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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis nilai tambah dan kelayakan usaha pengolahan ikan asin gulama
(Johnius trachycephalus) di Desa Panipahan, Kecamatan Pasir Limau Kapas, Kabupaten Rokan Hilir, Riau.
Penelitian dilatarbelakangi oleh melimpahnya hasil tangkapan ikan gulama yang menyebabkan harga ikan segar
relatif rendah, sehingga diperlukan pengolahan untuk meningkatkan nilai ekonomi dan memperpanjang masa
simpan. Penelitian menggunakan metode deskriptif kuantitatif dengan studi kasus pada satu pelaku usaha, yaitu
Bapak SG. Data diperoleh melalui wawancara, observasi, dan dokumentasi. Analisis nilai tambah menggunakan
Metode Hayami, sedangkan kelayakan usaha dianalisis berdasarkan biaya produksi, penerimaan, keuntungan, dan
Revenue Cost Ratio (R/C Ratio). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan bahan baku ikan gulama segar
sebanyak 3.200 kg menghasilkan 1.280 kg ikan asin gulama dengan faktor konversi sebesar 0,40. Nilai tambah
yang diperoleh sebesar Rp3.689,06/kg dengan rasio nilai tambah 36,89%, sedangkan keuntungan sebesar
Rp3.173,43/kg. Usaha memperoleh penerimaan sebesar Rp32.000.000, total biaya sebesar Rp20.520.000, dan
keuntungan sebesar Rp11.480.000 per bulan. Nilai R/C Ratio sebesar 1,56 > 1 menunjukkan bahwa usaha

pengolahan ikan asin gulama di Desa Panipahan layak untuk diusahakan.

Kata kunci: ikan gulama, ikan asin, nilai tambah, Metode Hayami, kelayakan usaha, R/C Ratio.

Abstract

This study aims to analyze the added value and business feasibility of salted gulama fish (Johnius trachycephalus)
processing in Panipahan Village, Pasir Limau Kapas District, Rokan Hilir Regency, Riau. The study was motivated
by the abundance of gulama fish catches, which causes the price of fresh fish to be relatively low. Therefore,
processing is needed to increase its economic value and extend its shelf life. This study employed a quantitative
descriptive method using a case study of one business operator, Mr. SG. Data were collected through interviews,
observations, and documentation. Added value was analyzed using the Hayami Method, while business feasibility
was analyzed based on production costs, revenue, profit, and the Revenue Cost Ratio (R/C Ratio). The results
showed that the use of 3,200 kg of fresh gulama fish as raw material produced 1,280 kg of salted gulama fish,
with a conversion factor of 0.40. The added value obtained was IDR 3,689.06/kg, with an added value ratio of
36.89%, while the profit was IDR 3,173.43/kg. The business generated revenue of IDR 32,000,000, total costs of
IDR 20,520,000, and a monthly profit of IDR 11,480,000. The R/C Ratio of 1.56 > 1 indicates that the salted
gulama fish processing business in Panipahan Village is financially feasible to operate.

Keywords: gulama fish, salted fish, added value, Hayami Method, business feasibility, R/C Ratio.
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PENDAHULUAN
Indonesia merupakan negara maritim
dengan potensi sumber daya perikanan
yang besar. Tingginya hasil tangkapan ikan
menjadi peluang bagi masyarakat pesisir
untuk mengembangkan usaha pengolahan
hasil perikanan. Namun, ikan merupakan

komoditas mudah  mengalami

yang
kerusakan sehingga diperlukan pengolahan
dan pengawetan untuk memperpanjang
masa simpan serta mempertahankan nilai
ekonominya. Salah satu bentuk pengolahan
yang banyak dilakukan masyarakat pesisir
adalah pengolahan ikan segar menjadi ikan

asin.

Desa Panipahan, Kecamatan Pasir Limau
Kapas, Kabupaten Rokan Hilir merupakan
salah satu wilayah pesisir yang memiliki
potensi perikanan tangkap cukup besar.
Salah satu ikan yang banyak diperoleh
nelayan adalah ikan gulama. Banyaknya
hasil tangkapan menyebabkan ikan gulama
mudah diperoleh dalam jumlah besar
sehingga harga jualnya relatif murah, yaitu
sekitar Rp5.000/kg. Kondisi tersebut
sejalan dengan hasil penelitian penulis di
Desa Panipahan, dimana melimpahnya ikan
gulama menyebabkan harga ikan segar
relatif rendah dan mendorong masyarakat

untuk mengolahnya menjadi ikan asin agar

nilai ekonominya meningkat.

Pengolahan ikan gulama menjadi ikan asin

dilakukan secara tradisional melalui
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beberapa tahapan, yaitu pemilihan bahan

baku, pembersihan, penggaraman,
pencucian, penjemuran, dan pengemasan.
Pengolahan tersebut diharapkan dapat
meningkatkan nilai tambah dibandingkan
apabila ikan hanya dijual dalam kondisi
segar. Oleh karena itu, analisis nilai tambah
diperlukan untuk mengetahui peningkatan
nilai ekonomi yang diperoleh dari proses
pengolahan, sedangkan analisis kelayakan
usaha diperlukan untuk mengetahui
kemampuan usaha dalam menghasilkan

keuntungan.

METODE PENELITIAN

Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Desa Panipahan,
Kecamatan Pasir Limau Kapas, Kabupaten
Rokan Hilir, Provinsi Riau. Penelitian
dilaksanakan pada bulan Mei sampai Juni

2026.

Populasi dan Sampel

Populasi dalam penelitian ini adalah pelaku
usaha pengolahan ikan asin gulama di Desa
Panipahan. Berdasarkan data penelitian
terdapat 10 pelaku usaha. Sampel penelitian
ditentukan berdasarkan kriteria yang sesuai
dengan tujuan penelitian, yaitu pelaku
usaha yang memiliki pengalaman lebih dari
10 tahun dan kapasitas produksi lebih dari
3.000 kg per bulan. Berdasarkan kriteria
tersebut, responden yang menjadi sampel

penelitian adalah Bapak SG.
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Pemilihan satu responden dilakukan karena
penelitian difokuskan pada studi kasus
usaha pengolahan ikan asin gulama yang
memiliki pengalaman dan kapasitas
produksi sesuai dengan kebutuhan analisis

nilai tambah dan kelayakan usaha.

Jenis dan Sumber Data

Penelitian ini menggunakan data kuantitatif
dengan pendekatan deskriptif. Data
kuantitatif berupa jumlah bahan baku,
jumlah produksi, harga bahan baku, harga
jual, biaya produksi, tenaga kerja,
penerimaan, keuntungan, dan nilai tambah.

Sumber data terdiri atas:

Data primer, diperoleh secara langsung
dari pelaku usaha melalui wawancara dan
observasi mengenai proses produksi,
penggunaan bahan baku, tenaga Kkerja,

biaya, penerimaan, dan keuntungan.

Data sekunder, diperoleh dari berbagai
literatur, jurnal, serta data pendukung yang
berkaitan dan

dengan  perikanan

pengolahan ikan asin.

Teknik Pengumpulan Data
Teknik pengumpulan data yang digunakan
adalah:

Wawancara
Wawancara dilakukan secara langsung
dengan pelaku usaha untuk memperoleh
informasi mengenai

proses produksi,

jumlah bahan baku, penggunaan input,
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biaya produksi, harga jual, penerimaan, dan

keuntungan.

Observasi

Observasi dilakukan dengan mengamati
secara langsung proses pengolahan ikan
lokasi

gulama menjadi ikan asin di

penelitian.

Dokumentasi

Dokumentasi digunakan untuk melengkapi
data penelitian melalui pencatatan dan
dokumentasi kegiatan produksi serta data

usaha.

ANALISIS DATA

Analisis Deskriptif Kuantitatif

Analisis deskriptif kuantitatif digunakan
untuk menggambarkan kondisi usaha
berdasarkan data numerik yang diperoleh
dari lapangan. Analisis meliputi jumlah
bahan baku, jumlah produksi, biaya
produksi, penerimaan, keuntungan, nilai

tambah, serta kelayakan usaha.

Analisis Nilai Tambah Metode Hayami

Analisis nilai tambah digunakan untuk
mengetahui peningkatan nilai ekonomi ikan
gulama  setelah  mengalami  proses
pengolahan menjadi ikan asin. Perhitungan
menggunakan Metode Hayami dengan
memperhitungkan output, bahan baku,
tenaga kerja, harga output, harga bahan
baku, input lain, nilai output, nilai tambah,
pendapatan tenaga kerja, dan keuntungan.

Rumus utama yang digunakan:
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Biaya total:
TC=FC+ VC

Penerimaan:

TR=Y x Py

Keuntungan:

n=TR-TC

Analisis Kelayakan Usaha

Kelayakan usaha dianalisis menggunakan
R/C Ratio, yaitu:

R/C=TR/TC

Kriteria yang digunakan adalah:

R/C > 1 = usaha layak diusahakan

R/C =1 = usaha berada pada titik impas
R/C <1 = usaha tidak layak diusahakan.

HASIL PENELITIAN
PEMBAHASAN

DAN

Karakteristik Responden

Responden dalam penelitian ini adalah
Bapak SG, seorang pelaku usaha
pengolahan ikan asin gulama di Desa
Panipahan. Responden berjenis kelamin
laki-laki, berusia 50 tahun, berpendidikan
terakhir SMA, dan telah menjalankan usaha
pengolahan ikan asin gulama selama 10
tahun. Responden dipilih karena terlibat
langsung dalam pengadaan bahan baku,

proses produksi, hingga pemasaran produk

Proses Produksi Ikan Asin Gulama

Proses pengolahan ikan asin gulama
dilakukan secara tradisional. Tahapannya

meliputi:
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1. Pemilihan ikan gulama segar.

2. Pembersihan dan pencucian ikan.

3. Penggaraman selama kurang lebih 24
jam.

4. Pencucian kembali untuk mengurangi

kadar garam.

5. Penjemuran selama 1-2 hari tergantung
kondisi cuaca.
6. Pengangkatan ikan setelah kering.

7. Pengemasan ikan asin gulama.

Penggunaan metode tradisional masih
menjadi ciri utama usaha ini. Meskipun
peralatan yang digunakan sederhana,

keterampilan pengolah mampu
menghasilkan ikan asin yang dapat diterima

dan dipasarkan kepada konsumen.

Biaya Produksi

Bahan baku yang digunakan dalam satu
bulan produksi adalah 3.200 kg ikan
gulama segar dengan harga Rp5.000/kg
sehingga biaya bahan baku mencapai
Rp16.000.000. Selain itu, digunakan 800 kg
garam dengan biaya Rp2.800.000 dan 65
kotak kemasan dengan biaya Rp260.000.
Total biaya variabel yang tercatat sebesar
Rp19.060.000.

Biaya penyusutan peralatan produksi
mencapai Rp1.135.000. Peralatan tersebut

antara lain pisau, timbangan, fiber cooler,

jaring penjemur, dan keranjang.

Biaya tenaga kerja yang digunakan dalam

proses pembersihan, penggaraman,
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penjemuran, dan pengemasan sebesar
Rp1.650.000 per proses produksi.

Analisis Nilai Tambah

Hasil analisis Metode Hayami

menunjukkan bahwa dalam satu bulan
digunakan 3.200 kg ikan gulama segar dan
menghasilkan 1.280 kg ikan asin gulama.
Faktor konversi yang diperoleh adalah 0,40,
yang berarti setiap 1 kg ikan gulama segar
menghasilkan sekitar 0,40 kg ikan asin.
Penyusutan bobot terutama disebabkan
oleh berkurangnya kadar air selama proses

penggaraman dan penjemuran.

Harga jual ikan asin gulama adalah
Rp25.000/kg, sehingga nilai output
berdasarkan ~ bahan  baku sebesar

Rp10.000/kg. Harga bahan baku sebesar
Rp5.000/kg dan
Rp1.412,50/kg. Dari perhitungan tersebut

input lain sebesar

diperoleh:
Komponen Hasil
Bahan Baku 3.200kg/bulan
Output 1.280kg/bulan
Factor Konversi 0,40
Harga Bahan baku Rp5.000/kg
Harga Output Rp25.000/kg
Nilai Output Rp10.000/kg bahan
baku
Nilai Tambah Rp3.689,06/kg
Rasio Nilai 36,89%
Tambah
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Pendapatan Rp515,63/kg

Tenaga Kerja

Keuntungan Rp3.173,43/kg
Tingkat 31,73
Keuntungan

Nilai tambah sebesar Rp3.689,06/kg

menunjukkan bahwa pengolahan ikan

gulama segar menjadi ikan  asin

memberikan peningkatan nilai ekonomi.
36,89%

menunjukkan bahwa bagian nilai produk

Rasio nilai tambah sebesar
yang terbentuk melalui proses pengolahan
cukup besar. Hal ini memperlihatkan bahwa
pengolahan ikan asin dapat menjadi

alternatif untuk meningkatkan nilai
ekonomi ikan gulama yang memiliki harga

relatif rendah dalam kondisi segar.

Analisis Kelayakan Usaha
Hasil analisis kelayakan menunjukkan
bahwa total penerimaan usaha mencapai
Rp32.000.000,

sebesar Rp20.520.000. Dengan demikian,

sedangkan total biaya
keuntungan yang diperoleh mencapai

Rp11.480.000 per periode produksi.

Nilai R/C Ratio sebesar 1,56 menunjukkan
bahwa setiap Rpl,00
dikeluarkan menghasilkan

sebesar Rpl1,56. Karena nilai R/C Ratio

biaya yang

penerimaan

lebih besar dari 1, usaha pengolahan ikan
asin gulama dinyatakan layak secara

finansial.
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Selain itu, nilai B/C Ratio sebesar 0,56
menunjukkan adanya keuntungan bersih
dari usaha. sebesar
Rp2.879.112,38, sedangkan BEP produksi

sebesar 115,16 kg. Nilai tersebut jauh lebih

BEP penerimaan

rendah dibandingkan penerimaan aktual
Rp32.000.000 dan produksi aktual 1.280 kg,
sehingga usaha berada pada kondisi yang

aman secara finansial.

PEMBAHASAN

Nilai Tambah Ikan Asin Gulama
Pengolahan ikan gulama segar menjadi ikan
asin memberikan nilai tambah sebesar
Rp3.689,06/kg dengan rasio nilai tambah
sebesar 36,89%. Nilai tersebut
menunjukkan bahwa proses pengolahan
mampu meningkatkan nilai ekonomi ikan
gulama dibandingkan apabila ikan dijual
dalam kondisi segar. Nilai tambah tersebut
diperoleh melalui proses pengolahan yang
meliputi

pembersihan,  penggaraman,

pencucian, penjemuran, dan pengemasan.

Faktor konversi sebesar 0,40 menunjukkan
bahwa setiap 1 kg ikan gulama segar
menghasilkan sekitar 0,40 kg ikan asin.
Penurunan  berat  tersebut terutama
disebabkan oleh berkurangnya kadar air
selama  proses  penggaraman  dan
penjemuran. Dengan demikian, meskipun
terjadi penyusutan berat bahan baku, proses
pengolahan tetap mampu menghasilkan

produk dengan harga jual yang lebih tinggi.
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Kelayakan Usaha Ikan Asin Gulama

Usaha pengolahan ikan asin gulama

memperoleh penerimaan sebesar
Rp32.000.000  dengan  total biaya
Rp20.520.000 sechingga menghasilkan
keuntungan sebesar Rp11.480.000 per

periode produksi. Nilai R/C Ratio sebesar
1,56 menunjukkan bahwa setiap Rpl,00
biaya yang dikeluarkan
menghasilkan penerimaan sebesar Rp1,56.

Karena nilai R/C Ratio lebih besar dari 1,

mampu

maka usaha tersebut dinilai layak secara

finansial.

Nilai B/C Ratio sebesar 0,56 juga
menunjukkan bahwa usaha menghasilkan
keuntungan bersih. Sementara itu, BEP
penerimaan sebesar Rp2.879.112,38 dan
BEP produksi sebesar 115,16 kg berada
jauh di bawah penerimaan aktual sebesar
Rp32.000.000 dan produksi aktual sebesar
1.280 kg. Kondisi tersebut menunjukkan
bahwa usaha memiliki tingkat keamanan
finansial yang relatif baik karena produksi

aktual telah jauh melampaui titik impas.

Implikasi Pengolahan Ikan Gulama
Hasil penelitian menunjukkan bahwa
pengolahan ikan gulama menjadi ikan asin
tidak hanya meningkatkan nilai ekonomi
memberikan

tetapi  juga

keuntungan dan kelayakan finansial bagi

komoditas,

pelaku usaha. Kondisi ini menunjukkan

bahwa pengolahan ikan asin dapat menjadi



Jurnal AgroNusantara Volume 6 Nomor 2
ISSN : 2798-6381

alternatif pemanfaatan ikan gulama yang
memiliki harga relatif rendah ketika dijual
dalam kondisi segar. Dengan demikian,
membantu

hasil

kegiatan pengolahan dapat

meningkatkan  nilai  ekonomi
tangkapan dan mendukung keberlanjutan
usaha pengolahan hasil perikanan di Desa

Panipahan.

SINTESIS HASIL PENELITIAN
Berdasarkan hasil analisis, pengolahan ikan
gulama ikan  asin

segar  menjadi

memberikan  nilai  tambah  sebesar
Rp3.689,06/kg dengan rasio 36,89%. Nilai
tersebut menunjukkan bahwa proses
pengolahan mampu meningkatkan nilai
ekonomi ikan gulama dibandingkan apabila
dijual dalam kondisi segar.

Dari aspek finansial, usaha memperoleh
penerimaan Rp32.000.000 dan keuntungan
Rp11.480.000 dengan nilai R/C Ratio 1,56.
Nilai tersebut menunjukkan bahwa
penerimaan usaha lebih besar dibandingkan
biaya yang dikeluarkan. Hasil BEP juga
menunjukkan bahwa produksi aktual jauh
berada di atas titik impas. Dengan demikian,
pengolahan ikan asin gulama tidak hanya
nilai  tambah

memberikan terhadap

komoditas ikan gulama, tetapi juga
memberikan keuntungan dan layak untuk
dikembangkan sebagai usaha pengolahan

hasil perikanan di Desa Panipahan.
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KESIMPULAN
1. Pengolahan ikan gulama segar menjadi
ikan asin memberikan nilai tambah sebesar
Rp3.689,06/kg bahan baku dengan rasio
nilai tambah sebesar 36,89%. Penggunaan
bahan baku sebanyak 3.200 kg ikan gulama
segar menghasilkan 1.280 kg ikan asin
gulama dengan faktor konversi sebesar 0,40.
dari

Keuntungan proses

diperoleh sebesar Rp3.173,43/kg.

pengolahan

2. Usaha pengolahan ikan asin gulama
memperoleh sebesar
Rp32.000.000,
Rp20.520.000, dan keuntungan sebesar

Rp11.480.000 per periode produksi. Nilai

penerimaan

total biaya  sebesar

R/C Ratio sebesar 1,56 > 1, sehingga usaha
pengolahan ikan asin gulama di Desa
Panipahan layak untuk diusahakan. Selain
itu, nilai BEP produksi sebesar 115,16 kg
BEP penerimaan

Rp2.879.112,38 lebih rendah dibandingkan

dan sebesar

produksi dan penerimaan aktual, sehingga

usaha berada dalam kondisi finansial yang

relatif aman.
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