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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis keuntungan, 

efesiensi dan nilai tambah dari usaha pengolahan ikan fufu di Kecamatan Tilamuta 

Kabupaten Boalemo. Penelitian ini dilaksanakan pada usaha rumah tangga Pentadu 

Barat Kecamatan Tilamuta, selama 3 bulan yakni mulai bulan Januari 2020 sampai 

Maret 2020. Penentuan responden dalam penelitian ini dilakukan secara 

(purposive) sengaja, yaitu 1 Pimpinan Industri, dan 4 orang karyawan maka jumlah 

keseluruhan responden sebanyak 5 orang. Penelitian ini menggunakan analisis 

Keuntungan, Efesiensi, dan Nilai Tambah pada Industri Industri Rumah Tangga 

Ikan Fufu di Kecamatan Tilamuta Kabupaten Boalemo. 

Hasil penelitian menjelaskan bahwa Keuntungan yang diterima pada usaha 

pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu dalam satu bulan proses produksi 

sebesar Rp 37.215.000,-. Efisiensi usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan 

fufu adalah sebesar 1,44. Hal ini berarti bahwa usaha pengolahan ikan cakalang 

menjadi ikan fufu ubi kayu di Kecamatan Tilamuta Kabupaten Boalemo 

menunjukkan sudah efisien. Pengolahan dari ikan cakalang menjadi ikan fufu 

memberikan nilai tambah bruto sebesar Rp 39.420.000 nilai tambah netto sebesar 

Rp 39.215.000 nilai tambah per bahan baku sebesar Rp 4.866,67/ekor dan nilai 

tambah per tenaga kerja sebesar Rp 43.800/JKO 

 

Kata Kunci : Efesiensi Ikan Fufu, Keuntungan, Nilai Tambah. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

 

 Latar Belakang 

 

Perikanan merupakan sektor penting dalam pertumbuhan ekonomi nasional. 

Hal ini disebabkan sebagian besar wilayah penduduk Indonesia bermata 

pencaharian sebagai nelayan dan sektor perikanan menduduki posisi strategis yang 

dikaitkan dengan fungsinya untuk mencapai ekspor perikanan. Pengembangan 

sektor perikanan dalam mendukung industrialisasi didasarkan pada pendekatan 

agribisnis, termasuk agroindustri yang dapat memperkuat kaitan mata rantai 

produksi, pengolahan dan pemasaran untuk meningkatkan nilai tambah hasil-hasil 

perikanan. 

Pengembangan industri pengolahan pangan dan perikanan 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). 

Indonesia banyak terdapat industri pengolahan hasil perikanan maupun 

pertanian yang memiliki peran dalam perekonomian nasional memberikan 

beberapa hal yang menunjukkan keunggulan yang dapat dipertimbangkan. 

Keunggulan tersebut antara lain nilai tambah pada agroindustri, misalnya dengan 

cara pengawetan produk pertanian maupun perikanan menjadi produk olahan yang 
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lebih tahan lama dan siap dikonsumsi. Mengingat sifat produk dalam perikanan dan 

pertanian yang tidak tahan lama maka peran agroindustri sangat diperlukan. Salah 

satu industri pengolahan perikanan adalah ikan cakalang menjadi ikan fufu dengan 

cara Pengawetan ikan melalui pengasapan. Teknologi pengasapan termasuk cara 

pengawetan ikan yang telah diterapkan secara turun temurun. Istilah pengasapan 

(smoking) diartikan untuk penyerapan bermacam-macam senyawa kimia yang 

berasal dari asap kayu ke dalam daging ikan, disertai dengan setengah pengeringan 

dan biasanya didahului dengan proses penggaraman (Sulistijowati, 2011). 

Pengolahan ikan cakalang umumnya masih dilakukan secara tradisional 

atau pengolahan dilakukan secara turun temurun. Ikan fufu menjadi awet karena 

adanya pengurangan kadar air akibat dari proses pemanasan dan adanya senyawa- 

senyawa kimia di dalam asap seperti golongan fenol yang dapat menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme dan berperan sebagai antioksidan, walaupun begitu 

pengasapan ikan pada saat ini dilakukan dengan tujuan untuk memberikan warna, 

tekstur dan flavor yang khas. 

Industri pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu di Kecamatan 

Tilamuta Kabupaten Boalemo umumnya merupakan industri rumah tangga yang 

sebagian besar tenaga kerjanya berasal dari dalam keluarga dan menggunakan 

modal sendiri. Pengolahan Ikan Cakalang menjadi fufu sudah ada secara turun 

temurun dan proses pembuatannya masih dilakukan secara tradisional. Walaupun 

usaha ini merupakan usaha yang menggunakan modalnya sendiri dan masih bersifat 

tradisional dalam proses pembuatan akan tetapi industri Ikan Fufu di Kecamatan 

Tilamuta Kabupaten Boalemo masih bisa bertahan sampai saat ini ditengah 
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persaingan dengan industri Ikan fufu dari daerah lain. dengan menggunakan 

teknologi yang sederhana, kegiatan industri yang mengubah bentuk primer menjadi 

produk baru yang lebih tinggi nilai ekonomisnya setelah melalui proses pengolahan, 

maka akan dapat memberikan nilai tambah karena dikeluarkan biaya-biaya 

sehingga terbentuk harga baru yang lebih tinggi dan keuntungan yang lebih besar 

bila dibandingkan tanpa melalui proses pengolahan. Hal tersebut yang mendorong 

peneliti untuk mengetahui lebih lanjut mengenai analisis nilai tambah usaha industri 

rumah tangga ikan fufu di Kecamatan Tilamuta Kabupaten Boalemo. 

 
 

 Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan uraian tersebut permasalahan yang dapat dirumuskan dalam penelitian 

ini adalah sebagai berikut : 

1. Berapa besarnya keuntungan dari usaha pengolahan ikan fufu di Kecamatan 

Tilamuta Kabupaten Boalemo ? 

2. Berapa besarnya efesiensi dari usaha pengolahan ikan fufu di Kecamatan 

Tilamuta Kabupaten Boalemo ? 

3. Berapa besarnya nilai tambah dari usaha pengolahan ikan fufu di Kecamatan 

Tilamuta Kabupaten Boalemo ? 

 
 

 Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah : 

 

1. Untuk mengetahui besarnya keuntungan dari usaha pengolahan ikan fufu di 

Kecamatan Tilamuta Kabupaten Boalemo. 
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2. Untuk mengetahui efesiensi dari usaha pengolahan ikan fufu di Kecamatan 

Tilamuta Kabupaten Boalemo. 

3. Untuk mengetahui nilai tambah dari usaha pengolahan ikan fufu di Kecamatan 

Tilamuta Kabupaten Boalemo. 

 
 

 Kegunaan Penelitian 

 

1. Sebagai bahan informasi dan sumbangan pemikiran bagi pemerintah dalam 

mengambil kebijakan terkait dengan usaha “ikan fufu” di Kecamatan Tilamuta 

Kabupaten Boalemo 

2. Sebagai informasi bagi pengusaha ikan fufu dalam mengembangkan usahanya. 

 

3. Sebagai tambahan pengalaman dan ilmu pengetahuan bagi peneliti dalam 

meraih gelar sarjana di univeritas ichsan gorontalo. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 
 

 

 Ikan Cakalang Fufu 

 

Cakalang (Katsuwonus pelamis. L) adalah ikan pelagis yang merupakan 

perenang cepat dan mempunyai sifat rakus. ikan ini melakukan migrasi jarak jauh 

dan hidup bergerombol dalam ukuran besar. bentuk tubuhnya digolongkan dalam 

bentuk torpedo, yaitu badan fusiform, bagian kepala sangat tebal, ramping dan kuat 

kearah ekor dan sedikit pipih pada bagian samping. Ikan cakalang fufu adalah 

produk asap dari ikan cakalang di Indonesia yang berawal dari daerah Manado 

(Sulawesi Utara) dengan mempunyai umur simpan sekitar 3 hari dengan kadar air 

62, 23%, protein 32,69%, lemak 0,9% dan TVB 42,32% mg N% dan total plate 

count (TPC) 1,77 104 (Chasanah. 2010). 

 

Jenis ikan yang dipakai untuk menghasilkan cakalang fufu adalah ikan 

cakalang yang termasuk kategori ikan pelagis besar jenis ikan oseanik yang hidup 

dipermukaan dan sangat jauh dari lepas pantai. Pengawetan ikan dengan 

pengasapan sudah lama dilakukan manusia. Teknologi pengasapan termasuk cara 

pengawetan ikan yang telah diterapkan secara turun temurun. Istilah pengasapan 

(smoking) diartikan untuk penyerapan bermacam-macam senyawa kimia yang 

berasal dari asap kayu ke dalam daging ikan, disertai dengan setengah pengeringan 

dan biasanya didahului dengan proses penggaraman (Sulistijowati, 2011). 

Keberadaan usaha pengolahan ikan cakalang di Privinsi Gorontalo dan 

Sulawesi Utara, selain memberikan kontribusi ekonomi dan mendorong investasi, 
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juga menciptakan stuktur ekonomi yang kuat dan kokoh khususnya kontribusi 

terhadap perekonomian wilayah regional Kawasan Timur Indonesia. 

 

 
 

 Nilai Tambah 

 

Nilai tambah suatu produk adalah hasil dari nilai produk akhir dikurangi 

dengan biaya antara yang terdiri dari biaya bahan baku dan bahan penolong 

(Tarigan, 2004). Nilai tambah merupakan nilai yang ditambahkan kepada barang 

dan jasa yang dipakai oleh unit produksi dalam proses produksi sebagai biaya 

antara. Nilai yang ditambahkan ini sama dengan balas jasa atas ikut sertanya faktor 

produksi dalam proses produksi. Bila komponen biaya antara yang digunakan 

nilainya semakin besar, maka nilai tambah produk tersebut akan semakin kecil. 

Begitu pula sebaliknya, jika biaya antaranya semakin kecil, maka nilai tambah 

produk akan semakin besar (Makki, 2010). 

Nilai tambah menggambarkan tingkat kemampuan menghasilkan 

pendapatan disuatu wilayah. Nilai tambah juga dapat digunakan untuk mengukur 

tingkat kemakmuran masyarakat setempat dengan asumsi seluruh pendapatan itu 

dinikmati masyarakat setempat (Tarigan, 2010). 

Menurut Gittinger (2009), nilai tambah dari setiap industri adalah harga 

pasar dari barang atau jasa yang diproduksi dikurangi dengan harga barang atau jasa 

material dan jasa yang dibeli dari pihak lain, yaitu selisih antara output bruto dengan 

nilai konsumsi sementara. Nilai tambah itu bisa berbentuk bruto maupun netto. 

Nilai tambah bruto meliputi pajak, bunga atas pinjaman, sewa, keuntungan usaha, 
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cadangan untuk penyusutan, dan balas jasa untuk manajemen dan pegawai 

termasuk pada tunjangan sosial. 

Nilai tambah bruto di seluruh industri yang produktif bila dijumlahkan akan 

menghasilkan produk domestik bruto. Menurut Ravianto (2009), dalam 

menghitung nilai tambah yang perlu diperhatikan adalah : 

1. Perputaran penjualan 

 

Perputaran penjualan sering dicampuradukkan dengan lain-lain seperti 

gedung yang disewakan atau usaha sampingan, yang intinya pendapatan tersebut 

bukan dari hasil proses yang dihasilkan perusahaan. Untuk itu pendapatan tersebut 

tidak boleh dimasukkan sebagai penjualan atau penerimaan usaha yang akan dicari 

nilai tambahnya. 

2. Bahan yang dibeli 

 

Bahan yang dibeli adalah bahan yang dibeli berkaitan dengan usaha tersebut 

harus dikurangi dari penjualan atau penerimaan. Mulai dari bahan baku, bahan 

bakar dan lain-lain yang habis sekali pakai harus diperhitungkan baik yang emplisit 

atau eksplisit. 

3. Jasa yang dibeli 

 

Jasa yang dibeli lebih rumit dibandingkan bahan-bahan yang dibeli. Biaya 

transportasi untuk mengangkut bahan baku atau produk akhir harus diperhitungkan. 

Biaya yang diperhitungkan adalah biaya yang bukan untuk keperluan pribadi. 

4. Depresiasi dan biaya penyewaan 

 

Depresiasi dikenakan pada bangunan atau alat-alat yang dibeli, sedangkan 

biaya sewa akan dikenakan pada alat-alat atau bangunan yang disewa. 
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Dari analisis nilai tambah dapat diketahui besarnya imbalan yang diterima oleh 

pengusaha dan tenaga kerja. Analisis nilai tambah juga berguna untuk mengetahui 

berapa tambahan nilai yang terdapat pada satu satuan output yang dihasilkan (nilai 

tambah produk). Pada prinsipnya nilai tambah ini merupakan keuntungan kotor 

sebelum dikurangi biaya tetap (Purba, 2009). 

 
 

 Keuntungan 

 

Keuntungan usaha adalah selisih antara nilai penjualan yang diterima 

dengan biaya yang dikeluarkan untuk memproduksi barang-barang yang dijual 

tersebut (Lipsey, 2009). Sebuah perusahaan yang memaksimumkan laba memilih 

output dan inputnya dengan satu tujuan untuk mencapai laba ekonomi yang 

maksimum. Yaitu, perusahaan berusaha untuk membuat selisih antara penerimaan 

total dengan biaya ekonomi totalnya sebesar mungkin (Nicholson, 2011). 

Keuntungan atau laba pengusaha adalah penghasilan bersih yang diterima 

oleh pengusaha, sesudah dikurangi dengan biaya-biaya produksi. Atau dengan kata 

lain, laba pengusaha adalah selisih antara penghasilan kotor dan biaya-biaya 

produksi. Laba ekonomis dari barang yang dijual adalah selisih antara penerimaan 

yang diterima dari penjualan dan biaya peluang dari sumber yang digunakan untuk 

membuat barang tersebut. Jika biaya lebih besar dari pada penerimaan yang berarti 

labanya negatif, situasi ini disebut rugi (Lipsey, 2009). 
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 Efisiensi Usaha 

 

Efisiensi usaha mempunyai pengertian yang relatif. Suatu tingkat 

pemakaian korbanan dikatakan lebih efisien dari tingkat pemakaian yang lain 

apabila ia memberikan output yang lebih besar. Apabila dalam proses produksi 

yang menjadi tujuan utama adalah keuntungan maksimum maka perlu adanya 

tindakan yang mampu mempertinggi output karena output yang tinggi akan 

membentuk total penerimaan yang tinggi dan tentu saja laba yang besar 

(Soekartawi, 2011). 

Prinsip optimalisasi penggunaan faktor produksi pada prinsipnya 

bagaimana menggunakan faktor produksi tersebut digunakan seefisien mungkin. 

Dalam terminologi ilmu ekonomi, pengertian efisien dapat digolongkan menjadi 

tiga macam, yaitu : 

a. Efisiensi teknis 

 

b. Efisiensi alokatif (efisiensi harga) 

 

c. Efisiensi ekonomi 

 

Suatu penggunaan faktor produksi dikatakan efisien secara teknis (efisien teknis) 

jika faktor produksi yang dipakai menghasilkan produksi yang maksimal. Efisiensi 

alokatif (efisiensi harga) jika nilai dari produk marginal sama dengan harga faktor 

produksi yang bersangkutan. Dikatakan efisien ekonomi jika suatu usaha tersebut 

mencapai efisiensi teknis sekaligus mencapai efisiensi harga (Soekartawi, 2011). 

Menurut Hanafi (2011), efisiensi ekonomis menyangkut perbandingan output 

dengan input. Dengan kata lain, perusahaan dikatakan efisien jika mampu 

menghasilkan output yang lebih besar dengan menggunakan input tertentu. 
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Perhitungan efisiensi usaha yang sering digunakan adalah Return Cost Rasio (R/C 

Ratio). R/C rasio menunjukkan pendapatan kotor (penerimaan) yang diterima untuk 

setiap rupiah yang dikeluarkan untuk memproduksi sekaligus menunjukkan kondisi 

suatu usaha. Ukuran kondisi tersebut sangat penting karena dapat dijadikan 

penilaian terhadap keputusan perusahaan dan kemungkinan pengembangan usaha 

tersebut. 

Pendapatan yang tinggi tidak selalu menunjukkan efisiensi yang tinggi, karena 

kemungkinan pendapatan yang besar tersebut diperoleh dari investasi yang besar. 

Efisiensi mempunyai tujuan memperkecil biaya produksi per satuan produk yang 

dimaksud agar memperoleh keuntungan yang optimal. Cara yang ditempuh untuk 

mencapai tujuan tersebut adalah memperkecil biaya keseluruhan dengan 

mempertahankan tingkat produksi yang telah dicapai atau memperbesar produksi 

tanpa meningkatkan harga keseluruhan. Salah satu efisiensi adalah R/C rasio 

(Rahardi, 2010). 

Menurut Soekartawi (2010), efisiensi usaha dapat dihitung dari perbandingan 

antara besarnya penerimaan dan biaya yang digunakan untuk produksi yaitu dengan 

menggunakan R/C rasio. Secara matematis 

sebagai berikut : 

 

R/C Rasio = PT 

BT 

 
 

Keterangan : 

 

PT : Penerimaan Total 

BT : Biaya Total 
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 Kerangka Pikir 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 1. Kerangka Pikir analisis nilai tambah Ikan fufu di Kecamatan Tilamuta 

Kabupaten Boalemo 

Ikan Cakalang 

Input Proses Pengolahan 
Ikan fufu 
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• Nilai tambah 

• Keuntungan 

• Efisiensi 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 
 

 

 Waktu dan Tempat 

 

Penelitian ini dilaksanakan mulai bulan Januari 2020 sampai bulan Maret tahun 

2020 bertempat di Kecamatan Tilamuta Kabupaten Boalemo. 

 
 

 Jenis Dan Sumber Data 

 

Jenis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut : 

 

a. Data primer adalah data yang didapatkan langsung dari sumber produsen 

ikan fufu yang telah ditetapkan sebagai responden dalam penelitian 

b. Data sekunder adalah data yang di dapatkan dari instansi terkait atau data 

yang di dapatkan dari literatur studi kepustakaan seperti jurnal, buku, hasil 

penelitian ataupun dari lembaga atau instansi dinas perindustrian dan 

pedagang kabupaten Boalemo serta BPS kabupaten Boalemo. 

 
 

 Metode Penentuan Sampel 

 

Pemilihan responden dilakukan secara sengaja (Purposive), dengan asumsi 

bahwa pimpinan dan karyawan usaha produksi ikan fufu pentadu barat dapat 

memberikan informasi mengenai nilai tambah dan proses produksi ikan fufu pentad 

barat, sehingga menjadi harapan di peroleh data yang akurat sesuai dengan tujuan 

dalam penelitian ini. Responden yang diambil, yaitu satu orang pimpinan yang 

mana pimpinan merupakan sumber data yang mengetahui segala sesuatu yang 

berhubungan dengan perusahaan khususnya mengenai proses produksi ikan fufu. 
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Sedangkan 4 orang dari karyawan bertugas mengatur dan mengkoordinir proses 

produksi dan memasarkan produknya kepada konsumen. (Narmin. 2016) 

 

 

 Metode Pengumpulan Data 

 

Pengumpulan Data yang digunakan dalam penelitian ini adalah dengan cara 

observasi langsung ke industri rumah tangga ikan fufu dengan teknik wawancara 

langsung dengan responden, yaitu pemilik atau pimpinan industri serta karyawan 

dengan menggunakan daftar pertanyaan (Questionaire). 

 
 

 Metode Analisis Data 

 

Metode analisis yang digunakan dalam penelitian ini adalah : 

 

1. Menghitung keuntungan usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu 

 

Rumus : π = TR – TC 

 

 

Keterangan : 

 

π = Keuntungan usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu (Rp) 

TR = Penerimaan usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu (Rp) 

TC = Biaya total usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu (Rp) 

Untuk biaya total dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut : 

Rumus : TC = TFC + TVC 

 

Keterangan : 

 

TC = Biaya total usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu (Rp) 

TFC = Biaya tetap usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu (Rp) 
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TVC = Biaya variabel usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu (Rp) 

Untuk menghitung penerimaan dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai 

berikut : 

Rumus : TR = Q x P 

 

Keterangan : 

 

TR = Penerimaan total usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu (Rp) 

P = Harga produk ikan fufu (Rp) 

Q = Jumlah produk ikan fufu 

 

 

2. Efisiensi usaha pengolahan ikan fufu diketahui dengan menggunakan rumus 

R/C rasio sebagai berikut : 

R/C rasio = Penerimaan 
 

Biaya total 
 

Kriteria : 

 

R/C rasio > 1 berarti usaha pengolahan ikan fufu efesien 

R/C rasio = 1 berarti usaha pengolahan ikan fufu 

belum efisien atau usaha mencapai titik impas 

 

R/C rasio ≤1berarti usaha pengolahan ikan fufu tidak efisien. 

 

3. Menghitung Nilai Tambah 

 

a. Nilai tambah bruto 

 

NTb = Na – BA 

 

= Na – (Bb + Bp) 

 

Keterangan : 
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NTb = Nilai tambah bruto (Rp) 

 

Na = Nilai produk akhir Ikan fufu (Rp) 

Ba = Biaya antara (Rp) 

Bb = Biaya bahan baku ikan fufu (Rp) 

Bp = Biaya bahan penolong (Rp) 

 
 

b. Nilai Tambah Netto(NTn) 

 

NTn = NTb – NP 

 

NP = nilai awal – nilai sisa 
 

Umur ekonomis 

 

 

Keterangan : 

 

NTn = Nilai tambah netto (Rp) 

NTb = Nilai tambah bruto (Rp) 

NP = Nilai penyusutan (Rp) 

 
 

c. Nilai Tambah per Bahan Baku 

 

NTbb = NTb :Σ bb 

 

Keterangan : 

 

NTbb = Nilai tambah per bahan baku yang digunakan (Rp/kg) 

NTb = Nilai tambah bruto (Rp) 

Σ bb = Jumlah bahan baku yang digunakan (kg) 

 

d. Nilai Tambah per Tenaga Kerja 
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NTtk = NTb : ΣTK 

 

Keterangan: 

 

NTtk = Nilai tambah per tenaga kerja (Rp/JKO) 

NTb = Nilai tambah bruto (Rp) 

ΣTK = Jumlah jam kerja (JKO) 

 

 
 

 Definisi Operasional 

 

1. Nilai tambah adalah tambahan nilai keuntungan yang di dapatkan produsen dari 

penjualan ikan fufu jika dibandingkan dengan nilai yang didapatkan produsen 

dari penjualan ikan cakalang atau dapat diartikan sebagai selisih antara nilai 

output dengan harga bahan baku dan sumbangan input lain dengan satuan 

Rp/Kg 

2. Produksi ikan fufu adalah hasil olahan dari ikan cakalang menjadi ikan fufu 

yang dihitung dengan Rp/Kg 

3. Bahan baku adalah ikan cakalang segar yang diolah menjadi ikan asap dan dan 

dihitung Rp/Ekor 

4. Bahan penunjang adalah bahan lain yang digunakan untuk membantu proses 

produksi ikan fufu seperti bumbu bahan bakar dan sebagainya. 

5. Biaya adalah biaya yang dikeluarkan oleh produsen dalam melakukan 

pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu seperti pembelian bahan baku, 

bahan penunjang, upah tenaga kerja dan biaya-biaya lain. 

6. Tenaga kerja adalah jumlah orang yang terlibat langsung dalam pengolahan 

ikan cakalang menjadi ikan fufu yang dihitung dengan satuan HOK. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
 

 Deskripsi Umum 

 

Usaha Rumah Tangga Ikan fufu Pentadu Barat merupakan salah satu usaha 

yang bergerak dalam industri produksi Ikan fufu atau ikan asap. Pemilik usaha 

Oskar Sadu memproduksi ikan fufu mulai pada tahun 2012. 

Usaha Rumah Tangga Ikan fufu Pentadu Barat   menggunakan  tenaga  kerja 

 

5   orang dengan jumlah tenaga kerja laki-laki 2 orang dan perempuan 3 orang. 

 

Jumlah produksi ikan fufu yang dihasilkan setiap hari sebesar 100 kg atau setara 

300 ekor ikan cakalang dengan rata-rata produksi 27 hari dalam tiap bulan sehingga 

jumlah produksi ikan fufu pentadu barat dalam tiap bulan yaitu 8.100 ekor. 

Usaha Rumah Tangga Ikan fufu Pentadu Barat dalam satu kali produksi 

memerlukan bahan baku ikan sebanyak 100 kg atau sebanyak 300 ekor. Biaya 

pembelian bahan baku dalam satu kali produksi rata-rata tiga juta rupiah. 

 
 

 Karakteristik Responden 

 

Berdasarkan data yang diperoleh melalui hasil observasi dan wawancara 

langsung dengan responden, memiliki karakteristik yang berbeda-beda, 

karakteristik yang dimaksud adalah tingkat umur, tingkat pendidikan, dan 

pengalaman usaha. 
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 Umur Responden. 

 

Umur merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi kemampuan kerja 

produsen baik secara fisik, mental maupun dalam hal mengambil keputusan, oleh 

karena itu produsen sangat mempengaruhi cara berfikir dalam melaksanakan 

usahanya. dalam penelitian usia yang terbanyak yaitu antara umur 30-35 tahun dan 

umur 42-47 untuk lebih jelasnya terlihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Klasifikasi Umur Responden Responden pada Industri rumah tangga ikan 

fufu Pentadu Barat, 2020 

No Umur (Tahun) Jumlah Orang Persentase (%) 

1 30 – 35 2 40 

2 36 – 41 1 20 

3 42 – 47 2 40 

Jumlah 5 100 

Sumber : Data Primer setelah Diolah, 2020 

 

Tabel 1 menunjukkan bahwa umur 30-35 tahun dan umur 42-47 merupakan 

jumlah umur responden yang tertinggi yaitu terdiri dari masing-masing 2 orang 

dengan persentase (40%). 

Umur merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi kemampuan kerja baik 

secara fisik, mental maupun dalam hal pengambilan keputusan. Seseorang yang 

berumur relatif lebih muda dan sehat memiliki kemampuan fisik yang relatif tinggi, 

semangat kerja yang tinggi dan jiwa yang dinamis, sehingga lebih cepat dalam 

menerima tekhnologi baru yang bertujuan untuk meningkatkan pendapatan maupun 

melakukan perubahan penggunaan input–input baru dalam berproduksi, karena 

umur relatif muda menghendaki adanya perubahan yang terjadi untuk keberhasilan 

usahanya. 
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 Tingkat Pendidikan 

 

Tabel 2. Tingkat Pendidikan Responden pada Industri rumah tangga ikan fufu 

Pentadu Barat, 2020 

No Pendidikan Terakhir Jumlah (Orang) Persentase (%) 

1 SD 0 0 

2 SMP 2 40 

3 SMA 3 60 

Jumlah 5 100 

Sumber : Data Primer setelah Diolah, 2020 

 

Tabel 2 menunjukkan bahwa pendidikan SMA terdiri dari 3 orang dengan 

Persentase 60%, kemudian tingkat pendidikan SMP dari 2 orang dengan persentase 

40 %, Umumnya orang yang memiliki pendidikan lebih tinggi akan mempunyai 

wawasan yang lebih luas terutama penghayatan akan arti pentingnya produktivitas 

yang dapat mendorong seseorang untuk melakukan tindakan produktif. Pendidikan 

akan membentuk dan menambah pengetahuan seseorang dalam mengerjakan 

sesuatu dengan lebih cepat dan lebih tepat, dengan demikian tingkat produktivitas 

kerja seseorang semakin tinggi pula. Kemampuan dan skill selalu akan dipengaruhi 

oleh pengalaman seseorang, baik itu pengalaman pendidikan maupun pengalaman 

bekerja. 

 
 

 Pengalaman Berusaha 

 

Tabel 3. Pengalaman Berusaha Responden pada Industri rumah tangga ikan fufu 

Pentadu Barat, 2020 

No Pengalaman usaha (Tahun) Jumlah (Jiwa) Persentase (%) 

1 

2 
3 

1 – 3 

4 – 6 
7 – 9 

1 

1 
3 

20 

20 
60 

Jumlah 5 100 

Sumber: Data Primer setelah Diolah,2020 
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Tabel 3 menunjukkan bahwa pengalaman berusaha tahun 7-9 terdiri dari 3 

orang (60%), 1-3 orang dan 4 -6 orang masing-masing terdiri dari 1 orang (20%). 

Dalam pengelolaan usaha semakin lama produsen menggeluti usahanya maka dapat 

mempengaruhi kebiasaan, kemahiran, dan keterampilan atau keahlian dalam 

melakukan kegiatan usaha yang nantinya akan mempengaruhi baik tidaknya hasil 

produksi. 

Pengalaman berhubungan dengan keterampilan dan penggunaan teknologi, yang 

didukung oleh usia yang produktif, maka produsen akan melakukan penerapan 

teknologi usahanya. Pengalaman dalam berusaha juga dapat merupakan faktor yang 

cukup penting dalam menunjang seorang dalam meningkatkan produktifitas dan 

kemampuan kerjanya dalam berwirausaha. 

 
 Kegiatan Produksi 

 

Kegiatan produksi yang dilakukan oleh usaha ikan fufu ini merupakan 

kegiatan yang dimulai dari pengadaan bahan baku sampai dengan pemasaran 

produk. Dalam satu kali proses produksi yang dilakukan membutuhkan waktu 

sekitar 1 hari dimana untuk proses penyiangan hingga dalam proses pengasapan. 

Kegiatan produksi Cakalang Fufu tersebut dapat dijelaskan sebagai berikut : 

1. Pertama, ikan dicuci kemudian disiangi dan di tambahkan garam dan rayco 

untuk memberi cita rasa khas pada ikan fufu. 

2. Setiap bagian kemudian diiris pada bagian tengahnya sepanjang kira-kira 20 

cm, tepat sepanjang garis lateral (lateral line), tetapi dijaga bagian kepala 

dan ekor masih tetap tidak terpisah; 
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3. Daging ikan kemudian ditusuk dengan tusukan bambu yang sudah 

dipersiapkan sebanyak empat sampai enam buah dan daging ikan ditarik 

kearah samping sehingga ikan membentuk elips, kemudian dijepit dan 

diikat. 

4. Ikan yang telah siap kemudian diatur diatas para-para pembakaran dengan 

posisi bagian daging ke arah api (bawah) dengan kemiringan sekitar 70-80°. 

Selanjutnya kayu dibakar mengelilingi ikan tetapi api tidak menyentuh ikan. 

Setelah api sudah membara, api didorong secara merata ke bagian tengah 

sedikit demi sedikit. 

5. Pengasapan dilakukan selama 2-3 jam tergantung ukuran ikan. Temperatur 

pembakaran antara 120-150°C, dan temperatur dibagian tengah ikan 

mencapai 80-100°C. Setelah ikan sudah agak matang pemanasan 

dilanjutkan dengan bara api yang makin lama mengecil sampai padam; 

6. Ikan kemudian didinginkan dan siap untuk dipasarkan. Ikan Cakalang Fufu 

dapat tahan sampai 3 (tiga) hari pada temperatur ruang. 

7. Ikan Cakalang Fufu dipasarkan di pasar Tilamuta dan sebagian besar di 

jemput oleh beberapa pedagang kecil untuk dipasarkan secara keliling di 

Kecamatan Tilamuta. 

 
 

 Analisis Biaya 

 

Analisis biaya digunakan untuk menghitung biaya total usaha pengolahan 

ikan cakalang menjadi ikan fufu dalam proses pembuatannya, yang meliputi biaya 
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tetap dan biaya variabel. Tujuan analisis biaya usaha pengolahan ikan cakalang 

menjadi ikan fufu adalah untuk menggolongkan biaya menurut fungsi pokok dalam 

usaha dan menurut perilakunya dalam perubahan volume kegiatan usaha. 

Seluruh biaya yang ada kemudian dikelompokkan menurut perilakunya 

dalam perubahan volume kegiatan usaha ke dalam biaya tetap dan biaya variabel 

dengan penjelasan sebagai berikut : 

1. Biaya Tetap 

 

Biaya tetap adalah biaya yang digunakan dalam proses produksi yang 

besarnya tidak dipengaruhi oleh jumlah output yang dihasilkan. 

Biaya tetap usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu terdapat pada biaya 

produksi yaitu biaya penyusutan. Biaya penyusutan pada alat-alat yang digunakan 

dalam proses produksi adalah sebagai berikut : 

a. Biaya penyusutan 

 

Besarnya biaya penyusutan pada usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan 

fufu selama 1 bulan produksi dapat dilihat pada Tabel 4. berikut : 

Tabel 4. Penyusutan Alat pada usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu 

 

No Jenis alat jumlah Nilai 

awal 
(Rp) 

umur 

ekonomis 
(tahun) 

Nilai 

akhir 

Jumlah 

Penyusutan 
(Rp) 

1 Parang 5 100.000 2 70.000 75.000 

2 Pisau 5 35.000 2 20.00 37.500 

3 Baskom 3 100.000 3 70.000 30.000 
4 Tungku/alat 

pembakaran 
1 1.500.000 8 1.000.000 62.500 

   Jumlah   205.000 

Sumber : Data Primer setelah Diolah, 2020 
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Tabel 4 menunjukkan jenis dan besarnya biaya penyusutan selama satu 

bulan proses produksi, total biaya penyusutan alat usaha pengolahan ikan cakalang 

menjadi ikan fufu yaitu sebesar Rp. 205.000.- 

Peralatan untuk membuat ikan fufu ini dibeli oleh sejak awal usaha dan sebagian 

alat tersebut telah mengalami penggantian dengan alat yang baru. Hal ini 

menunjukkan bahwa peralatan yang digunakan mengalami penyusutan. 

 
 

b. Biaya Variabel 

 

Biaya variabel tediri dari biaya pembelian bahan baku utama, biaya pembelian 

bahan tambahan penolong dan biaya pembebanan input lain. 

Jenis dan besarnya biaya variabel yang dikeluarkan dapat dilihat pada Tabel 5 

berikut : 

Tabel 5. Biaya variabel pada usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu 

 

No Jenis bahan Satuan Harga Jumlah/bulan 
(ekor) 

Total 

1 Bahan baku     

 Ikan Cakalang ekor 10.000 8.100 81.000.000 
  Jumlah   81.000.000 

Bahan Penolong/Tambahan 
 Bambu batang 5.000 10 50.000 

2 garam bungkus 1.000 150 150.000 
 rayco sachet 500 360 180.000 
 bahan bakar - -  500.000 
  Jumlah   880.000 

 Biaya Lainnya     

3 bensin/transportasi liter 10.000 20 200.000 
 Tenaga Kerja -   2.000.000 
 jumlah    1.200.000 

  Total   84.080.000 

Sumber : Data Primer setelah Diolah, 2020 
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Tabel 5. menunjukkan rata-rata biaya variabel selama satu kali proses 

produksi sebesar Rp 84.080.000,- dengan biaya bahan baku sebesar Rp 

81.000.000,- dan biaya bahan penolong sebesar Rp 880.000,- yang terdiri dari 

garam, rayco, bahan bakar dan bambu. Biaya bahan penolong yang terbesar 

terdapat pada rayco yaitu sebesar Rp 180.000,- dengan harga per sachet yaitu Rp 

500,-. Biaya bahan penolong terkecil terdapat pada Bambu yaitu sebesar Rp 

50.000,-. Sedangkan untuk bahan baku ikan cakalang yang digunakan sebanyak 

8.100/ekor dengan harga Rp. 10.000/ekor. selain itu biaya pembebanan input lain 

yang digunakan yaitu biaya bensin/transportasi sebesar Rp 200.000 dan biaya 

tenaga kerja yang digunakan rata-rata sebanyak 5 orang sebesar Rp 2.000.000,- 

 
 

c. Biaya Total 

 

Biaya total usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu meliputi seluruh 

biaya tetap dan biaya variabel. Besarnya biaya total usaha pengolahan ikan 

cakalang menjadi ikan fufu dalam satu kali proses produksi dapat dilihat pada Tabel 

6 berikut ini : 

Tabel 6. Total Biaya pada usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu 

 

No Jenis Biaya Jumlah 

1 Biaya tetap 205.000 

2 Biaya variabel 84.080.000 

 Total 84.285.000 

Sumber : Data Primer setelah Diolah, 2020 

 

Tabel 6 menunjukkan bahwa biaya total pada usaha pengolahan ikan 

cakalang menjadi ikan fufu dalam satu bulan proses sebesar Rp 84.285.000,- 
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Biaya yang paling besar adalah biaya variabel karena jenis biaya variabel lebih 

banyak dibandingkan biaya tetap. Hal ini menyebabkan biaya yang dikeluarkan 

untuk memenuhi kebutuhan variabel juga besar. 

 
 

 Analisis Penerimaan Usaha Ikan Fufu 

 

Penerimaan usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu dihitung dari 

jumlah produksi yang dihasilkan dikalikan dengan harga. 

Penerimaan pada usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu ini dapat 

dilihat pda Tabel 7. berikut ini : 

Tabel 7. Penerimaan pada usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu 

 

No Uraian Produksi 
(ekor) 

Harga/satuan Jumlah (Rp) 

1 Ikan Fufu 8.100 15.000 121.500.000 

  Total  121.500.000 

Sumber : Data Primer setelah Diolah, 2020 

 

Tabel 7. menunjukkan penerimaan usaha pengolahan ikan cakalang menjadi 

ikan fufu selama satu bulan proses produksi. Dalam satu kali proses produksi setiap 

bulan menghabiskan sekitar 8.100 ekor ikan cakalang kemudian dari 8.100 ekor 

ikan cakalang dilakukan proses produksi/pengolahan menjadi ikan fufu yang 

kemudian dijual dengan harga Rp. 15.000,-/ekor. Total Penerimaan usaha 

pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu selama satu bulan proses produksi 

yaitu sebesar Rp. 121.500.000,-. 
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 Analisis Keuntungan Usaha Ikan Fufu 

 

Keuntungan yang diterima dari usaha pengolahan ikan cakalang menjadi 

ikan fufu selama satu bulan proses produksi merupakan hasil perhitungan dari 

selisih antara penerimaan dengan biaya total. Perhitungan keuntungan usaha 

pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu selama satu bulan proses produksi 

dapat dilihat pada Tabel 8 berikut ini : 

Tabel 8. Keuntungan pada usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu 

 

No Uraian Jumlah 

1 Total Penerimaan 121.500.000 

2 Total Biaya 84.285.000 

 Total 37.215.000 

Sumber : Data Primer setelah Diolah, 2020 

 

Tabel 8 Menunjukkan bahwa keuntungan usaha pengolahan ikan cakalang 

menjadi ikan fufu selama satu bulan proses produksi dengan total penerimaan 

sebesar Rp. 121.500.000,- dan biaya total sebesar Rp. 84.285.000,- sehingga 

diperoleh keuntungan sebesar Rp 37.215.000. 

 
 

 Analisis Efisiensi Usaha Ikan Cakalang Menjadi Ikan Fufu 

 

Efisiensi usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu dilakukan 

dengan menggunakan analisis perhitungan R/C Ratio, yaitu dengan 

membandingkan antara penerimaan dengan total biaya. Perhitungan analisis 

efisiensi tersebut dapat dilihat pada Tabel 9 berikut : 
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Tabel 9. Efesiensi usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu 

 

No Uraian Jumlah 

1 Penerimaan Total (Rp) 121.500.000 

2 Biaya Total (Rp) 84.285.000 

 Efesiensi (R/C) 1,44 

Sumber : Data Primer setelah Diolah, 2020 

 

Tabel 9. menunjukkan bahwa efisiensi usaha pengolahan ikan cakalang menjadi 

ikan fufu di Kecamatan Tilamuta Kabupaten Boalemo dengan penerimaan sebesar 

Rp 121.500.000,- dan biaya total sebesar Rp 84.285.000,- sehingga diperoleh nilai 

R/C ratio sebesar 1,44. Hal ini berarti bahwa usaha pengolahan ikan cakalang 

menjadi ikan fufu menunjukkan sudah efisien. ini berarti bahwa Semakin besar 

R/C rasio maka akan semakin besar pula penerimaan yang akan diperoleh. 

 
 

 Analisis Nilai Tambah Bahan Baku 

 

Analisis nilai tambah usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu dilakukan 

untuk mengetahui besarnya nilai yang ditambahkan pada bahan baku yang 

digunakan dalam memproduksi ikan fufu. 

Perhitungan analisis nilai tambah usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan 

fufu dapat dilihat pada Tabel 10. berikut ini : 

Tabel 10. Nilai tambah usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu 

 

No Uraian Jumlah 

1 Nilai Produk akhir (Rp) 121.500.000 

2 Biaya bahan baku (Rp) 81.000.000 

3 Jumlah bahan baku (Ekor) 8.100 

4 Biaya bahan penolong 880.000 

5 Biaya antara 82.080.000 

6 Nilai Penyusutan 205.000 

7 Nilai tambah bruto 39.420.000 
8 Nilai tambah netto 39.215.000 
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9 Nilai tambah per bahan baku 4.866,67 

10 nilai tambah per tenaga kerja 43.800 

Sumber : Data Primer setelah Diolah, 2020 

 

Tabel 10. Menunjukkan analisis nilai tambah yang meliputi nilai tambah bruto, nilai 

tambah neto, nilai tambah per bahan baku dan nilai tambah per tenaga kerja usaha 

pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu. 

 
 

1. Nilai Tambah Bruto 

 

Nilai tambah bruto merupakan dasar dari perhitungan nilai tambah netto dan 

nilai tambah per bahan baku. Analisis nilai tambah usaha pengolahan ikan cakalang 

menjadi ikan fufu dengan nilai produk akhir sebesar Rp 121.500.000,-. Nilai produk 

akhir yang diterima adalah penerimaan berupa produk ikan fufu. Biaya antara 

sebesar Rp 82.080.000,- yang terdiri dari biaya bahan baku sebesar Rp 81.000.000, 

biaya bahan penolong sebesar Rp 880.000,- dan biaya transportasi sebesar Rp 

200.000. Biaya antara adalah biaya yang sekali habis digunakan dalam proses 

produksi dan bersifat tidak tahan lama dan jasa. Nilai tambah bruto sebesar Rp 

39.420.000,- diperoleh dari nilai produk akhir dikurangi biaya antara. 

Semakin besar biaya antara maka nilai tambah bruto yang diciptakan akan semakin 

kecil. Semakin besar nilai tambah maka semakin besar pula keuntungan yang 

diperoleh dan sebaliknya. 

 
 

2. Nilai Tambah Netto 

 

Nilai tambah netto pada usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu 

sebesar Rp 39.215.000 diperoleh dengan nilai tambah bruto sebesar Rp. 39.420.000 
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dikurangi dengan nilai penyusutan, dimana nilai penyusutan diperoleh dari nilai 

awal peralatan dikurangi dengan nilai akhir peralatan dan dibagi dengan umur 

ekonomis dalam bulan yaitu sebesar Rp. 205.000. 

 
 

3. Nilai Tambah per Bahan Baku 

 

Nilai tambah per bahan baku merupakan ukuran untuk mengetahui 

produktivitas bahan baku yang dapat dimanfaatkan untuk menghasilkan produk 

Ikan fufu. Nilai tambah per bahan baku ikan fufu sebesar Rp 4.866,67/ekor, artinya 

untuk setiap satu ekor bahan baku ikan cakalang yang digunakan dalam produksi 

memberikan nilai tambah bahan baku sebesar Rp 4.866,67. 

Besarnya nilai tambah tersebut diperoleh dari nilai tambah bruto sebesar Rp 

 

39.420.000 dibagi dengan jumlah bahan baku yang digunakan yaitu sebanyak 8.100 

ekor. 

 
 

4. Nilai Tambah per Tenaga Kerja 

 

Dari Tabel 7. diketahui bahwa rata-rata NTtk usaha pengolahan ikan 

cakalang menjadi ikan fufu adalah Rp 43.800/JKO Hal ini berarti setiap satu jam 

kerja dapat memberikan nilai tambah sebesar Rp 43.800. NTtk yang dihasilkan ini 

merupakan balas jasa atas seluruh kegiatan dalam proses produksi, Jumlah jam 

kerja diperoleh dengan mengalikan antara jumlah tenaga kerja dengan waktu yang 

digunakan dalam proses produksi selama satu bulan. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

 

 Kesimpulan 

 

Hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diperoleh kesimpulan sebagai berikut : 

 

1. Keuntungan yang diterima pada usaha pengolahan ikan cakalang menjadi 

ikan fufu dalam satu bulan proses produksi sebesar Rp 37.215.000,- 

2. Efisiensi usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu adalah sebesar 

1,44. Hal ini berarti bahwa usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan 

fufu ubi kayu di Kecamatan Tilamuta Kabupaten Boalemo menunjukkan 

sudah efisien. 

3. Pengolahan dari ikan cakalang menjadi ikan fufu memberikan nilai tambah 

bruto sebesar Rp 39.420.000 nilai tambah netto sebesar Rp 39.215.000 nilai 

tambah per bahan baku sebesar Rp 4.866,67/ekor dan nilai tambah per 

tenaga kerja sebesar Rp 43.800/JKO. 

 
 

 Saran 

 

Saran yang dapat diberikan dari hasil penelitian yang telah dilakukan adalah usaha 

pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu adalah : 

1. Untuk meningkatkan kelancaran usaha, maka usaha pengolahan ikan cakalang 

menjadi ikan fufu perlu menambah modal guna meningkatkan jumlah produksi 

ikan fufu. Karena dengan jumlah produksi ikan fufu yang semakin meningkat 

akan memungkinkan bertambahnya daerah pemasaran sehingga tidak hanya 

berorientasi di Kabupaten Boalemo saja. 
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2. Pemerintah hendaknya lebih memperhatikan dan mengembangkan usaha 

pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu, karena usaha ini mampu 

memberikan keuntungan bagi masyarakat 
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Lampiran 1. Kuisioner Penelitian 

 

KUESIONER ANALISIS NILAI TAMBAH USAHA RUMAH TANGGA 

“IKAN FUFU” DI KECAMATAN TILAMUTA KABUPATEN BOALEMO 

 

Desa : ......................................... 

Kecamatan : ........................................ 

Tanggal Pengambilan Data : ......................................... 

 

I. IDENTITAS RESPONDEN 

N a m a : ……………………………… 

U m u r : ……………………………… 

Jumlah Tanggungan : ……………………………… 

Pendidikan Terakhir : ……………………………… 

Pekerjaan selain pengusaha Ikan Fufu : ............................................... 

 
 

II. PRODUK IKAN FUFU 

1. berapa harga bahan baku ikan cakalang ? ............... ekor/kg 

2. Berapa jumlah ikan fufu setiap kali produksi? .................................... ekor/kg 

3. Berapa kali produksi dalam sebulan? ................................. kali 

4. Berapa harga jual ikan fufu per ekor ? Rp ................ / kg 

5. Bagaimana proses pemasaran? 

(melalui pedagang pengumpul, koperasi atau perusahaan) 

6. Apakah ada hambatan dalam hal pemasaran? Sebutkan! 

 
 

III. SERAPAN TENAGA KERJA 
 

Kegiatan Tenaga kerja luar keluarga 

Pria Wanita Biaya (Rp) 

JO JHK JJK JO JHK JJK  

1. Persiapan 

bahan dan alat 

2. penjepitan 

bambu 

3. pencampuran 

bahan bumbu 
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4. pengasapan 
5. pemasaran 

       

Kegiatan Tenaga kerja dalam keluarga 

Pria Wanita Biaya (Rp) 

JO JHK JJK JO JHK JJK  

1. Persiapan 

bahan dan alat 

2. penjepitan 

bambu 

3. pencampuran 

bahan bumbu 

4. pengasapan 
5. pemasaran 

       

 

Ket : 

JO = Jumlah orang 

JHK = Jumlah hari kerja 

JJK = Jumlah jam kerja 

 
1. Bagaimana sistem upah ? 

a. harian lepas b. harian tidak lepas c. Borongan d. Lainnya 

2. berapa besar upah untuk masing-masing system upah ? 

a. harian lepas : Rp………….. 

b. harian tidak lepas : Rp………….. 

c. borongan : Rp…………. 

d. lainnya : Rp…………. 

 
 

PENYUSUTAN ALAT 
 

Jenis alat Jumlah 

(unit) 

Harga 

(Rp/unit) 

Nilai 

(Rp) 

Umur 

ekonomis 

Tahun 

pembelian 

Penyusutan 

- parang 

- pisau 

- baskom 

- timba 

- tungku 

- alat 

pembakar 
an 
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- bambu 

- lainnya 
- ……. 

      

BIAYA BAHAN PRODUKSI 
 

 
Jenis bahan Jumlah (kg) Harga (Rp/unit) 

- asam 

- garam 

- jeruk nipis 

- gula jawa 

- lainnya 

- ……. 

- ……. 
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Lampiran 2. Hasil Analisis Data 

Tabel 1. Jumlah Penggunaan Bahan baku ikan cakalang pada usaha pengolahan 

ikan cakalang menjadi ikan fufu 

 

Hari ke- Jenis bahan jumlah 

Produksi/hari 

(Ekor) 

Harga (Rp) Jumlah 

harga 

(Rp) 
1 Ikan Cakalang 300 10.000 3.000.000 

2  300 10.000 3.000.000 

3  300 10.000 3.000.000 

4  300 10.000 3.000.000 

5  300 10.000 3.000.000 

6  300 10.000 3.000.000 

7  300 10.000 3.000.000 

8  300 10.000 3.000.000 

9  300 10.000 3.000.000 

10  300 10.000 3.000.000 

11  300 10.000 3.000.000 

12  300 10.000 3.000.000 

13  300 10.000 3.000.000 

14  300 10.000 3.000.000 

15  300 10.000 3.000.000 

16  300 10.000 3.000.000 

17  300 10.000 3.000.000 

18  300 10.000 3.000.000 

19  300 10.000 3.000.000 

20  300 10.000 3.000.000 

21  300 10.000 3.000.000 

22  300 10.000 3.000.000 

23  300 10.000 3.000.000 

24  300 10.000 3.000.000 

25  300 10.000 3.000.000 

26  300 10.000 3.000.000 
27  300 10.000 3.000.000 

Total  8.100  81.000.000 
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Tabel 2. Jumlah Penggunaan Garam pada usaha pengolahan ikan cakalang menjadi 

ikan fufu 

 

Hari ke- Jenis bahan jumlah/hari 

(Bungkus) 

Harga (Rp) Jumlah 

harga 
(Rp) 

1 Garam 5,5 1.000 5.500 

2  5,5 1.000 5.500 

3  5,5 1.000 5.500 

4  5,5 1.000 5.500 

5  5,5 1.000 5.500 

6  5,5 1.000 5.500 

7  5,5 1.000 5.500 

8  5,5 1.000 5.500 

9  5,5 1.000 5.500 

10  5,5 1.000 5.500 

11  5,5 1.000 5.500 

12  5,5 1.000 5.500 

13  5,5 1.000 5.500 

14  5,5 1.000 5.500 

15  5,5 1.000 5.500 

16  5,5 1.000 5.500 

17  5,5 1.000 5.500 

18  5,5 1.000 5.500 

19  5,5 1.000 5.500 

20  5,5 1.000 5.500 

21  5,5 1.000 5.500 

22  5,5 1.000 5.500 

23  5,5 1.000 5.500 

24  5,5 1.000 5.500 

25  5,5 1.000 5.500 

26  5,5 1.000 5.500 
27  5,5 1.000 5.500 

Total  150  150.000 
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Tabel 3. Jumlah Penggunaan Rayco pada usaha pengolahan ikan cakalang menjadi 

ikan fufu 

 

Hari ke- Jenis bahan jumlah/hari 

(Sachet) 

Harga (Rp) Jumlah 

harga 
(Rp) 

1 Rayco 13 500 6.500 

2  13 500 6.500 

3  13 500 6.500 

4  13 500 6.500 

5  13 500 6.500 

6  13 500 6.500 

7  13 500 6.500 

8  13 500 6.500 

9  13 500 6.500 

10  13 500 6.500 

11  13 500 6.500 

12  13 500 6.500 

13  13 500 6.500 

14  13 500 6.500 

15  13 500 6.500 

16  13 500 6.500 

17  13 500 6.500 

18  13 500 6.500 

19  13 500 6.500 

20  13 500 6.500 

21  13 500 6.500 

22  13 500 6.500 

23  13 500 6.500 

24  13 500 6.500 

25  13 500 6.500 

26  13 500 6.500 
27  13 500 6.500 

Total  360  180.000 
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Tabel 4. Jumlah jenis biaya lainnya pada usaha pengolahan ikan cakalang menjadi 

ikan fufu 

 

No Jenis biaya Satuan Harga Jumlah/bulan Total 

 Biaya Lainnya     

1 bensin/transportasi liter 10.000 20 200.000 
 Tenaga Kerja Orang 500.000 4 2.000.000 
 jumlah    2.200.000 

 
Tabel 5. Penyusutan Alat pada usaha pengolahan ikan cakalang menjadi ikan fufu 

 

No Jenis alat jumlah Nilai 

awal 
(Rp) 

umur 

ekonomis 
(tahun) 

Nilai 

akhir 

Jumlah 

Penyusutan 
(Rp) 

1 Parang 5 100.000 2 70.000 75.000 

2 Pisau 5 35.000 2 20.00 37.500 

3 Baskom 3 100.000 3 70.000 30.000 
4 Tungku/alat 

pembakaran 
1 1.500.000 8 1.000.000 62.500 

   Jumlah   205.000 
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Lampiran 3. Gambar Produk Penelitian 
 

 

Gambar 1. Persiapan bahan baku ikan cakalang 
 

 

 

 

 
 

Gambar 2. Proses Pembersihan Ikan Cakalang 
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Gambar 3. Proses Pengasapan Ikan fufu 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 2. Proses Pemasaran Ikan Fufu 
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Gambar 3. Proses Pemasaran Ikan Fufu 



46  

 

 

RIWAYAT HIDUP 

 

 

 
Penulis lahir di Kecamatan Tilamuta, Kabupaten 

Boalemo, tanggal 31 Januari 1997, memiliki nama 

lengkap Dicky Efendy Humokor. penulis adalah 

anak pertama dari 2 bersaudara, dari pasangan Bapak 

Triyomi Humokor  dan  Ibu  Melly Supit,  penulis memulai 

pendidikan di SDN 01 Tilamuta Kecamatan Tilamuta, Kabupaten Boalemo 

kemudian melanjutkan pendidikan di SMP Negeri 01  Lemito,  hingga 

melanjutkan pendidikan di SMA Negeri 1 Tilamuta Kecamatan Tilamuta 

Kabupaten Boalemo, dan pada tahun 2016  penulis  mendaftar  sebagai  

mahasiswa  Universitas Ichsan  Gorontalo  Fakultas Pertanian Jurusan Agribisnis. 



47  

 

 
 

 



48 

 

 

 

 

 

 
 


