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Submit: approach, assessing business efficiency through the R/C Ratio calculation and
17 Maret 2025 value-added analysis using the Hayami method. The findings indicate that the ‘Cha-
Cha’ fish milling microenterprise has an R/C Ratio of 1.4, signifying that the
business is both efficient and profitable. The value-added analysis reveals variations
in the value-added ratio across different fish types, with gabus laut fish exhibiting
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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis efisiensi dan nilai tambah
usaha mikro penggilingan ikan ‘Cha-Cha’ di Kota Bengkulu. Metode penelitian
menggunakan pendekatan kuantitatif dengan analisis efisiensi usaha melalui
perhitungan R/C Ratio dan analisis nilai tambah menggunakan metode Hayami.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa usaha mikro penggilingan ikan ‘Cha-Cha’
memiliki R/C Ratio sebesar 1,4, yang berarti usaha ini efisien dan menguntungkan
untuk dijalankan. Analisis nilai tambah menxunjukkan variasi rasio nilai tambah
pada setiap jenis ikan yang diolah, dengan ikan gabus laut memiliki rasio tertinggi
(55%), diikuti oleh ikan parang-parang (49%), ikan gleberan (45%), dan ikan
tenggiri (29%). Usaha mikro penggilingan ikan ‘Cha-Cha’ memiliki tingkat efisiensi
yang baik dan mampu memberikan nilai tambah yang signifikan, terutama pada
produk berbasis ikan gabus laut.

Kata kunci: efisiensi, nilai tambah, usaha mikro

PENDAHULUAN

Usaha mikro merupakan salah satu unsur penting dalam sistem agribisnis yang berperan
signifikan dalam menggerakkan perekonomian, karena produk yang dihasilkan oleh usaha mikro di
bidang pengolahan memiliki pangsa pasar yang luas dan berkontribusi dalam meningkatkan nilai
tambah produk dalam perekonomian nasional. Kota Bengkulu terkenal dengan industri perikanan yang
semarak, hal ini sejalan dengan temuan Saputro dan Sejati (2024) menjelaskan bahwa, sektor perikanan
menyumbang sekitar 29,91% terhadap Produk Domestik Daerah Bruto Provinsi Bengkulu, hal ini
menandakan pentingnya sektor perikanan dalam perekonomian lokal. Namun, potensi ini belum dapat
dikelola secara optimal, sejalan dengan temuan Oktavian (2020) pada penelitiannya yang menjelasakan
bahwa pelaku usaha ikan di Kota Bengkulu rata-rata hanya menjual berupa ikan segar tanpa adanya
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diversifikasi produk atau pengolahan lebih lanjut yang dapat meningkatkan nilai tambah. Sama
halnya dengan produk pertanian lainnya, ikan merupakan komoditi yang mudah rusak meski sudah
diberikan perlakuan khusus seperti pemberian es balok untuk menjaga kualitas ikan. Namun, perlakuan
tersebut tidak terlalu berpengaruh signifikan karena secara terus menerus kualitas ikan akan menurun.
Oleh karena itu, penting untuk mencari solusi yakni berupa proses lanjutan untuk mencegah kerusakan
ikan pada saat pendistribusian sampai ke konsumen akhir, seperti diolah menjadi ikan giling yang siap
diolah lebih lanjut (Oktavian et al., 2020).

Usaha mikro penggilingan ikan ‘Cha-Cha’ merupakan entitas usaha yang ikut andil mengolah
hasil perikanan Kota Bengkulu yakni berupa ikan hasil tangkap laut dengan tingkat mutu dan
kesegeran yang sangat terjamin sehingga bertransformasi menjadi produk olahan yakni berupa ikan
giling yang berkualitas sehingga diperolehlah peningkatan nilai ekonomi yang memiliki nilai tambah
lebih besar. Peningkatan nilai ekonomi inilah yang disebut nilai tambah. Intyas (2020) pada
penelitiannya memaparkan, nilai tambah adalah pertambahan atau peningkatan nilai suatu komoditas
yang dihasilkan melalui proses pengolahan, pengangkutan, atau penyimpanan dalam kegiatan
produksi. Peningkatan produksi dapat tercapai melalui pengunaan mesin pengolahan yang memiliki
kapasitas produksi lebih cepat, lebih optimal, dan lebih efisien. Efisiensi penggunaan bahan baku
dalam proses produksi juga perlu diperhatikan supaya meminimalisir pemborosan dan meningkatkan
efektivitas produksi (Haeriah et al., 2025). Analisis nilai tambah berguna untuk memahami sejauh
mana kekayaan usaha diperoleh melalui proses produksi, sekaligus menunjukkan bagaimana nilai
tambah yang tercipta didistribusikan kepada berbagai faktor produksi yang terlibat
(Yosifani et al., 2021).

Usaha mikro penggilingan ikan ‘Cha-Cha’ hanya menggunakan perhitungan sederhana untuk
menghitung biaya produksi. Rasio nilai tambah dari setiap produk yang terdapat pada usaha belum
terukur dengan jelas, sementara itu pada proses produksinya terdapat kontribusi tambahan, mulai dari
pengadaan bahan, proses pembuatan, dan pengemasan karena setiap satuan produk memiliki biaya
produksi (Husniah et al., 2019). Pengukuran tingkat efisiensi usaha diperoleh dengan membandingkan
penerimaan terhadap biaya. Efisiensi usaha menggambarkan seberapa besar biaya, beban, atau
pengorbanan yang perlu dikeluarkan untuk memproduksi satu unit produk dalam hal ini yakni produk
olahan ikan giling (Istifadhah et al., 2015).

Perhitungan finansial secara ilmiah menjadi penting untuk dilakukan guna mengetahui sejauh
mana tingkat keuntungan mampu diperoleh oleh usaha mikro dengan berbagai jenis investasi yang
telah ditanamkan oleh pengelola usaha, apakah usaha mikro mampu memberikan nilai tambah yang
nyata bagi pemiliki usaha maupun tenaga kerja. Perhitungan finansial merupakan aspek penting dalam
pengelolaan usaha, karena dapat meningkatkan kapasitas pelaku usaha dalam mengambil keputusan
keuangan yang rasional. Selain itu penelitian ini juga berkontribusi sebagai rujukan khalayak umum
yang ingin menjalankan usaha sejenis. Tujuan penelitian ini yakni untuk menganalisis efisiensi dan
nilai tambah setiap produk pada usaha mikro penggilingan ikan ‘Cha-Cha’ di Kota Bengkulu.

METODE PENELITIAN
Lokasi dan Waktu Penelitian

Penentuan lokasi penelitian dilakukan secara sengaja (purposive) yaitu pada Usaha Mikro
Penggilingan Ikan ‘Cha-Cha’ di Jalan Beringin Raya RT.7, Kecamatan Muara Bangka Hulu, Kota
Bengkulu. Dengan pertimbangan bahwa Usaha mikro penggilingan ikan ‘Cha-Cha’ berskala kecil
(home industry) dengan produksi saat ini mencapai 765 kg/bulan. Usaha mikro penggilingan ikan ‘Cha-
Cha’ aktif menerapkan stategi pemasaran secara online, sehingga dapat mendistribusikan ikan giling
hingga keluar Kota Bengkulu seperti Palembang, Jambi, dan Jawa. Penelitian ini telah dilaksanakan
pada bulan Februari 2025.

Metode Pengumpulan Data

Penelitian ini menggunakan data primer dan data sekunder. Data primer diperoleh langsung dari
usaha mikro penggilingan ikan '“Cha-Cha’' sebagai responden, melalui wawancara berdasarkan daftar
pertanyaan pada kuesioner, sementara itu, data sekunder dikumpulkan dari beragam sumber, seperti
buku, jurnal, dan literatur lain yang relevan dengan topik penelitian ini dari tahun-tahun sebelumnya.
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Metode Analisis Data

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan pendekatan kuantitatif. Metode statistik deskripsi
digunakan untuk menyajikan data dalam bentuk gambaran angka, kemudian dirumuskan menjadi suatu
pembaharuan, lalu dideskripsikan menjadi uraian baru menggunakan analisis sederhana sehingga mudah
dibaca (Syahroni, 2023). Analisis yang digunakan adalah sebagai berikut:

Biaya Tetap (FC)

Biaya tetap adalah pengeluaran yang jumlahnya tidak berubah, terlepas dari seberapa banyak
atau sedikit barang yang diproduksi oleh unit usaha. Besar atau kecilnya produksi tidak memengaruhi
jumlah biaya tetap yang harus dikeluarkan (Assegaf, 2019). Secara matematis dapat diformulasikan
sebagai berikut (Manalu et al., 2018):

TEC =} i=0 I:;_g: + Biaya Tetap Lainnya

dimana TFC = Total Fixed Cost (Rp), HB = Harga beli peralatan yang digunakan untuk produksi
ikan giling; UE = Umur ekonomis dari setiap peralatan yang digunakan untuk produksi ikan giling;
dan i = Jumlah peralatan yang digunakan untuk produksi ikan giling.

Biaya Variabel (VC)

Biaya Variabel adalah biaya pengeluaran unit usaha yang terus mengalami peningkatan sesuai
dengan adanya pertambahan jumlah produksi (Tawakkal et al., 2019). Besar atau kecilnya produksi
sangat memengaruhi jumlah biaya variabel yang harus dikeluarkan oleh unit usaha. Secara matematis
dapat diformulasikan sebagai berikut (Manalu et al., 2018):

TVC=Y." (X;Px;)

dimana TVC = Total Variable Cost (Rp); Xi = Faktor produksi variabel yang digunakan untuk produksi
ikan giling; Pxi = Harga Faktor produksi variabel yang digunakan untuk produksi ikan giling.

Biaya Total (TC)

Biaya total merupakan akumulasi seluruh pengeluaran yang dibutuhkan oleh perusahaan
selama menjalankan satu kali proses produksi . Biaya ini didapat dengan menjumlahkan biaya tetapdan
biaya variabel (Rosbarnawan et al., 2024). Rumus biaya total bisa dituliskan sebagai berikut.

TC=TFC+TVC
dimana TC = Total Cost (Rp/Kg); TFC = Total Fixed Cost (Rp); TVC = Total Variable Cost (Rp).
Penerimaan (TR)

Penerimaan merupakan pendapatan kotor suatu unit usaha yang diperoleh dari mengalikan
kuantitas unit produk yang mampu terjual dengan harga jual produk (Enyi, 2019). Secara matematis
dirumuskan sebagai berikut:

TR=QxP
dimana TR = Total Revenue (Rp/Kg); Q = Quantity (Kg); P = Price (Rp).
Keuntungan (Profit)

Keuntungan merupakan selisih antara total penerimanaa dan total biaya. Keuntungan adalah
hasil akhir penerimaan dikurangi dengan biaya total produksi (Mboya and Ouko, 2023). Secara
matematis dirumuskan sebagai berikut:

n=TR-TC
dimana & = Profit (Rp); TR = Total Revenue (Rp); TC = Total Cost (Rp).Analisis Efisiensi Usaha

R/C Ratio merupakan rasio yang menunjukkan perbandingan antara total penerimaan dan biaya
yang dikeluarkan. Efisiensi usaha mencerminkan seberapa besar keuntungan yang dapat diperoleh
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suatu unit usaha dibandingkan dengan jumlah pengeluaran yang dikeluarkan selama proses produksi.
(Rounaghi, 2019). Secara matematis dirumuskan sebagai berikut:

R TR
— Ratio = —
C atio IC

dimana % Ratio = Efisiensi Usaha; TR = Total Revenue (Rp); TC = Total Cost (Rp).

R/C ratio memiliki tolok ukur, menurut (Ahmadian et al., 2021) yang mengutip teori
Soekartawi (1995) kriteria pengujian R/C Ratio dapat dilihat dengan kriteria berikut:

1. Jika R/C > 1, usaha efisien dan menguntungkan untuk diusahakan.
2. Jika, R/C <1, usaha tidak efisien dan tidak menguntungkan untuk diusahakan.
3. Jika, R/C =1, usaha yang dimiliki mencapai titik impas.

Analisis Nilai Tambah

Metode untuk mengukur nilai tambah setiap produk pada usaha mikro penggilingan ikan ‘Cha-
Cha’ yaitu Metode Hayami. Secara sistematis dirumuskan sebagai berikut:

Tabel 1. Perhitungan nilai tambah metode Hayami

Variabel Nilai
Output, input, harga
Output (kg) A
Input (kg) B
Tenaga kerja C
Faktor konversi D=A/B
Koefisien tenaga kerja E=C/B
Harga output (Rp) F
Upah tenaga kerja (Rp) G
Penerimaan dan keuntungan
Harga bahan baku (Rp/kg) H
Harga input lain (Rp/kg) I
Nilai output (Rp/kg) J=DxF
Nilai tambah (Rp/kg) K=J-H-1
Rasio nilai tambah (%) L% = K/J x 100%
Pendapatan tenaga kerja (Rp/kg) M=ExG
Pangsa tenaga kerja (%) N% =M/K x100%
Keuntungan (Rp/kg) O0=K-M
Tingkat keuntungan (%) F% = O/K x 100%
Balas jasa pemilik faktor produksi
Marjin (Rp/kg) Q=J-H
Margin tk (%) R=M/Q x 100%
Marjin modal (sumbangan input lain %) S% =1/Q x 100%
Marjin keuntungan T% = 0/Qx100%

Sumber : (Hayami et al., 1987)

Nilai tambah tentunya memiliki parameter, menurut Teori Hubeis yang dikemukakan dalam
Azmita et al., (2019), kriteria pengujian nilai tambah dapat dilihat dengan kriteria berikut:
1. Rasio nilai tambah rendah jika persentase < 15 persen.
2. Rasio nilai tambah sedang jika persentase 15 persen — 40 persen.
3. Rasio nilai tambah tinggi jika persentase > 40 persen.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Biaya Tetap

Biaya tetap merupakan jenis pengeluaran yang besarannya tidak berubah, meskipun jumlah
produksi mengalami peningkatan atau penurunan (Mboya and Ouko, 2023). Komponen krusial biaya
tetap salah satunya adalah adalah biaya penyusutan. Biaya penyusutan diperoleh dengan cara
mengurangi harga beli awal dengan nilai sisa, lalu hasilnya dibagi berdasarkan usia manfaat atau umur
ekonomis aset tersebut. Besarnya biaya tetap pada Usaha Mikro Penggilingan Ikan ‘Cha-Cha’ dapat
dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Akumulasi biaya tetap usaha mikro penggilingan ikan ‘Cha-Cha’

Produk Persentase
No Uraian .. Gabus Parang- Total N
Tenggiri Laut Parang Gleberan (%)
1 Tenaga kerja (Rp) 787.646  658.523  1.007.153  2.485.603 4.938.925 82.8%
2 Listrik (Rp) 109.706  91.721 140.279 346.202  687.908 11.5%
3 Penyusutanalat (Rp)  46.729  39.068 59.751 147.463  293.011 4.9%
4 Penyusutan gedung 6.859 5.735 8.771 21.646 43.011 0.7%
(Rp)
Total 950.939  795.047 1.215.955 3.000.914 5.962.854 100.0%

Biaya tetap dalam usaha mikro penggilingan ikan ‘Cha-Cha’ mencakup komponen-komponen
utama seperti biaya tenaga kerja langsung yang terlibat pada proses produksi yakni tenaga kerja
penggiling dan pembersihan ikan, biaya penyusutan peralatan diantaranya (mesin penggilingan daging,
frezeer tidur, baskom sedang, pisau, sendok, baskom besar, celemek, sarung tangan, timbangan 2 Kg,
timbangan 100 Kg dan motor beat) biaya penyusutan gedung, biaya penyusunan handphone, selain itu
terdapat kontribusi biaya tetap listrik yang dihasilkan oleh penggunaan listrik freezer dan lampu. Biaya
ini tidak berubah terlepas dari volume produksi yang dihasilkan. Hasil akumulasi biaya tetap pada Tabel
2 dapat dijelaskan bahwa besarnya biaya tetap per satu periode produksi pada bulan Februari adalah
sebesar Rp5.962.854 per 765 kilogram ikan giling.

Biaya tetap dalam usaha mikro penggilingan ikan ‘Cha-Cha’ didominasi oleh biaya tenaga kerja
tetap sebagai komponen terbesar, sedangkan komponen terkecilnya adalah penyusutan gedung. Biaya
tenaga kerja tetap mencapai lebih dari 82,8% dari total biaya tetap, yang menunjukkan bahwa usaha ini
sangat bergantung pada tenaga kerja manusia dalam operasionalnya. Sementara itu, penyusutan gedung
hanya berkontribusi sekitar 0,7%, mencerminkan bahwa investasi awal dalam infrastruktur tidak
menjadi faktor dominan dalam struktur biaya tetap. Penelitian Assegaf (2019) memaparkan bahwa
dalam industri makanan berbasis agroindustri, pola ini mirip dengan usaha skala kecil lainnya yang
memiliki ketergantungan tinggi terhadap tenaga kerja manual dibandingkan dengan aset tetap. Studi
Tawakkal ef al., (2019) juga menunjukkan bahwa usaha mikro cenderung mengalokasikan sebagian
besar biaya tetapnya untuk tenaga kerja dibandingkan infrastruktur karena skala produksi yang masih
terbatas.

Temuan lain pada penelitian Rosbarnawan et al., (2024) tentang industri pengolahan gula aren,
terdapat perbedaan yang mencolok terlihat pada struktur biaya tetap. Biaya penyusutan gedung
memiliki porsi lebih besar karena memerlukan fasilitas penyimpanan dan peralatan khusus. Namun,
pada usaha penggilingan ikan ‘Cha-Cha’, fasilitas produksi lebih sederhana, sehingga investasi dalam
infrastruktur tidak menjadi faktor utama dalam biaya tetap.Analisis ini menegaskan bahwa rendahnya
biaya penyusutan gedung dapat menjadi peluang untuk ekspansi usaha tanpa menghadapi kendala
investasi infrastruktur yang besar. Penelitian Oktavian et al., (2020) dalam usaha ikan giling juga
menunjukkan bahwa usaha mikro dengan biaya penyusutan gedung rendah lebih fleksibel dalam
meningkatkan kapasitas produksi dibandingkan dengan usaha yang bergantung pada infrastruktur
mahal.

Aprianti et al. Composite 7(2): 76-87 80



COMPOSITE: Jurnal Ilmu Pertanian Vol. 7 No. 2 Agustus 2025, Hlm: 76-87
e-ISSN: 2685-6646 Available online at http://ejournal.uicm.ac.id/index.php/composite

DOI: https:/doi.org/10.37577/composite.v7i2.878

Biaya Variabel

Biaya variabel merupakan biaya yang dipengaruhi oleh besar kecilnya volume produksi
(Rosbarnawan et al., 2024). Biaya variabel yang digunakan dalam proses produksi Usaha Mikro
Penggilingan Ikan ‘Cha-Cha’ antara lain biaya bahan baku yaitu ikan segar tenggiri, gabus laut, parang-
parang, gleberan, es balok, listrik mesin air, kemasan dalam, kemasan luar dan BBM. Besarnya biaya
variabel pada Usaha Mikro Penggilingan Ikan ‘Cha-Cha’ untuk per satu periode produksi pada bulan
Februari dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Akumulasi biaya variabel usaha mikro penggilingan ikan ‘Cha-Cha’

No Uraian GabulgmdukParan Total Persentase
Tenggiri Lo Parangg Gleberan (%)
1 Jumlah produk 200 150 200 450 1.000
(Kg)
2 Harga bahan 50.000 15.000 18.000 10.000 93.000
baku (Rp)
3 Nilai 10.000.000 2.250.000 3.600.000 4.500.000 20.350.000 95.3%
pembelian
bahan baku
(Rp)
4  Es balok (Rp) 21.350 17.850 27.300 67.375 133.875 0.6%
5  Listrik (Rp) 3.871 3.236 4.949 12.214 24.270 0.1%
6  Kemasan 32.842 27.458 41.995 103.642 205.938 1.0%
dalam (Rp)
7  Kemasan luar 18.300 15.300 23.400 57.750 114.750 0.5%
(Rp)
8 BBM (Rp) 85.400 71.400  109.200  269.500 535.500 2.5%
Total 10.161.763 2.385.244 3.806.844 5.010.481 21.364.333 100%

Hasil akumulasi biaya variabel pada Tabel 3 dapat diketahui bahwa besarnya total biaya variabel
untuk satu periode produksi pada bulan Februari adalah Rp21.364.333 per 765 kilogram ikan giling.
Biaya variabel dalam usaha penggilingan ikan ‘Cha-Cha’ didominasi oleh biaya bahan baku ikan segar
yang mencapai lebih dari 95,3% dari total biaya variabel, menunjukkan bahwa keberlanjutan usaha
sangat bergantung pada stabilitas harga dan ketersediaan bahan baku. Selain itu, biaya lain seperti es
balok, listrik, kemasan, dan BBM juga memberikan kontribusi terhadap total biaya variabel. Jika
dibandingkan dengan penelitian Oktavian et al, (2020) mengenai usaha ikan giling di Bengkulu
menemukan bahwa skala ekonomi dapat membantu menurunkan biaya variabel secara proporsional.
Jika usaha mikro ‘Cha-Cha’ dapat meningkatkan volume produksinya melalui ekspansi pasar, maka
biaya variabel per unit dapat dikurangi sehingga meningkatkan margin keuntungan.

Mengatasi dominasi biaya bahan baku dalam struktur biaya variabel, dapat dilakukan dengan
Menyusun strategi efisiensi seperti diversifikasi pemasok dan perencanaan pembelian dalam jumlah
besar dapat membantu mengurangi dampak fluktuasi harga. Studi Nugroh dan Mas’ud (2021)
menunjukkan bahwa usaha mikro yang mampu menjalin kerja sama langsung dengan pemasok bahan
baku sering kali memiliki stabilitas harga yang lebih baik dibandingkan dengan usaha yang bergantung
pada pasar terbuka. Selain itu, penelitian Istifadhah er al., (2015) dalam industri jamu tradisional
menyarankan bahwa penggunaan alternatif bahan baku dengan kualitas setara tetapi harga lebih rendah
dapat menjadi solusi dalam mengurangi dominasi biaya bahan baku terhadap total biaya variabel.
Dalam konteks usaha penggilingan ikan, strategi ini dapat diterapkan dengan mencari variasi ikan yang
lebih murah tetapi tetap memiliki karakteristik yang sesuai untuk proses penggilingan. Dengan
demikian, usaha penggilingan ikan ‘Cha-Cha’ dapat meningkatkan daya saingnya melalui efisiensi
dalam pengadaan bahan baku serta optimalisasi penggunaan energi.
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Biaya Total

Biaya total dalam proses produksi ikan giling merupakan hasil penjumlahan total biaya tetap dan total
biaya variabel (Rounaghi, 2019). Besarnya total biaya yang dikeluarkan oleh pengolah ikan giling
dalam satu periode produksi pada bulan Februari dapat dilihat dalam Tabel 4 berikut:

Tabel 4. Total biaya produksi usaha mikro penggilingan ikan ‘Cha-Cha’

No Uraian Gabu}s)rOdUkParan Total Persentase
Tenggiri Laut Parangg Gleberan (%)
1 Jumlah 200 150 200 450 1.000
produk (Kg)
2 Harga bahan 50.000 15.000 18.000 10.000 93.000
baku (Rp)
2 Nilai 10.000.000  2.250.000 3.600.000 4.500.000 20.350.000 74.5%
pembelian
bahan baku
(Rp)
3 Esbalok (Rp) 21.350 17.850 27.300 67.375 133.875 0.5%
4  Listrik (Rp) 3.871 3.236 4.949 12.214 24.270 0.1%
5  Kemasan 32.842 27.458 41.995 103.642 205.938 0.8%
dalam (Rp)
6  Kemasan luar 18.300 15.300 23.400 57.750 114.750 0.4%
(Rp)
7  BBM (Rp) 85.400 71.400  109.200 269.500 535.500 2.0%
8  Tenaga kerja 787.646 658.523 1.007.153 2.485.603  4.938.925 18.1%
(Rp)
Listrik (Rp) 109.706 91.721 140.279 346.202 687.908 2.5%
10 Penyusutan 46.729 39.068 59.751 147.463 293.011 1.1%
alat (Rp)
11 Penyusutan 6.859 5.735 8.771 21.646 43.011 0.2%
gedung (Rp)
Total Biaya 11.112.702  3.180.292 5.022.799 8.011.395 27.327.187 100%

Hasil akumulasi biaya total pada Tabel 4 dapat dijelaskan bahwa dalam satu periode produksi
pada bulan Februari, Usaha Mikro Penggilingan lkan ‘Cha-Cha’ mengeluarkan total biaya sebesar
Rp27.327.187 per 765 K ikan giling. Biaya produksi dalam usaha mikro penggilingan ikan ‘Cha-Cha’
mencakup biaya tetap dan biaya variabel. Dari hasil analisis diketahui bahwa biaya tetap memiliki
proporsi sebesar 21,8% dari total biaya produksi. Jika dibandingkan dengan penelitian Assegaf (2019)
mengenai industri makanan berbasis agroindustri, ditemukan bahwa biaya tetap usaha mikro ‘Cha-Cha’
lebih rendah dibandingkan rata-rata industri skala kecil lainnya. Hal ini dapat dikaitkan dengan strategi
pemanfaatan aset yang lebih optimal serta efisiensi dalam manajemen sumber daya produksi.

Penelitian Rosbarnawan et al., (2024) mengenai agroindustri aren menunjukkan bahwa biaya
tetap yang tinggi cenderung menghambat pertumbuhan usaha mikro karena keterbatasan modal. Dalam
konteks ini, usaha ‘Cha-Cha’ memiliki keunggulan dengan struktur biaya tetap yang lebih terkendali,
memungkinkan fleksibilitas lebih besar dalam mengalokasikan modal ke aspek yang lebih produktif
seperti bahan baku dan pemasaran. Dari hasil perhitungan, total biaya produksi selama satu periode
mencapai Rp27.327.187.

Penerimaan

Penerimaan dihitung dari hasil kali total ikan giling yang diproduksi dengan harga jualnya pada
tingkat produsen (Enyi, 2019). Harga ikan giling untuk 1 kilogramnya bervariasi sesuai dengan jenis
ikan. Besarnya penerimaan pengolah Usaha Mikro Penggilingan Ikan ‘Cha-Cha’ dalam satu periode
produksi pada bulan Februari dapat dilihat pada Tabel 5.
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Tabel 5. Penerimaan pada usaha mikro penggilingan ikan ‘Cha-Cha’

Produk
No Uraian . Gabus Parang- Total
Tenggiri Laut Parang Gleberan
1 Kuantitas (Kg) 122 102 156 385 765
2 Harga (Rp) 120.000 55.000 50.000 25.000 250.000
3 Penerimaan (Rp) 14.640.000  5.610.000  7.800.000  9.625.000 37.675.000

Total penerimaan usaha dalam satu periode produksi mencapai Rp37.675.000. Penerimaan ini
diperoleh dari hasil penjualan ikan giling yang telah mengalami proses pengolahan, sehingga memiliki
harga jual lebih tinggi dibandingkan ikan segar. Jika dibandingkan dengan penelitian Enyi (2019),
penerimaan usaha mikro dalam sektor agroindustri sangat dipengaruhi oleh efisiensi produksi dan
strategi pemasaran yang digunakan. Dalam konteks usaha ‘Cha-Cha’, strategi pemasaran melalui
distribusi lokal dan regional menjadi faktor penting dalam meningkatkan volume penjualan. Penelitian
Nugroh dan Mas’ud (2021) menunjukkan bahwa usaha mikro dengan pemasaran yang lebih luas
cenderung memiliki penerimaan yang lebih tinggi karena adanya akses pasar yang lebih besar. Dengan
demikian, ekspansi pemasaran dapat menjadi strategi utama dalam meningkatkan pendapatan usaha.
Selain itu, penelitian Saputro dan Sejati (2024) menemukan bahwa peningkatan penerimaan dalam
sektor agribisnis dapat dicapai melalui diversifikasi produk dan peningkatan kualitas. Dalam hal ini,
usaha mikro penggilingan ikan ‘Cha-Cha’ dapat mempertimbangkan pengembangan varian produk
untuk meningkatkan nilai jual serta memperluas segmen pasar.

Keuntungan

Total penerimaan usaha dalam satu periode produksi mencapai Rp37.675.000, yang
menghasilkan keuntungan sebesar Rp10.347.813. Keuntungan yang diperoleh pemilik usaha mikro
penggilingan ikan ‘Cha-Cha’ merupakan selisih antara total pendapatan dari penjualan ikan giling
dengan seluruh biaya yang dikeluarkan selama proses produksi (Azmita et al., 2019). Keuntungan yang
diperoleh dapat digunakan sebagai indikator untuk menilai keberhasilan suatu usaha. Berdasarkan data
yang disajikan dalam Tabel 5, total pendapatan dari penjualan ikan giling dalam satu periode produksi
pada bulan Februari mencapai Rp37.675.000 untuk 765 kilogram ikan giling. Sementara itu, total biaya
produksi yang dikeluarkan dalam periode yang sama adalah sebesar Rp27.327.187 untuk 765 kilogram
ikan giling. Karena penerimaan lebih besar daripada biaya total, maka Usaha Mikro Penggilingan Ikan
‘Cha-Cha’ memperoleh keuntungan. Hal ini sejalan dengan temuan Setiawati (2020), yang meneliti
usaha pengolahan abon ikan lele di Kabupaten Temanggung. Dalam penelitian tersebut, diketahui
bahwa total pendapatan usaha dalam satu bulan mencapai Rp5.712.000, total biaya produksi sebesar
Rpl1.522.414 dengan keuntungan bersih sebesar Rp4.189.586, yang berarti usaha tersebut juga
dinyatakan menguntungkan karena nilai pendapatan melebihi total biaya produksi. Hal ini memperkuat
bahwa dalam komoditas perikanan, efisiensi pengolahan dan nilai tambah produk turut menentukan
besarnya keuntungan yang diperoleh. Besarnya keuntungan yang diperoleh pengolah Usaha Mikro
Penggilingan Ikan ‘Cha-Cha’ per satu periode produksi pada bulan Februari cukup tinggi yaitu sebesar
Rp10.347.813 per 765 kilogram ikan giling.

Analisis Efisiensi Usaha

Efisiensi dalam kegiatan agroindustri dapat dianalisis menggunakan pendekatan Return per Cost
Ratio (R/C ratio), yang dihitung dengan membagi total pendapatan usaha dengan keseluruhan biaya
produksi. Jika nilai R/C ratio melebihi angka satu, maka usaha tersebut dianggap berjalan secara efisien.
(Nugroh dan Mas’ud, 2021). Pada Tabel 6 ini akan disajikan tingkat efisiensi Usaha Mikro
Penggilingan Ikan ‘Cha-Cha’.

Tabel 6. Tingkat efisiensi usaha mikro penggilingan ikan ‘Cha-Cha’

No  Uraian Nilai (Rp)
1 Total penerimaan (Rp) 37.675.000
2 Total biaya (Rp) 27.327.187

R/C Ratio 1,4
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Efisiensi usaha dalam industri pengolahan ikan dapat diukur dengan menggunakan Return Cost
Ratio (R/C Ratio), yang membandingkan total penerimaan dengan total biaya produksi. Hasil
perhitungan menunjukkan bahwa R/C ratio usaha ini adalah 1,4, yang berarti usaha penggilingan ikan
‘Cha-Cha’ efisien sehingga layak untuk dikembangkan karena memberikan keuntungan bagi pelaku
usaha. Nilai ini berarti bahwa setiap Rp1,00 yang dikeluarkan dalam produksi menghasilkan Rp1,40
dalam penerimaan. Hasil ini sejalan dengan penelitian Oktavian ef a/., (2020) tentang usaha ikan giling
di Bengkulu, yang menunjukkan bahwa industri serupa memiliki tingkat efisiensi yang tinggi dengan
R/C ratio di atas 1. Perbandingan dengan penelitian Faliha et al., (2022) mengenai agroindustri gula
aren menunjukkan bahwa tingkat efisiensi usaha ikan giling ini lebih tinggi dibandingkan dengan
industri pengolahan bahan pertanian lainnya. Untuk meningkatkan produksi, kualitas, dan kuantitas,
diperlukan mesin pengolahan dengan kinerja yang lebih cepat, lebih optimal, dan lebih efisien (Haeriah
et al., 2025). Faktor utama yang mempengaruhi efisiensi adalah harga jual yang kompetitif serta
optimalisasi bahan baku dan tenaga kerja. Dengan demikian, meskipun usaha penggilingan ikan ‘Cha-
Cha’ telah mencapai tingkat efisiensi yang cukup baik, ada beberapa strategi yang dapat diterapkan
untuk lebih meningkatkan profitabilitasnya.

Analisis Nilai Tambah

Nilai tambah merupakan peningkatan nilai suatu produk setelah melalui proses pengolahan lebih
lanjut, sehingga nilai jual produk tersebut menjadi lebih tinggi dibandingkan sebelum diolah. (Hayami
et al., 1987). Dasar perhitungan nilai tambah Usaha Mikro Penggilingan Ikan ‘Cha-Cha’ adalah per
satu periode produksi pada bulan Februari yaitu selama 16 kali. Ikan giling diproduksi setiap 4 kali
dalam seminggu. Dalam produksi ikan giling diperlukan input usaha berupa bahan baku ikan giling,
bahan penolong (meliputi es balok, kemasan dalam, kemasan luar, dan BBM), serta tenaga kerja yang
melakukan kegiatan produksi. Nilai tambah yang ada pada Usaha Mikro Penggilingan Ikan ‘Cha-Cha’
terdapat pada Tabel 7.

Tabel 7. Nilai tambah usaha per produk mikro penggilingan ikan ‘Cha-Cha’

Variabel Produk
No Output, input, harga Rumus Tenggiri (EEES };)e:::rllgg_ Gleberan
1 Output yang dihasilkan A 122 102 156 385
(Kg)
2 Bahan baku yang B 200 150 200 450
digunakan (Kg)
3 Tenaga kerja (JOK) C 31 26 39 96
4  Faktor konversi D=A/B 0.6 0.7 0.8 0.9
5  Koefisien tenaga kerja E=C/B 0.15 0.17 0.20 0.21
(JOK/Kg)
6  Harga output (Rp/Kg) F 120.000 55.000  50.000 25.000
7 Upah tenaga kerja G 24.000 24.000 24.000 24.000
(Rp/JOK)
Penerimaan dan Keuntungan
8  Harga bahan baku H 50.000 15.000 18.000 10.000
(Rp/Kg)
9  Sumbangan input lain I 1.709 1.709 1.709 1.709
(Rp/Kg)
10 Nilai output (Rp/Kg) J=DxF 73.200 37.400 39.000 21.389
11 Nilai tambah (Rp/Kg) K=J-H-1I 21.491 20.691 19.291 9.680
Rasio nilai tambah (%) L=K/Jx 100% 29 55 49 45
12 Imbalan tenaga kerja M=ExG 3.660  4.080 4.680 5.133
(Rp/Kg)
Bagian tenaga kerja (%) N=M/K x100% 17 20 24 53
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Variabel Produk
No Output, input, harga Rumus Tenggiri (;j)lis l;zrrzr;gg_ Gleberan
13 Keuntungan (Rp/Kg) O0=K-M 17.831 16.611 14.611 4.547
Tingkat keuntungan (%) P=0/K x 100% 83 80 76 47
Balas jasa pemilik faktor produksi
14 Marjin keuntungan Q=J-H 23.200 22.400 21.000 11.389
(Rp/Kg)
15  Keuntungan (%) R=0/Q x 100% 77 74 70 40
16 Tenaga Kerja (%) S =M/Q x 100% 16 18 22 45
17 Sumbangan input lain (%) T =1/Qx100% 7 8 8 15

Nilai tambah dalam usaha mikro penggilingan ikan ‘Cha-Cha’ dianalisis menggunakan metode
Hayami. Analisis ini dilakukan terhadap berbagai jenis ikan yang diolah, yaitu ikan tenggiri, gabus laut,
parang-parang, dan gleberan. Hasil analisis yang disajikan Tabel 7 dapat diketahui bahwa Pada bulan
Februari, Usaha Mikro Penggilingan Ikan ‘Cha-Cha’ tercatat menggunakan sebanyak 1.000 kilogram
ikan giling sebagai bahan baku dalam satu kali proses produksi. Dari jumlah tersebut, diperoleh output
sebesar 765 kilogram ikan giling hasil produksi untuk periode yang sama.

Nilai konversi menunjukkan perbandingan antara jumlah hasil produksi yang diperoleh dengan
jumlah bahan baku yang dipakai dalam proses produksi. Dalam usaha ini, nilai konversi untuk setiap
jenis ikan bervariasi, yakni ikan tenggiri (0,61), Gabus laut (0,68), Parang-parang (0,78), Gleberan (0,85).
Nilai konversi yang lebih tinggi pada ikan gleberan menunjukkan bahwa ikan ini memiliki efisiensi
pengolahan yang lebih baik dibandingkan ikan lainnya. Hal ini sejalan dengan penelitian Firdaus et al.,
(2019), yang menunjukkan bahwa jenis ikan dengan kadar air lebih rendah cenderung memiliki nilai
konversi yang lebih tinggi karena tingkat penyusutan massa yang lebih kecil dalam proses penggilingan.
Sebaliknya, ikan tenggiri memiliki nilai konversi lebih rendah karena kadar airnya lebih tinggi dan tekstur
dagingnya lebih lunak, menyebabkan penyusutan lebih besar dalam pengolahan. Studi Husniah et al.
(2019) dalam industri kerupuk tempe menunjukkan tren serupa, di mana bahan baku dengan kadar air
lebih tinggi mengalami penyusutan yang lebih besar dalam proses produksi. Selain dipengaruhi oleh
kadar air, nilai konversi juga dipengaruhi oleh proses produksi terutama pada proses pembershihan.
Konversi ikan gleberan menduduki posisi paling atas dikarenakan yang digunakan adalah ikan gleberan
ukuran yang kecil, sehingga yang dibuang hanya bagian kepada dan sisiknya yang tipis, sedangkan isi
perut, tulang keras dan tulang halus ikut masuk ke proses penggilingan. Sebaliknya, tenggiri memiliki
konversi terendah, sebab tergolong ikan besar sehingga cukup banyak bagian yang tidak digunakan
seperti kepala, isi perut, tulang keras, dan sirip diseluruh sisi, yang diambil hanya bagian daging saja,
karena melewati proses fillet, banyak bagian yang terbuang, untuk mendapatkan kualitas ikan giling
yang tinggi. Semakin banyak bagian bahan baku yang terbuang semakin kecil nilai konversi yang
dihasilkan oleh produk.

Rasio nilai tambah dihitung sebagai persentase dari nilai tambah terhadap nilai output. Dalam
usaha ‘Cha-Cha’, rasio nilai tambah tiap jenis ikan diantaranya Ikan tenggiri sebesar 29%; Gabus laut
sebesar 55%; Parang-parang sebesar 49% dan Gleberan sebesar 45%. Dari hasil ini, terlihat bahwa ikan
gabus laut memiliki rasio nilai tambah tertinggi. Ini menunjukkan bahwa pengolahan ikan gabus laut
memberikan peningkatan nilai ekonomi yang lebih signifikan dibandingkan ikan lainnya. Temuan ini
sejalan dengan penelitian Azmita et al., (2019), yang menyebutkan bahwa bahan baku dengan harga awal
lebih rendah tetapi memiliki nilai jual produk akhir yang tinggi cenderung menghasilkan rasio nilai
tambah yang lebih besar. Sebaliknya, rasio nilai tambah ikan tenggiri yang lebih rendah mengindikasikan
bahwa meskipun produk akhirnya memiliki harga jual tinggi, biaya bahan baku yang tinggi menyebabkan
proporsi nilai tambah terhadap nilai output menjadi lebih kecil. Penelitian Rosbarnawan et al., (2024)
juga menunjukkan bahwa dalam industri pengolahan gula aren, bahan baku dengan harga tinggi sering
kali menghasilkan rasio nilai tambah yang lebih kecil jika tidak diimbangi dengan efisiensi dalam proses
produksi.
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Imbalan tenaga kerja dalam proses pengolahan ikan giling dihitung berdasarkan koefisien tenaga
kerja terhadap total bahan baku dan dikalikan dengan upah tenaga kerja per jam. Hasil analisis
menunjukkan bahwa imbalan tenaga kerja untuk Ikan tenggiri: Rp3.660/kg; Gabus laut: Rp4.080/kg;
Parang-parang: Rp4.680/kg dan Gleberan: Rp5.133/kg. Ikan gleberan memberikan imbalan tenaga kerja
tertinggi karena nilai konversinya yang tinggi, sehingga lebih banyak produk akhir dapat dihasilkan dari
jumlah bahan baku yang sama. Hal ini mendukung temuan Rounaghi (2019), yang menyatakan bahwa
semakin tinggi efisiensi bahan baku dalam industri agroindustri, semakin besar proporsi keuntungan yang
dapat dialokasikan untuk tenaga kerja. Sebaliknya, imbalan tenaga kerja untuk ikan tenggiri lebih rendah,
sejalan dengan nilai konversinya yang lebih rendah. Studi Istifadhah ef al., (2015) dalam industri jamu
juga menemukan bahwa bahan baku dengan nilai konversi rendah sering kali menghasilkan imbalan
tenaga kerja yang lebih kecil, karena tingkat penyusutan dalam proses produksi yang lebih tinggi
mengurangi margin keuntungan yang tersedia untuk distribusi upah.

Hasil penelitian, nilai tambah ikan yang diolah dalam usaha penggilingan ikan ‘Cha-Cha’
bervariasi antara jenis ikan tenggiri, gabus laut, parang-parang, dan gleberan. Dari perhitungan nilai
tambah, ditemukan bahwa ikan gabus laut memiliki nilai tambah tertinggi, yaitu 55%, ikan tenggiri
memiliki nilai tambah terendah, yaitu 29%. ikan parang-parang memiliki nilai tambah sebesar 49%, ikan
gleberan memiliki nilai tambah sebesar 45%. Perbedaan ini dapat dijelaskan berdasarkan beberapa faktor
utama, yaitu harga bahan baku, konversi bahan baku menjadi produk akhir, dan permintaan pasar.

Penelitian Azmita et al., (2019), memaparkan bahwa ikan dengan harga bahan baku yang lebih
rendah tetapi memiliki nilai jual yang kompetitif cenderung menghasilkan nilai tambah lebih tinggi. Ikan
gabus laut dalam konteks ini memiliki biaya bahan baku yang cenderung lebih rendah jika dibandingkan
dengan ikan tenggiri, tetapi tetap memiliki permintaan tinggi di pasar. Efisiensi konversi ikan gabus laut
lebih baik dibandingkan ikan tenggiri, sehingga kehilangan massa dalam proses penggilingan lebih
sedikit, meningkatkan nilai ekonominya. Produk olahan berbasis ikan gabus laut memiliki potensi pasar
yang luas karena teksturnya yang lebih kenyal dan lebih sering digunakan dalam berbagai produk olahan
ikan giling. Ikan tenggiri memiliki nilai tambah terendah karena memiliki harga bahan baku yang jauh
lebih tinggi dibandingkan jenis ikan lainnya. Menurut penelitian Muharom et al., (2019), harga bahan
baku yang tinggi tanpa diimbangi dengan peningkatan harga jual yang signifikan akan menyebabkan nilai
tambah yang lebih rendah. Berdasarkan penelitian Rosbarnawan et al., (2024), ikan dengan konversi
bahan baku yang lebih baik cenderung memiliki nilai tambah yang lebih tinggi. Ikan parang-parang dan
gleberan memiliki konversi bahan baku yang lebih tinggi dibandingkan tenggiri, tetapi masih kalah
dibandingkan gabus laut. Faktor lain yang memengaruhi adalah tingkat permintaan pasar. Ikan parang-
parang dan gleberan memiliki pasar yang cukup baik, tetapi tidak sebesar ikan gabus laut yang banyak
digunakan dalam produk olahan yang lebih luas.

SIMPULAN

Besarnya nilai R/C Ratio Usaha Mikro Penggilingan Ikan ‘Cha-Cha’ adalah sebesar 1,4. Maka
usaha ini efisien dan memberikan keuntungan bagi usaha ini sehingga layak diusahakan. Rasio nilai
tambah pada setiap jenis ikan yang diolah di Usaha Mikro Penggilingan Ikan ‘Cha-Cha’ menunjukkan
variasi diantaranya, ikan gabus laut 55%, ikan parang-parang 49%, ikan gleberan 45%, dan ikan tenggiri
29%. Rasio tersebut menunjukkan bahwa ikan gabus laut, ikan parang-parang, dan ikan gleberan
termasuk kategori nilai tambah tinggi karena rasionya lebih dari 40%, sementara itu ikan tenggiri
termasuk kategori nilai tambah sedang karena rasionya berada pada 15%-40%. Maka dapat disimpulkan
produk ikan gabus laut giling memberikan kontibusi terbesar terhadap balas jasa faktor produksi dan
paling menguntungkan bagi Usaha Mikro Penggilingan Ikan ‘Cha-Cha’.
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