 

bagan tancap. 

Berdasarkan uraian di atas, aktivitas pengolahan ikan teri asin di Desa 

Sungsang telah lama dilakukan secara turun temurun oleh nelayan bagan tancap, 

namun sampai saat ini belum diketahui mutu produk ikan teri asin yang berasal 

dari desa tersebut. Selain itu, pengolahan ikan teri asin juga dapat menjadi 

peluang usaha untuk menambah pendapatan masyarakat desa karena potensialnya 

produk ikan teri, akan tetapi yang terjadi di Desa Sungsang saat ini berkurangnya 

jumlah nelayan yang mengusahakannya. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Keseluruhan proses produksi pembuatan ikan teri asin dimulai dari 

penangkapan hingga penjemuran dilakukan di bagan tancap. Sedangkan nelayan 

ikan teri dari daerah lain seperti di Desa Karanghantu Serang, nelayan bagan 
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tancap menjual ikan teri basah kepada pengumpul di TPI (Tempat Pelelangan 

Ikan) atau langsung kepada nelayan pengasin ikan teri asin (Resmiati et al., 2003). 

Proses pengolahan ikan teri asin di Desa Sungsang yang berbeda dibandingkan 

daerah lain diasumsikan akan memiliki mutu produk yang berbeda pula. Sampai 

saat ini belum ada yang meneliti terkait mutu produk ikan teri asin di Desa 

Sungsang dimana desa tersebut merupakan sentra penghasil ikan teri asin terbesar 

di Sumatera Selatan. 

Jika dilihat dari prospek usahanya, usaha ikan teri asin merupakan usaha 

yang sangat menjanjikan karena produknya banyak diminati dan dapat dijangkau 

oleh seluruh lapisan masyarakat terkhusus di Sumatera Selatan. Selain itu, usaha 

ini juga dapat menjadi sumber pendapatan nelayan dan semua yang berperan 

dalam usaha tersebut. Berdasarkan hal inilah yang menjadi landasan penulis untuk 

meneliti mutu ikan teri asin, pendapatan nelayan bagan tancap serta kelayakan 

usahanya dilihat dari segi ekonomi apakah usaha ikan teri asin di Desa Sungsang 

ini layak untuk dikembangkan. 

 

1.3. Tujuan dan Kegunaan Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka tujuan dari penelitian ini 

adalah sebagai berikut: 

1. Mengidentifikasi rangkaian kegiatan teknis proses produksi ikan teri basah 

menjadi ikan asin teri di perairan Sungsang, dan menganalisa mutu ikan teri 

asin yang dihasilkan. 

2. Menganalisis pendapatan produk ikan asin teri dan kelayakan usaha oleh 

nelayan di Desa Sungsang Kabupaten Banyuasin. 

 

Adapun kegunaan dari penelitian ini adalah: 

1. Diharapkan dapat menjadi gambaran dan informasi kepada pihak-pihak 

terkait yakni masyarakat, pengrajin ikan asin teri dan pemerintah untuk 

keberlanjutan usaha di masa mendatang. 

2. Diharapkan dapat menjadi tambahan pustaka atau referensi bagi peneliti lain 

yang memerlukan di masa mendatang. 
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3. Bagi penulis pribadi diharapkan mampu menambah pengetahuan atau 

wawasan serta pengalaman. 
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