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Universitas Islam Kuantan Singingi, Teluk Kuantan 2020 

ABSTRAK 

 Penelitian ini dilaksanakan pada Usaha Jamur Tiram Ibu Mimi Suratmi di 

Kelurahan Beringin Jaya Kecamatan Sentajo Raya Kabupaten Kuantan Singingi, 

yang dilaksanakan pada bulan Oktober 2019 sampai dengan Juni 2020. Penelitian 

ini bertujuan untuk menganalisis besarnya nilai tambah yang dihasilkan dari usaha 

pengolahan jamur tiram menjadi jamur crispy di Kelurahan Beringin Jaya 

Kecamatan Sentajo Raya Kabupaten Kuantan Singingi. Penentuan lokasi 

penelitian dilakukan secara purposive dengan pertimbangan bahwa usaha 

pengolahan jamur crispy di Kelurahan Beringin Jaya Kecamatan Sentajo Raya 

satu-satunya sentra produksi jamur crispy yang masih melakukan produksi secara 

kontiniu. Analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah analisis secara 

matematik dengan menggunakan rumus nilai tambah metode Hayami dkk (1993). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai tambah yang dihasilkan dari 

pengolahan jamur tiram menjadi jamur crispy yang dilakukan oleh pengusaha 

jamur crispy di Kelurahan Beringin Jaya memiliki nilai positif yaitu dengan nilai 

tambah yang diperoleh dari pengolahan 1 Kg jamur tiram menjadi jamur crispy 

adalah Rp.49.385,14-/Kg. Nilai tambah ini diperoleh dari pengurangan nilai 

produk dengan harga bahan baku dan nilai input lain. Nilai tambah yang diperoleh 

masih merupakan nilai tambah kotor, karena belum dikurangi dengan imbalan 

tenaga kerja. Rasio nilai tambah merupakan perbandingan antara nilai tambah 

dengan nilai produk. Rasio nilai tambah yang diperoleh adalah 52,47%. Hal ini 

berarti, dalam pengolahan jamur tiram menjadi jamur crispy memberikan nilai 

tambah sebesar 52,47 % dari nilai produk.  

 

Kata Kunci: Jamur Tiram, Jamur Crispy, Pengolahan,  Nilai Tambah. 
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I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Agroindustri sebagai salah satu bagian dari agribisnis merupakan kegiatan 

pemprosesan hasil pertanian mulai dari saat setelah panen sampai mejadi produk 

yang lebih siap dikonsumsi yang meliputi pemberhasilan, pengolahan, 

pengepakan, dan penyimpanan. Upaya itu harus dilakukan untuk memperbaiki 

dan meningkatkan nilai tambah produk tersebut, sering terjadi kehilangan panen 

akibat teknik pemanenan yang kurang tepat. Keadaan ini bertambah parah karena 

kurang memadainya faktor penyimpanan dan sifat produk pertanian yang mudah 

busuk atau tidak tahan lama (Soekartawi, 2001). 

Agroindustri (pertanian, perikanan, peternakan), industri ini terbukti dapat 

bertahan bahkan tumbuh pada kondisi krisis ekonomi dan moneter sehingga dapat 

menjadi penggerak pemban gunan dimasa datang dengan peran yang lebih besar, 

lahan yang tersedia masih cukup besar, potensi kekayaan laut masih sangat besar, 

baru termanfaatkan 25 persen, sebagian besar penduduk Indonesia berasal dari 

dan menggantungkan hidupnya dari sektor pertanian, dan merupakan pendukung 

ketahanan pangan nasional (Mangunwidjaja dan Sailah, 2002). 

Salah satu produksi dari hasil pertanian yang memerlukan pengolahan 

yaitu Jamur tiram. Jamur tiram (Pleurotus ostreatus) digolongkan ke dalam 

organisme tumbuhan yang berspora, memiliki inti plasma, tetapi tidak berklorofil. 

Tubuhnya tersusun dari sel-sel lepas dan sel-sel bergandengan berupa benang 

(hifa). Kumpulan dari hifa yang menyusun tubuh buah disebut miselium. Hifa 

akan tumbuh bercabang-cabang, sedangkan miselium membentuk gumpalan-

gumpalan kecil sebagai awal pembentukan tubuh buah. Lalu gumpalan-gumpalan 
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tersebut bertambah besar dan membentuk bulatan. Struktur yang berbentuk 

bulatan inilah yang akan menjadi bakal tubuh buah jamur (Agromedia Redaksi, 

2002). 

Jamur tiram sebagai salah satu komoditas pertanian yang mempunyai nilai 

strategis bagi perekonomian Indonesia telah banyak dimanfaatkan guna 

pemenuhan kebutuhan agroindustri. Jamur tiram yang memiliki kandungan gizi 

yang cukup tinggi dapat dijadikan sebagai bahan pangan. Upaya yang dilakukan 

adalah mengolah jamur tiram menjadi produk yang lebih bermanfaat. Hasil 

pengolahan jamur dapat berupa jamur crispy, nugget jamur, sate jamur dan jenis 

produk lainnya (Yuyun, 2012). 

Jamur crispy merupakan makanan yang terbuat dari jamur sangat baik 

untuk kesehatan tubuh. Jamur crispy harganya juga terjangkau oleh daya beli 

masyarakat kecil. Disamping itu dapat dikonsumsi baik sebagai makanan ringan 

maupun sebagai lauk pauk. Usaha pembuatan jamur crispy ini merupakan 

kegiatan agroindustri rumah tangga, dimana industri ini diusahakan untuk 

meningkatkan nilai tambah dan upaya peningkatan pendapatan keluarga 

pengusaha jamur crispy, membantu menciptakan kesempatan kerja (Yuyun, 

2012). 

Menurut hasil pengamatan pendahuluan, bahwa agroindustri jamur crispy 

di Kelurahan Beringin Jaya Kecamatan Sentajo Raya Kabupaten Kuantan 

Singingi merupakan agroindustri skala rumah tangga yang mengolah jamur tiram 

menjadi produk olahan yaitu jamur crispy dan kegiatan ini melibatkan tenaga 

kerja dalam keluarga dan luar keluarga. Pembuatan jamur crispy masih dilakukan 

dengan cara yang sederhana. 
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Usaha jamur crispy di Kelurahan Beringin Jaya Kecamatan Sentajo Raya 

Kabupaten Kuantan Singingi memiliki hambatan dalam proses produksinya, 

diantara permasalahan yang penulis temui yaitu masalah harga bahan baku dan 

penunjang yang cukup tinggi, produksi yang relatif rendah karena masih terbatas 

oleh jumlah permintaan yang ada diakibatkan kerena jangkauan pemasarannya 

yang masih rendah, masalah lainnya yaitu peralatan yang digunakan masih 

sederhana terutama alat penggorengan dan alat untuk mengurangi kadar minyak 

pada jamur crispy tersebut. 

Berdasarkan latar belakang tersebut penulis terarik untuk meneliti tentang 

seberapa besar nilai tambah yang dihasilkan usaha jamur crispy di Kelurahan 

Beringin Jaya Kecamatan Sentajo Raya Kabupaten Kuantan Singingi. 

1.2 Rumusan  Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang tersebut maka dapat dirumuskan 

masalah yaitu : Seberapa besarkah nilai tambah yang dihasilkan dari usaha jamur 

crispy di Kelurahan Beringin Jaya Kecamatan Sentajo Raya Kabupaten Kuantan 

Singingi?. 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis besarnya nilai tambah yang 

dihasilkan dari usaha pengolahan jamur tiram menjadi jamur crispy di Kelurahan 

Beringin Jaya Kecamatan Sentajo Raya Kabupaten Kuantan Singingi. 
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1.4  Manfaat Penelitian 

1. Bagi penulis dapat dijadikan sebagai tambahan ilmu pengetahuan dan 

pengalaman. 

2. Bagi pengolah jamur crispy penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

sumbangan informasi mengenai keuntungan dan nilai tambah yang 

diperoleh dari usaha yang dijalankan.  

3. Bagi pemerintah dan pihak yang terkait, diharapkan penelitian ini dapat 

dijadikan bahan pertimbangan dan sumbangan pemikiran dalam 

menentukan kebijakan terhadap pengembangan strategi dalam membina 

dan mengembangkan subsektor produk jamur tiram terutama olahannya.  

4. Bagi akademisi, penelitian ini sebagai informasi dan bahan pembanding 

untuk penelitian selanjutnya. 

1.5  Ruang Lingkup Penelitian 

Penelitian ini difokuskan pada usaha milik Ibu Mimi Suratmi yang 

mengusahakan pengolahan jamur tiram menjadi jamur crispy di Kelurahan 

Beringin Jaya Kecamatan Sentajo Raya Kabupaten Kuantan Singingi. Dan 

penelitian ini hanya untuk mengetahui nilai tambah yang dihasilkan dari 

pengolahan jamur tiram menjadi jamur crispy dalam satu kali proses produksi 

yang dilakukan pada tahun 2020 dalam bentuk kemasan 200 gram jamur crispy, 

dan harga penjualan jamur crispy yang digunakan adalah harga yang berlaku 

ditingkat produsen jamur crispy yaitu Rp.20.000/20 gr atau Rp. 100.000/1 Kg. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Gambaran Jamur 

Jamur tiram (Pleurotus ostreatus) digolongkan ke dalam organisme 

tumbuhan yang berspora, memiliki inti plasma, tetapi tidak berklorofil. Tubuhnya 

tersusun dari sel-sel lepas dan sel-sel bergandengan berupa benang (hifa). 

Kumpulan dari hifa yang menyusun tubuh buah disebut miselium. Hifa akan 

tumbuh bercabang-cabang, sedangkan miselium membentuk gumpalan-gumpalan 

kecil sebagai awal pembentukan tubuh buah. Lalu gumpalan-gumpalan tersebut 

bertambah besar dan membentuk bulatan. Struktur yang berbentuk bulatan inilah 

yang akan menjadi bakal tubuh buah jamur (Agromedia Redaksi, 2002). 

Jamur tiram merupakan jamur konsumsi, termasuk ke dalam Kelas 

Bosidiomycetes. Beberapa spesies jamur tiram yang dapat dikonsumsi juga 

bernilai ekonomi tinggi diantaranya dari Genus Pleurotus yang telah 

dibudidayakan antara lain Pleurotus ostreatus, P. flabellatus, P. fissilis, P.anas, 

P.cystidiosus, dan P. cystidius. Jamur tiram yang banyak dikenal oleh petani 

jamur Indonesia adalah Tiram   (Pleurotus ostreatus) (Djarijah, 2010). 

Menurut Wiardani dan Isnaeni (2010), dalam dunia tumbuh-tumbuhan, 

jamur tiram diklasifikasi sebagai berikut:  Super kingdom termasuk dalam 

kelas eukaryote, kingdom termasuk dalam kelas  myceteae (fungi), divisio 

termasuk dalam kelas amastgomycota, subdivisio termasuk dalam kelas 

basidiomycotae, classis termasuk dalam kelas basidiomycetes, ordo termasuk 

dalam kelas agaricales, termasuk dalam kelas familia termasuk dalam kelas 

agaricaeae, genus termasuk dalam kelas pleurotus, species termasuk dalam 

kelas pleurotus ostreatus. 
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Jamur tiram (Pleurotus ostreatus) merupakan salah satu bahan pangan yang 

bermanfaat baik untuk kesehatan dan dipercaya berkhasiat mengobati berbagai 

penyakit, seperti diabetes, lever, anemia, sebagai antikanker, antiviral, antitumor, 

mencegah kekurangan zat besi, serta menurunkan kadar kolesterol. Jamur tiram juga 

membantu penurunan berat badan karena berserat tinggi dan membantu pencernaan. 

Hal ini dikarenakan jamur tiram memiliki kandungan vitamin B kompleks yang tinggi 

(Cahyana dan Muchrodji. 1999). 

Jamur tiram memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi,  jamur tiram 

mengandung lemak 1,7-2,2% dan protein rata-rata 3,5-4% dari berat basah atau 

19-35% berat keringnya. Kandungan ini cukup tinggi bila dibandingkan dengan 

sayuran seperti asparagus dan kubis yang hanya memiliki kandungan protein 

antara 1,6-2% berat basah. Selain itu, kandungan protein jamur tiram juga masih 

tergolong tinggi jika dibandingkan dengan bahan makanan lain seperti beras 

7,3%, gandum 13,2%, kedelai 39,1% dan susu sapi 25,2%. Protein dalam jamur 

tiram mengandung sembilan asam-asam amino esensial yang tidak bisa disintesis 

dalam tubuh yaitu lisin, metionin, triptofan, threonin, valin, leusin, isoleusin, 

histidin dan fenilalanin (Agromedia Redaksi, 2009).  

2.2 Agroindustri 

Pengertian agroindustri dapat diartikan dua hal, yaitu pertama, agroindustri 

adalah industri yang usaha utamanya dari produk pertanian. Studi agroindustri 

pada konteks ini adalah menekankan pada food processing management dalam 

suatu perusahaan produk olahan yang bahan bakunya adalah produk pertanian. 

Arti yang kedua adalah bahwa agroindustri itu diartikan sebagai suatu tahapan 

pembangunan sebagai kelanjutan dari pembangunan pertanian, tetapi sebelum 
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tahapan pembangunan tersebut mencapai tabapan pembangunan industri 

(Soekartawi, 2001). 

Agroindustri sebagai salah satu bagian dari agribisnis merupakan kegiatan 

pemprosesan hasil pertanian mulai dari saat setelah panen sampai mejadi produk 

yang lebih siap dikonsumsi yang meliputi pemberhasilan, pengolahan, 

pengepakan, dan penyimpanan. Upaya itu harus dilakukan untuk memperbaiki 

dan meningkatkan nilai tambah produk tersebut, sering terjadi kehilangan panen 

akibat teknik pemanenan yang kurang tepat. Keadaan ini bertambah parah karena 

kurang memadainya faktor penyimpanan dan sifat produk pertanian yang mudah 

busuk atau tidak tahan lama (Soekartawi, 2001). 

Austin, (1981) menyebutkan proses yang digunakan mencakup 

pengubahan dan pengawetan melalui perlakuan fisik atau kimiawi, penyimpanan, 

pengemasan dan distribusi. Produk Agroindustri ini dapat merupakan produk 

akhir yang siap dikonsumsi ataupun sebagai produk bahan baku industri lainnya.  

Dari pandangan para pakar sosial ekonomi, agroindustri (pengolahan hasil 

pertanian) merupakan bagian dari lima subsistem agribisnis yang disepakati, yaitu 

subsistem penyediaan sarana produksi dan peralatan. usaha tani, pengolahan hasil, 

pemasaran, sarana dan pembinaan (Soekartawi, 2000). 

Soewono, L. (2005). Menjelaskan dengan pertanian sebagai pusatnya, 

agroindustri merupakan sebuah sektor ekonomi yang meliputi semua perusahaan, 

agen dan institusi yang menyediakan segala kebutuhan pertanian dan mengambil 

komoditas dari pertanian untuk diolah dan didistribusikan kepada konsumen. 

Nilai strategis agroindustri terletak pada posisinya sebagai jembatan yang 

menghubungkan antar sektor pertanian pada kegiatan hulu dan sektor industri 
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pada kegiatan hilir. Dengan pengembangan agroindustri secara cepat dan baik 

dapat meningkatkan, jumlah tenaga kerja, pendapatan petani, volume ekspor dan 

devisa, pangsa pasar domestik dan internasional, nilai tukar produk hasil pertanian 

dan penyediaan bahan baku industry (Mangunwidjaja dan Sailah, 2009). 

Mangunwidjaja dan Sailah, (2002) menjelaskan agroindustri (pertanian, 

perikanan, peternakan), industri ini terbukti dapat bertahan bahkan tumbuh pada 

kondisi krisis ekonomi dan moneter sehingga dapat menjadi penggerak 

pembangunan dimasa datang dengan peran yang lebih besar, lahan yang tersedia 

masih cukup besar, potensi kekayaan laut masih sangat besar, baru termanfaatkan 

25 persen, sebagian besar penduduk Indonesia berasal dari dan menggantungkan 

hidupnya dari sektor pertanian, dan merupakan pendukung ketahanan pangan 

nasional. 

Menurut Aristanto (1996), sektor industri di Indonesia dibagi menjadi 

empat kelompok yaitu : Industri besar yaitu industri yang proses produksinya 

secara keseluruhan sudah menggunakan mesin dengan tenaga kerja lebih dari 100 

orang, Industri sedang yaitu industri yang proses produksinya menggunakan 

mesin sebagian dan tenaga kerja yang digunakan berkisar 20-99 orang, Industri 

kecil yaitu umumnya memakai sistem pekerja upahan, dengan jumlah tenaga kerja 

5-19 orang,  dan Industri rumah tangga yaitu industri yang mempunyai tenaga 

kerja kurang dari 5 orang dan terdapat dipedesaan.   

Pengembangan agroindustri pada dasarnya diharapkan selain memacu 

pertumbuhan tingkat ekonomi, juga sekaligus diarahkan untuk meningkatkan 

kesempatan kerja dan pendapatan petani. tujuan pengembangan agroindustri 

adalah untuk menigkatkan kegiatan sosial ekonomi diakibatkan hasil yang rusak, 
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mengolah kelebihan panen menjadi bahan yang lebih berharga, tidak dalam 

bentuk alami, mengawetkan produksi agar tidak cepat membusuk dan menambah 

variasi wujud bahan pertanian berbagai bentuk, sebagai penyanggah penyediaan 

bahan pangan, baik selama masa panen belum tiba maupun masa paceklik, dan 

meningkatkan kemudahan perdagangan baik unsur pasar maupun ekspor 

(Soekartawi, 2010). 

Menurut Soekartawi (2010), pengolahan hasil pertanian merupakan 

komponen kedua dalam kegiatan agribisnis setelah komponen produksi pertanian. 

komponen pengolahan hasil pertanian menjadi penting karena pertimbangan 

diantaranya adalah untuk meningkatkan nilai tambah, meningkatkan kualitas 

hasil, meningkatkan penyerapan tenaga kerja, meningkatkan keterampilan 

produsen, dan meningkatkan pendapatan produsen. 

Agroindustri dibagi menjadi 2 macam berdasarkan ruang lingkupnya yaitu 

agroindustri hulu dan agroindustri hilir. Dalam sistem agribisnis, agroindustri 

adalah salah satu subsistem yang lain yang membentuk sistem agribisnis. Sistem 

agribisnis terdiri dari subsistem input (agroindustri hulu), usaha tani (pertanian), 

output (agroindustri hilir), pemasaran dan penunjang. Pembicaraan mengenai 

pembangunan agroindustri tidak bisa dlepaskan dari pembangunan agribisnis 

secara keseluruhan. Pengembangan agroindustri akan dapat meningkatkan 

permintaan hasil-hasil pertanian sehingga dapat meningkatkan produksi, harga 

hasil pertanian dan pendapatan petani. Perkembangan sector pertanian akan 

meningkatkanpermintaan sektor agroindustri hulu, sector pemasaran, dan sector 

penunjang (keuangan, asuransi, konsultasi pendidikan dan sebagainya). Dengan 
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demikian pengembangan sector  agroindustri  mempunyai efek pengganda 

(multiplier effect) yang besar. (Masyhuri, 2000).    

Pembangunan  agroindustri masih dihadapkan oleh berbagai tantangan, 

baik tantangan atau permasalahan yang ada didalam negeri atau diluar negeri. 

Beberapa permasalahan  agroindustri dalam negeri yaitu beragamnya 

permasalahan berbagai agroiindustri menurut macam usahanya, khususnya kurang 

tersedianya bahan baku yang cukup dan kontinyu, kurang nyatanya peran  

agroindustri di pedesan karena masih berkonsenstrasinya agroindustri 

diperkotaan, kurang konsistennya kebijakan pemerintah terhadap  agroindustry 

kurangnya fasilitas pemodalan (perkreditan) dan keterbatasan pasar, lemahnya 

infrastruktur, kurangnya perhatian terhadap penelitian dan pengembangan, 

lemahnya keterkaitan industri hulu dan hilir, kualitas produksi dan prosesing yang 

belum mampu bersaing, dan lemahnya enterpreneurship (soekartawi, 2001). 

Menurut Soekartawi (1990), industri skala rumah tangga dan indusri kecil 

yang mengolah hasil pertanian mempunyai peranan penting yaitu meningkatkan 

nilai tambah, meningkatkan kualitas hasil, meningkatkan penyerapan tenaga kerja, 

dan meningkatkan ketrampilan produsen.  

2.3 Industri Rumah Tangga 

Agroindustri merupakan usaha meningkatkan efisiensi faktor pertanian 

hingga menjadi kegiatan yang sangat produktif melalui proses modernisasi 

pertanian. Melalui modernisasi di sektor agroindustri dalam skala nasional, 

penerimaan nilai tambah dapat ditingkatkan sehingga pendapatan ekspor akan 

lebih besar lagi (Saragih, 2004). 
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Usaha kecil adalah usaha ekonomi produktif yang berdiri sendiri, yang 

dilakukan oleh orang perorangan atau badan usaha yang bukan merupakan anak 

perusahaan atau bukan cabang perusahaan yang dimiliki, dikuasai, atau menjadi 

bagian baik langsung maupun tidak langsung dani usaha menengah atau usaha 

besar yang memenuhi kriteria usaha kecil. (Undang-Undang RI No. 20, 2008). 

Manfaat industri kecil antara lain menciptakan peluang berusaha yang luas 

dengan pembiayaan yang relatif murah, turut mengambil peranan dalam 

peningkatan dan mobilisasi tabungan domestik, industri kecil mempunyai 

kedudukan komplementer terhadap industry besar dan sedang karena industri 

kecil menghasilkan yang relatif murah dan sederhana (Azhari, 1986). 

Kegiatan industri kecil yang jumlahnya sangat banyak di Indonesia 

memiliki kaitan yang dekat dengan mata pencaharian pertanian di daerah 

pedesaan serta tersebar diseluruh tanah air. Kegiatan ini umumnya merupakan 

pekerjaan sekunder para petani dan penduduk desa yang memiliki arti sebagai 

sumber penghasilan tambahan dan musiman (Rahardjo, 1986). 

Secara umum perusahaan dalam skala kecil baik usaha perseorangan 

maupun persekutuan memiliki daya tarik dan kelebihan antara lain : 

a. Pemilik merangkap manajer perusahaan dan merangkap semua 

fungsi manajerial, seperti marketing, finance dan administrasi. 

b. Resiko usaha menjadi beban pemilik 

c. Pertumbubannya lambat, tidak teratur, tetapi kadang-kadang terlalu 

cepat dan bahkan prematur. 

d. Bebas menentukan harga produksi atas barang dan jasa. 

e. Pemiliknya menerima seluruh laba. 
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f. Umumnya mampu untuk survive (Azhar, 1986). 

Industri jamur crispy adalah suatu kegiatan atau unit usaha yang mengolah 

jamur tiram menjadi jamur crispy. Industri pembuatan jamur crispy biasanya 

masih tergolong industri rumah tangga yang mempekerjakan 1-4 orang. Menurut 

Rahardjo (1986) dilihat dari segi jumlah satuan-satuan perusahaan, industri dibagi 

menjadi : 

a. Industri rumah tangga mempunyai 1-4 orang tenaga kerja 

b. Industri kecil mempunyai 5-19 orang tenaga kerja. 

c. Industri sedang mempunyai 20-99 orang tenaga kerja. 

d. Industri besar mempunyai lebih dari 100 orang tenaga kerja 

2.4 Jamur Crispy 

Usaha agroindustri jamur tiram merupakan suatu usaha pengolahan yang 

memanfaatkan hasil dari jamur tiram sebagai bahan baku untuk kegiatan usaha 

tersebut.  Pengolahan jamur tiram bertujuan agar jamur tiram tidak mudah rusak 

selain itu juga agar nilai dari jamur tiram meningkat, sesuai dengan pendapat  

(Darmawan dan Masroh 2004).  

Banyaknya bahan baku yang tersedia menjdi sebuah tantangan tersendiri 

bagi produsen untuk berinovasi. Sebuah inovasi untuk mencegah kerugian akibat 

jamur segar yang tidak terserap pasar .salah satu inovasi untuk meningkatkan 

keawetan jamur adalah mengolah jamur segar menjadi aneka makanan siap 

konsumsi yang memiliki nilai jual tinggi. Artinya, ketersediaan bahan baku jamur 

tiram segar menjadi peluang munculnya usaha olahan jamur tiram (Yuyun 2012). 

Keunggulan bahan baku jamur tiram menurut Yuyun (2012) adalah 

sebagai berikut : 
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1. Rasa jamur tiram yang guruh dan sedap 

2. Tekstur jamur tiram kenyal dan berserat sehingga mirip daging sapi 

atau ayam 

3. Jamur tiram bernutrisi tinggi. 

4. Mudah diolah menjadi berbagai produk makanan. 

5. Harga terjangkau dan mudah didapat 

6. Ketersediaan bahan baku yang selalu (kontinuitas) 

Menurut Yuyun (2012) Melihat keunggulan jamur tiram diatas, maka 

usaha ini sangat potensial untuk dikembangkan, rasa jamur tiram yang gurih dan 

sedap membuatnya cocok diolah menjadi keripik, jamur crispy, atau abon. 

 Jamur crispy adalah jamur tiram yang diolah dengan menambahkan 

bumbu-bumbu tertentu. Jamur tiram mempunyai manfaat dan khasiat untuk 

manusia sebagai protein nabati yang tidak mengandung kolesterol sehingga dapat 

mencegah timbulnya penyakit darah tinggi dan jantung serta untuk mengurangi 

berat badan dan diabetes. Kandungan asam folatnya tinggi sehingga dapat 

menyembuhkan anemia dan obat anti tumor. Digunakan untuk mencegah dan 

menanggulangi kekurangan gizi dan pengobatan kekurangan zat besi. Untuk 

terapi pengobatan sebaiknya tidak digoreng karena bisa menurunkan kadar 

vitaminnya dan zat-zat yang bermanfaat untuk penyembuhan penyakit (Pasaribu 

dkk, 2002). 

2.5 Analisis Usaha 

Menurut Hernanto (2015) analisis usaha yang dimaksud untuk mengetahui 

kekuatan pengelola secara menyeluruh sebagai jaminan atau agunan bank serta 

usahanya. Informasi ini penting bagi pengelola dalam kedudukannya terkait 
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dengan kredit, pajak-pajak usaha dan pajak kekayaan. Tiga unsur utama yang 

berkaitan dengan analisis usaha secara keseluruhan merupakan analisis keuangan 

tentang arus biaya dan penerimaan (cash flow), neraca (balance sheet) dan 

pendapatan (income statement). 

2.5.1 Teknologi Produksi 

Teknologi proses produksi yang dapat diterapkan untuk agroindustri 

sangat beragam, dari yang sederhana (fisik, mekanik seperti pengeringan), 

teknologi sedang (reaksi hidrolisis) sampai ke teknologi tinggi (proses 

bioteknologis). Dengan ragam teknolgi yang demikian luas, maka diperlukan 

strategi pemilihan teknologi yang tepat untuk pengembangan agroindustri dengan 

prinsip dasar pendayagunaan sumberdaya pertanian menjadi produk agroindustri 

yang mampu bersaing di pasaran dunia (Mangunwidjaja dan Sailah, 2005). 

Salah satu faktor yang sangat penting dalam meningkatkan rentabilitas 

usahatani adalah melalui penerapan teknologi baru. Hal tersebut dapat 

meningkatkan jumlah atau mutu dari jamur bahkan keduanya dapat ditingkatkan 

dengan menerapkan teknologi baru. Dengan mutu yang sama, yang berarti dengan 

harga setiap kesatuan sama pula, akan tetapi jumlah produksi naik, maka 

pendapatan petani akan bertambah. Demikian pula dengan jumlah produksi sama, 

mutu produksi yang naik, schingga harga setiap kesatuan naik pula, maka 

pendapatan petani akan bertambah (Mulyati, 2005). 

Agroindustri pengolahan pangan umumnya mengolah bahan menjadi 

produk-produk yang dibutuhkan manusia dalam kchidupannya untuk memenuhi 

kebutuhan energi dan gizi (Mangunwidjaja dan Sailah, 2005). 
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Menurut Soekartawi (2001) pengolahan hasil merupakan subsistem 

agribisnis yang sangat besar perannya dalam meningkatkan nilai tambah dari hasil 

pertanian. Dalam kondisi perekonomian, dimana sektor industri yang harus 

dikembangkan secara berimbang dengan perkembangan sektor lain sepertủ sektor 

pertanian yang mendukung sektor industri. 

2.5.2 Penggunaan Input 

Menurut Soekartawi (2010), semua faktor produksi dianggap tetap kecuali 

tenaga kerja, sehingga pengaruh faktor produksi terhadap kuantitas produksi dapat 

diketahui secara jelas. Artinya, kuantitas produksi dipengaruhi banyaknya tenaga 

kerja yang digunakan dalam proses produksi. Faktor produksi tetap adalah faktor 

produksi yang dianggap konstan, dan banyaknya faktor produksi ini tidak 

dipengaruhi olch banyaknya hasil produksi. Sedangkan faktor produksi variabel 

adalah faktor produksi yang dapat berubah kuantitasnya selama proses produksi 

atau banyaknya faktor produksi yang dipergunakan tergantung pada hasil 

produksi. Dalam proses produksi akan terdapat faktor produksi yang bersifat 

variabel maupun tetap apabila periode produksinya merupakan jangka pendek. 

Sedangkan untuk proses produksi jungka panjang semua faktor produksi bersifat 

variabel. 

Menurut Suryawati (2004), faktor-faktor produksi (input) diperlukan oleh 

perusahaan atau produsen untuk melakukan proses produksi, input dapat 

dikategorikan menjadi 2 (dua) yakni : 

1. Input tetap, yaitu input yang tidak dapat dirubah julahnya dalam jangka 

panjang,misalnya gedung, lahan. 
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2. Input variabel, yaitu input yang dapat dirubah-rubah jumlahnya dalam 

jangka pendek. contohnya tenaga kerja. 

2.5.3 Biaya Produksi 

Menurut Sugiri (1999), biaya merupakan sejumlah uang yang harus 

dikeluarkan dalam suatu kegiatan produksi. Biaya produksi akan selalu muncul 

dalam setiap kegiatan ckonomi dimana usahanya selalu berkaitan dengan 

produksi. Kemunculannya itu sangat berkaitan dengan diperlukannya input (faktor 

produksi) ataupun pembiayaan lainnya yang digunakan dalam kegiatan produksi 

tersebut. Pada hakikatnya biaya adalah sejumlah uang tertentu yang telah 

diputuskan guna pembelian atau pembayaran input yang diperlukan, sehingga 

tersedianya sejumlah uang ini telah benar-benar diperhitungkan sedemikian rupa 

agar produksi dapat berlangsung. 

Biaya adalah sejumlah uang yang dikeluarkan oleh produsen atau 

pengusaha untuk mengongkosi kegiatan produksi. Biaya diklasifikasikan menjadi 

biaya tetap (fixed cost) dan biaya variabel (variable cost)  (Suratiyah, 2015). 

Menurut Mulyadi (2009) biaya adalah pengorbanan sumber ekonomi, 

yang diukur dalam satuan uang, yang teah terjadi atau yang kemungkinan akan 

terjadi untuk tujusn tertentu. Biaya produksi adalah biaya-biaya produksi yang 

terjadi untuk mengolah bahan baku menjadi produk jadi yang siap dijual, 

contohnya adalah biaya depresiasi mesin, dan equipment, biaya bahan baku, biaya 

bahan penolong, biaya gaji karyawan yang bekerja dalam bagian-bagian, baik 

yang langsung maupun tidak langsung berhubungan dengan proses produksi. 

Biaya adalah semua dana yang digunakan dalam melaksanakan suatu 

kegiatan. Pada proses produksi, biaya pada umumnya terdiri dari harga input atau 
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bahan baku, penyusutan dari asset-aset tetap dan pengeluaran-pengeluaran lainnya 

yang tidak termaksud pada harga bahan baku dan biaya penyusutan. Sementara 

pada perusahaan perdagangan biaya-biaya terdiri dari harga barang dagangan, 

biaya pengangkutan, biaya perlakuan dan biaya retribusi, serta biaya penyusutan 

asset jngka panjang. Hubungan kedua jenis biaya tersebut dengan jumlah produk 

atau output akan berbeda baik dalam hal jumlah dan jenisnya maupun dalam hal 

bentuk persamaan atau fungsi biayanya. Fungsi biaya antara perusahaan yang 

melakukan proses produksi akan berbeda dengan fungsi biaya pada perusahaan 

perdagangan. Oleh karena itu, diperlukan pula teknis analisis yang berbeda antar 

keduanya (Padangaran, 2013). 

2.5.3.1 Biaya Tetap 

Biaya tetap adalah biaya yang tidak berubah karena volume bisnis. Biaya 

variable merupakan biaya yang berubah secara langsung sesuai dengan volume 

penjualan. Pertanyaan kunci dalam menentukan pembagian biaya ini adalah 

apakah biayn dipengaruhi langsung oleh produk yang dijual. Dengan kata lain, 

biaya tetap selalu ada tanpa menghiraukan jumlah bisnis yang dilakukan. Segera 

setelab bisnis menghasilkan produk untuk dijual, maka akan muncul sejumlah 

biaya tertentu, tanpa memperdulikan ada tidaknya penjualan. Hal ini disebut biaya 

tetap atau biaya tertanam (sunk cost). Sebaliknya, ada beberapa beban tambahan 

yang dikeluarkan ketika produk dijual. Beban ini tidak dibebankan pada 

perhitungan rugi-laba apabila penjualan belum disclesaikan. Hal ini merupakan 

biaya variabel (Downey dan Erickson, 2000). 

Sedangkan menurut Soekartawi (2010), biaya tetap adalah semua jenis 

biaya yang besar kecilnya tidak tergantung pada besar kecilnya produksi. Seperti: 
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1. Penyusutan adalah selisih nilai beli alat dengan nilai sisa yang 

dibandingkan dengan masa pakai alat tersebut dalam kurun waktu 

tertentu. Contohnya: Penyusutan alat, gaji direksi, biaya administrasi, 

biaya distribusi. 

2. Gaji adalah suatu bentuk pembayaran periodik dari seorang majikan 

pada karyawannya yang dinyatakan dalam suatu kontrak kerja. 

Contohnya: Para Manajer, Pegawai administrasi, Tarif gaji biasanya 

dinyatakan dalam gaji perbulan. 

3. Bunga bank adalah sebagai batas jasa yang diberikan oleh bank yang 

berdasarkan prinsip konvensional kepada nasabah yang membeli atau 

menjual produknya. Contohnya: kita berhutang Rp 100.000.000,- 

dengan bunga 12% per tahun, dengan cicilan pokok Rp 10.000.000,- 

per bulan. 

4. Promosi adalah urus infomasi atau persuasi satu arah yang dapat 

mengarahkan orgaisasi atau sescorang untuk menciptalkan transaksi 

antara pembeli dan penjual. Contohnya: Pihak pengrujin membenkan 

produk gratis apabila konsumen telah membeli produk yang telah 

dibelinya. 

5. Pajak adalah iuran wajib yang dipungut oleh pemerintah dari 

masyarakat (wajib pajak) untuk menutupi pengeluaran rutin negara dan 

biaya pembangunan lanpa balas jasa yung dapat ditunjuk secara 

langsung. Contohnya: pajak penghasilan, pajak pertambahan nilai 

barang dan jasa dan penjualan terhadap industri tahu, pajak bumi dan 

bangunan 
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6. Izin usaha adalah suatu bcntuk persetujuan atau pemberian izin dan 

pihak yang berwening aus penyelerunggaraan kegiatan usaha yang 

dilakukan oleh perorangan maupun suatu badan. Contohnya: SITU 

(Surat Izin Tempat Usaha) atau Izin HO Lingkungan, SIUP (Surat Izin 

Usaha Perdagangan), NPWP (Nomor Pokok Wajib Pajak), NRP 

(Nomor Register Perusahaan) atau TDP (Tanda Daftar Perusahaan), 

AMDAL (Analisis Mengenai Dampak Lingkungan). 

7. Jaminan kesehatan karyawan adalah untuk menjamin keschatan 

karyawan apabila terjadi kecelakaan atau sakit bagi karyawan. 

Contohnya: Membiayai karyawan yang sakit. 

Biaya-biaya di atas akan tetap ada dan dalam nilai yang sama terlepas 

apakah aktivitas produksi, pembentukan jasa, penjualan meningkat atau menurun, 

dalam jangka pendek. 

2.5.3.2 Biaya Variabel 

Biaya variabel adalah biaya yang dikeluarkan oleh pengusaha sebagai 

akibat penggunaan faktor produksi variabel, sehingga biaya ini besarnya berubah-

ubah dengan berubahnya jumlah barang yang dihasilkan. Dalam jangka pendek 

yang temasuk biaya variabel adalah biaya tenaga kerja langsung, biaya bahan 

baku dan lain-lain (Suparmoko, 2001) 

Menurut Suparmoko (2001) biaya total merupakan keseluruhan jumlah 

biaya produksi yang dikeluarkan, biaya produksi total atau biaya total (Total Cost) 

didapat dari menjumlahkan biaya tetap total (TFC dan perkataan Total Fixed 

Cost) dan biaya berubah total (TVC dari perkataan Total Variable Cost). 
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Soekartawi (2010), Biaya variabel adalah jenis biaya yang difungsikan 

untuk melengkapi biaya tetap dan bersifat dinamis. la mengikuti banyaknya 

jumlah unit yang diproduksi ataupun banyaknya aktivitas yang dilakukan. Pada 

biaya ini, jumlah yang akan dikeluarkan per unit  atau per aktivitas justru berjulah 

tetap sedangkan untuk biaya secara total jumlahnya akan menyesuaikan dengan 

banyaknya jumlah unit yang diproduksi  ataupun jumlah aktivitas yang dilakukan. 

Biaya variabel terdiri dari :  

1. Bahan baku adalah bahan mentah yang menjadi dasar pembuatan suatu 

produk yang mana bahan tersebul dapat diolah melalui proses tertentu 

untuk dijadikan wujud yang lain. 

2. Bahan penunjang adalah semua bahan selain bahan baku dan tenaga 

kerja langsung yang digunakan selama proses produksi berlangsung 

3. Upah adalah hak pekerja/buruh yang diterima dan dinyatakan dalam 

bentuk uang sebagai imbalan dari pengrajin/pemberi kerja kepada 

pekerja/buruh yung ditetapkan dan dibayarkan memurut suntu 

perjanjian kerja, kesepakatan, atau peraturan perundang-undangan 

termasuk tunjangan bagi pekerja/buruh dan keluarganya atas suatu 

pekerjaan dan/atau jasa yang telah atau akan dilakukan. Contohnya: 

Gaji Buruh, untuk buruh gaji dihitung setinp hari dimana mereka masuk 

kerja. (Undang-Undang Tenaga Kerja Nomor 13 Tahun 2000, Bab I, 

pasal 1, Ayat 30). 

4. Transportasi adalah kendaraan yang digunakan untuk proses membawa 

hasil produksi. Contohnya: Seorang produsen yang mengantarkan hasil 
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produksinya ketempat penampungan hasil olahannya, seperti pasar 

tradisional dan pasar modern. 

5. Gas adalah bahan bakar untuk proses untuk menggoreng jamur crispy. 

6. Listrik adalah sumber energi yang disalurkan melalui kabel. Untuk 

menyalakan perngkat elektronik. 

7. Biaya pengawasan adalah biaya biaya yang dikeluarkan secara berkala 

untuk opersional tugas pengawas dalam melakukan kontrol kebersihan 

dan mutu produk. Contohnya : Kebersihan lingkungan dan peralatan 

yang digunakan serta kualitas atau mutu produksi yang dihasilkan. 

8. Tunjangan hari besar atau hari raya karyawan adalah memberikn 

tambahan haji/upah bagi karyawan pada hari raya. 

2.5.4 Produksi 

 Produksi adalah segala kegiatan yang bertujuan untuk meningkatkan atau 

menambah guna atas suatu benda, atau segala kegiatan yang ditujukan untuk 

memuaskan orang lain melalui pertukaran (Partadireja, 1985). Pada buku lain 

produksi juga diartikan semua kegiatan dalam menciptakan atau menambah kegunaan 

barang atau jasa, dimana untuk kegiatan tersebut diperlukan faktor-faktor produksi 

(Sumiarti dkk, 1987) 

Dalam aktivitas produksinya produsen (perusahaan) mengubah berbagai 

faktor produksinya menjadi barang dan jasa. Berdasarkan hubungannya dengan 

tingkat produksi, faktor prroduksi dibedakan menjadi faktor produksi tetap (fixed 

input) dan faktor produksi variabel (variabel input). Faktor produksi tetap adalah 

faktor produksi yang jumlah penggunaannya tidak tergantung pada jumlah 

produksi. Mesin-mesin pabrik adalah salah satu contoh. Sampai tingkat interval 
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produksi tertentu jumlah mesin tidak perlu ditambah. Tetapi jika tingkat produksi 

menurun bahkan sampai nol unit (tidak berproduksi), jumlah mesin tidak bisa 

dikurangi. Jumlah penggunaan faktor produksi variabel tergantung pada tingkat 

produksinya. Makin besar tingkat produksi, maka makin banyak faktor produksi 

variabel yang digunakan. Begitu pula sebaliknya. Buruh harian lepas di pabrik 

rokok adalah contohnya (Rahardja dan Manurung, 2006). 

Dalam proses produksi terkandung hubungan antara tingkat penggunaan 

faktor-faktor produksi dengan produk atau hasil yang akan diperoleh. Hal ini 

disebut dengan hubungan antara input dengan output. Di samping itu dalam 

menghasilkan suatu produk dapat pula dipengaruhi oleh produk yang lain, bahkan 

untuk menghasilkan produk tertentu dapat digunakan input yang satu maupun 

input yang lain (Suratiyah, 2002). 

2.5.5 Penerimaan 

Penerimaan (revenue) adalah jumlah pembayaran yang diterima 

perusahaan dari penjualan barang atau jasa. Penerimaan dihitung dengan 

mengalikan kuantitas barang yang terjual dengan harga satuannya. Pada awal 

operasi, umumnya sarana produksi tidak dipacu untuk berproduksi penuh, tetapi 

naik perlahan-lahan sampai segala sesuatunya siap untuk mencapai kapasitas 

penuh. Oleh karena itu, perencanaan jumlah revenue harus disesuaikan dengan 

pola ini (Soeharto, 2001). 

Menurut Nicholson (2008), yang dimaksud dengan penerimaan (revenue) 

adalah penerimaan produksi dari hasil penjualan outputnya. Untuk mengetahui 

penerimaan total diperoleh dari output atau hasil produksi dikalikan dengan harga 

jual output. 
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Menurut Mubyarto (2005) besar kecilnya pendapatan dipengaruhi oleh 

beberapa faktor yaitu: 1) efesiensi biaya produksi, produk yang efesien akan 

meningkatkan pendapatan bersih pengusaha, karena proses produksi yang efesien 

akan menyebabkan biaya produksi per proses akan semakin rendah, 2) efesiensi 

pengadaan bahan baku dan faktor-faktor produksi. 

Menurut Soekartawi (2001), pendapatan bersih adalah selisih antara 

penerimaan dan pengeluaran total usaha. Penerimaan suatu usaha adalah sebagai 

produk total suatu usaha dalam waktu tertentu, baik yang dijual maupun yang 

tidak dijual. Penerimaan dihitung dengan cara mengalikan produksi total dengan 

harga yang berlaku. Sedangkan pengeluaran total usaha adalah nilai masukan 

yang habis dipakai atau dikeluarkan dalam proses produksi. 

Penerimaan adalah hasil perkalian jumlah produk total dengan satuan 

harga jual, sedangkan pengeluaran atau biaya yang dimaksudkan sebagai nilai 

penggunaan sarana produksi dan lain-lain yang dikeluarkan pada proses produksi 

tersebut (Ahmadi,2001). 

Hernanto (1988) mengatakan bahwa faktor yang mempengaruhi besarnya 

penerimaan adalah produktivitas usahatani, harga pesanan produk, waktu 

pemasaran, dan kualitas hasil. Oleh karena itu, untuk menigkatkan penerimaan 

petani perlu meningkatkan hasil produksi usahatani, meningkatkan kualitas, dan 

harga pasar terjamin.  

2.5.6 Keuntungan 

 Menurut (Suparmoko 2011), keuntungan adalah selisih antara penerimaan 

total dengan biaya produksi sesuai dengan tingkat efisiensi penggunaan faktor 
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produksi pada penggunaannya yang terbaik. Keuntungan adalah total penerimaan 

(Total Revenue) dikurangi total biaya (Total Cost). 

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 produsen dari penjualan produksi keripik ubikayu dari sumber yang 

digunakan untuk membuat barang tersebut. Jika biaya lebih besar dari pada 

penerimaan berarti labanya negatif, situasi seperti disebut rugi (Lipsey dkk, 1990). 

 Sebuah perusahaan yang memaksimumkan laba ekonomi yang 

maksimum, yaitu perusahaan berusaha untuk membuat selisih antara penerimaan 

total dengan biaya ekonomi sebesar mungkin (Nicholson, 1992). 

2.5.7 Efisiensi Usaha 

Pengertian efisiensi sangat relatif, efisiensi diartikan sebagai upaya 

penggunaan input yang sekecil-kecilnya untuk mendapatkan produksi yang 

sebesar-besamya. Efisiensi dapat diketahui dengan menghitung R/C Ratio. R/C 

Ratio adalah perbandingan antara penerimaan total dengan biaya total 

(Soekartawi, 2001). 

R-C rasio menunjukkan perbandingan pendapatan kotor (penerimaan) 

yang diterima untuk setiap rupiah yang dikeluarkan untuk memproduksi, 

sekaligus menunjang kondisi suatu usaha. Tujuan utama dari suatu usaha adalah 

untuk memperoleh keuntungan yang besar, disamping tujuan yang lebih utama 

adalah untuk mencapai suatu tingkat efisiensi yang tinggi. Keuntungan yang 

tinggi tidak selalu menunjukkan efisiensi yang tinggi, karena kemungkinan 
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penerimaan yang besar tersebut diperoleh dari investasi yang besar. Efisiensi 

mempunyai tujuan memperkecil biaya produksi persatuan produk yang 

dimaksudkan untuk memperoleh keuntungan yang optimal. Cara yang ditempuh 

untuk mencapai tujuan tersebut adalah memperkecil biaya keseluruhan dengan 

mempertahankan produksi yang telah dicapai untuk memperbesar produksi tanpa 

mcningkatkan biaya keseluruhan. Salah satu pengukur efisiensi adalah R-C rasio 

(Rahardi dkk, 2003). 

2.5.8 Nilai Tambah 

Menurut Hayami, dkk (1993), analisis nilai tambah pengolahan produk 

pertanian dapat dilakukan dengun cara sederhana, yaitu melalui perhitungan nilai 

tambah per kilogram bahan baku untuk satu kali pengolahan yang menghasilkan 

produk tertentu. Faktor-faktor yang mempengaruhi nilai tambah untuk pengolahan 

dapat dikelompokan menjadi dua, yaitu faktor teknis dan faktor pasar. Faktor 

teknis yang berpengaruh adalah kapasitas produksi, jumlah bahan baku yung 

digunakan dan tenaga kerja. Sedungkan faktor pasar yang berpengaruh ialah harga 

output, upah kerja, harga bahan baku, dan nilai input lain selain bahan baku dan 

tenaga kerja.  
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Berikut ini adalah rumus dari nilai tambah metode hayami : 

Tabel 1. Perhitungan Nilai Tambah Metode Hayami 

Variabel Nilai 

I. Output, Input Dan Harga   

1. Output (Kg) (1) 

2. Input (Kg) (2) 

3. Tenaga Kerja (Hok) (3) 

4. Faktor Konversi (4) = (1) / (2) 

5. Koefisien Tenga Kerja (HOK/Kg) (5 )= (3) / (2) 

6. Harga Ouput (Rp) (6) 

7. Upah Tenaga Kerja (Rp/Hok) (7) 

II. Penerimaan Dan Keuntungan   

8. Harga Bahan Baku (Rp/Kg) (8) 

9. Sumbangan Input Lain (Rp/Kg) (9) 

10. Nilai Output (Rp/Kg) (10) = (4) X (6) 

11. A. Nilai Tambah (Rp/Kg) (11a) = (10) – (9) – (8) 

      B. Rasio Nilai Tambah (%) (11b) = (11a/10) X 100% 

12. A. Pendapatan Tenaga Kerja (Rp/Kg) (12a) = (5) X (7) 

      B. Pangsa Tenaga Kerja (%) (12b) = (12a/11a) X 100% 

13. A. Keuntungan (Rp/Kg) (13a) = 11a – 12a 

      B. Tingkat Keuntungan (%) (13b) = (13a/11a) X 100% 

III. Balas Jasa Pemilik Faktor Produksi   

14. Marjin (Rp/Kg) (14) = (10) – (8) 

      A. Pendapatan Tenaga Kerja (%) (14a) = (12a/14) X 100% 

      B. Sumbangan Input Lain (%) (14b) = (9/14) X 100% 

      C. Keuntungan Pengusaha (%) (14c) = (13a/14) X 100% 

Sumber: Hayami, dkk 1993 

Kriteria nilai tambah (NT) adalah : 

(1). Jika NT > 0, berarti usaha pengolahan jamur crispy memberikan nilaitambah 

(positif). 

(2). Jika NT < 0, berarti usaha pengolahan jamur crispy tidak memberikan nilai 

tambah (negatif). 

Dari hasil perhitungan tersebut akan dihasilkan keterangan sebagai berikut: 

1. Output (Kg) adalah jamur crispy yang dihasilkan dalam satu kali proses 

produksi. 

 

2. Bahan baku (Kg) adalah jumlah jamur tiram yang akan diolah menjadi 

jamur crispy dalam satu kali proses produksi. 

 

3. Tenaga kerja langsung (HOK) adalah jumlah hari orang kerja yang 

digunakan untuk proses usaha jamur crispy. 
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4. Faktor konversi menunjukkan banyaknya output yang dihasilkan dari 

setiap bahan baku yang digunakan. 

 

5. Koefesien tenaga kerja langsung (HOK/Kg) menunjukkan jumlah tenaga 

kerja langsung dalam proses pengolahan dari jumlah bahan baku yang 

digunakan. 

 

6. Harga output (Rp/Kg) adalah nilai jual untuk jamur crispy. 

7. Upah tenaga kerja langsung (Rp/HOK) adalah biaya untuk tenaga kerja 

berdasarkan jumlah jam nya. 

 

8. Harga bahan baku (Rp/Kg) adalah nilai beli jamur tiram. 

9. Sumbangan  input lain adalah  rata-rata jumlah biaya untuk memproduksi 

jamur crispy dan peralatan. 

 

10. Nilai output (Rp/Kg) menunjukkan nilai yang diterima dari konversi 

output terhadap bahan baku dengan harga output. 

 

11. Nilai tambah (Rp) adalah selisih antara nilai output jamur crispy dengan 

harga bahan baku utama jamur dan sumbangan input lain. 

 

12. Rasio nilai tambah (%) menunjukkan nilai tambah dari nilai produk. 

13. Pendapatan tenaga kerja langsung (Rp) menunjukkan upah yang diterima 

tenaga kerja langsung untuk mengolah satu satuan bahan baku. 

 

14. Tingkat keuntungan tenaga kerja langsung (%) menunjukkan persentase 

pendapatan tenaga kerja langsung dari nilai tambah yang diperoleh. 

 

15. Keuntungan (Rp) menunjukkan bagian yang diterima perusahaan. 

16. Tingkat keuntungan (%) menunjukkan persentase keuntungan dari nilai 

produk. 

 

17. Marjin (Rp) menunjukkan besarnya kontribusi pemilik faktor-faktor 

produksi selain bahan baku yang digunakan dalam proses produksi. 

 

18. Persentase pendapatan tenaga kerja langsung terhadap marjin (%). 

19. Persentase sumbangan input lain terhadap marjin. 

20. Persentase keuntungan perusahaan terhadap marjin (%). 

Industri pengolahan hasil pertanian dapat menciptakan nilai tambah. Jadi 

konsep nilai tambah adalah suatu pengembangan nilai yang terjadi karena adanya 
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input fungsional seperti perlakuan yang menyebabkan bertambahnya kegunaan 

dan nilai komoditas selama mengikuti arus komoditas pertanian (Hayami, dkk 

1987). 

Pengertian nilai tambah menurut Hayami adalah pertambahan nilai suatu 

komoditi karena adanya input fungsional yang diberikan pada komoditi yang 

bersangkutan. Input fungsional tersebut berupa proses mengubah bentuk (form 

utility), memindahkan tempat (place utility), maupun menyimpan (time utility) 

(Hayami, dkk 1987). 

Besarnya nilai tambah suatu hasil pertanian karena proses pengolahan 

adalah merupakan pengurangan biaya bahan baku dan input lainnya terhadap nilai 

produk yang dihasilkan, tidak termasuk tenaga kerja. Bisa dikatakan bahwa nilai 

tambah merupakan gambaran imbalan bagi tenaga kerja, modal dan manajemen 

(Sudiyono, 2004). 

Menurut Hardjanto, (1993) menyeutkan industri hasil pengolahan hasil 

pertanian dapat menciptakan nilai tambah. Jadi konsep nilai tambah adalah suatu 

pengembangan nilai yang terjadi kurena adanya input fungsional adalah perlakuan 

dan jasa yang menyebabkan bertambahnya kegunaan dan nilai komoditas selama 

mengikuti arus komoditas pertanian Selanjutnya perlakuan-perlakuan serta jasa-

jasa yang dapat menambah kegunaan komoditi tersebut disebut dengan imput 

fungsional. Input fungsional dapat berupa proses mengubah bentuk (form utility), 

menyimpan (fime utility), maupun melalui proses pemindahan tempat dan 

kepemilikan. 

Sumber-sumber nilai tambah dapat diperoleh dari pemanfaatan faktor-

faktor produksi (tenaga kerja, modal, sumberdaya alam dan manajemen) Karena 
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itu, untuk menjamin agar proses produksi terus berjalan secara efektif dan efisien 

maka nilai tambah yang diciptakan perlu didistribusikan secara adil. Analisis nilai 

tambah merupakan metode perkiraan sejauh mana bahan baku yang mendapat 

perlakuan mengalami perubahan nilai (Hardjanto, 1993). 

Besamya nilai tambah tergantung dari teknologi yang digunakan dalam 

proses produksi dan adanya perlakuan lebih lanjut terhadap produk yang 

dihasilkan. Suatu perusahaan dengan teknologi yang baik akan menghasilkan 

produk dengan kualitas yang lebih baik pula,sehingga harga produk akan lebih 

tinggi dan akhirnya akan memperbesar nilai tambah yang diperoleh (Suryana, 

1990). 

2.6 Penelitian Terdahulu  

Imani, I (2016), dalam penelitiannya yang berjudul ”Analisis 

Keuntungan Dan Nilai Tambah Pengolahan Ubikayu (Manihot Esculenta) 

Menjadi Telfa-tela (Studi Kasus Usaha Tela Steak Di Kelurahan Mandonga 

Kecamatan Mandonga Kota Kendari)”. Penelitian ini bertujuan untuk 

menganalisis besarnya nilai tambah dan keuntungan yang diperoleh pengolah 

dalam usaha pengolahan ubikayu menjadi tela-tela di Kelurahan Mandonga 

Kecamatan Mandonga Kota Kendari. Penentuan daerah penelitian berdasarkan 

pertimbangan bahwa, di kelurahan tersebut terdapat pengolahan ubikayu menjadi 

tela-tela. Penentuan responden dilakukan secara purposive. Analisis yang 

digunakan adalah perhitungan Rugi-Laba dan nilai tambah metode hayami. Hasil 

penelitian menunjukan bahwa usaha pengolahan ubikayu memberikan keuntungan 

sebesar Rp 30.828.000 per dua puluh tiga kali proses produksi selama satu bulan 

dan menciptakan nilai tambah sebesar Rp 15.498 per kg bahan baku. Rasio nilai 
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tambah terhadap nilai produk sebesar 72,56%. Artinya untuk setiap Rp 100 nilai 

produk akan diperoleh nilai tambah Rp 72. Nilai tambah menunjukkan nilai yang 

besar. 

Zulkifli (2012), dalam penelitiannya yang berjudul “Analisis Pendapatan 

dan Nilai Tambah pada Agroindustri Keripik Ubi di Kecamatan Tanah Luas 

Kabupaten Aceh Utara Universitas Sumatera Utara”. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui besarnya pendapatan dari usaha pengolahan ubikayu menjadi 

keripik ubikayu dan mengetahui besarnya nilai tambah dari usaha pengolahan 

ubikayu menjadi keripik ubikayu di Kecamatan Tanah Luas Kabupaten Aceh 

Utara. Metode analisis adalah menggunakan rumus-rumus pendapatan dan nilai 

tambah. Hasil analisis menunjukan bahwa Agroindustri pengolahan keripik 

ubikayu memberikan keuntungan yang diterima adalah sebesar Rp 4.340.625 per 

lima kali proses produksi selama satu bulan dan nilai tambah yang dinikmati 

pengusaha dari agroindustri sebesar Rp 5.495,00 per kilogram bahan baku yang 

dimanfaatkan. Nilai tambah ini merupakan keuntungan dan selebihnya adalah 

pendapatan mencapai Rp 796.875.  

Valentina, O (2009), yang berjudul “Analisis Nilai Tambah Ubi Kayu 

Sebagai Bahan Baku Keripik Singkong Di Kabupaten Karanganyar”  bertujuan 

untuk mengetahui besarnya keuntungan, efisiensi dan nilai tambah dari usaha 

pengolahan ubi kayu menjadi keripik singkong di Kabupaten Karanganyar. 

Metode analisis data yang digunakan adalah analisis usaha untuk mengetahui 

besarnya keuntungan efisiensi dan nilai tambah.     

Hasil penelitian menunjukkan bahwa keuntungan yang diterima dari usaha 

pengolahan ubi kayu menjadi keripik singkong dalam satu kali proses produksi  
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pada anggota KUB Wanita Tani Makmur dari ubi kayu mentah sampai keripik 

singkong ½ jadi sebesar Rp 10.375,61. Sedangkan pada KUB Wanita Tani 

Makmur keuntungan yang diterima dari keripik singkong ½ jadi sampai matang 

(keripik singkong) sebesar Rp. 1.610.418,99.  Efisiensi usaha pengolahan ubi 

kayu mentah sampai keripik singkong ½ jadi di Kabupaten Karanganyar pada 

anggota KUB Wanita Tani Makmur adalah sebesar 1,11. Sedangkan efisiensi 

usaha  pengolahan keripik singkong ½ jadi sampai matang pada KUB Wanita Tani 

Makmur sebesar 1,68. 

Pengolahan ubi kayu mentah menjadi keripik singkong ½ jadi yang 

dilakukan pada anggota KUB Wanita Tani Makmur memberikan nilai tambah 

bruto sebesar Rp 52.043,74 nilai tambah netto sebesar Rp 50.558,25 nilai tambah 

per bahan baku sebesar Rp 979,55/kg dan nilai tambah per tenaga kerja sebesar 

Rp 3.097,84/JKO. Sedangkan pengolahan keripik singkong ½ jadi menjadi matang 

pada KUB Wanita Tani Makmur memberikan nilai tambah bruto sebesar Rp 

1.690.750,00 nilai tambah netto sebesar Rp 1.686.461,45 nilai tambah per bahan 

baku sebesar Rp 7.773,56/kg dan nilai tambah per tenaga kerja sebesar 

Rp37.572,22/JKO.  
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2.7 Kerangka Pemikiran 

Gambaran tentang kerangka pemikiran analisis nilai tambah jamur crispy 

di kelurahan beringin jaya kecamatan sentajo raya kabupaten kuantan singingi  

dapat dilihat pada skema kerangka pemikiran sebagai berikut: 

 

 

 

ANALISIS NILAI TAMBAH JAMUR TIRAM DI KELURAHAN  BERINGIN 

JAYA, KECAMATAN SENTAJO RAYA KABUPATEN KUANTAN 

SINGINGI 

Masalah: 

1. Produksi Rendah                      3. Teknologi Sederhana 

2. Harga bahan baku dan penunjang cukup tinggi    4. Peremintaan Rendah

   

Tujuan : 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis besarnya nilai tambah yang 

dihasilkan dari usaha pengolahan jamur tiram menjadi jamur crispy di Kelurahan 

Beringin Jaya Kecamatan Sentajo Raya Kabupaten Kuantan Singingi. 

Metode Analisis 

Data 

Analisis Kuantitatif Secara Matematik 

Nilai Tambah Metode Hayami 

Kesimpulan dan Saran 

Rumusan Masalah : 

Seberapa besarkah nilai tambah yang dihasilkan dari usaha pengolahan jamur 

tiram  menjadi jamur crispy di Kelurahan Beringin Jaya, Kecamatan Sentajo Raya, 

Kabupaten Kuantan Singingi. 

Gambar 1. Skema Kerangka Pemikiran 
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III. METODE PENELITIAN 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

 Penelitian ini telah dilaksanakan di Kelurahan Beringin Jaya Kecamatan 

Sentajo Raya Kabupaten Kuantan Singingi pada usaha pengolahan jamur tiram. 

Penentuan lokasi penelitian dilakukan secara sengaja (purposive) dengan 

pertimbangan bahwa usaha pengolahan jamur crispy di Kelurahan Beringin Jaya 

Kecamatan Sentajo Raya satu-satunya sentra produksi jamur crispy yang 

berproduksi secara kontinyu.  

Penelitian ini telah dilaksanakan selama sembilan bulan dilaksanakan pada 

bulan Oktober 2019 s/d juni 2020. Kegiatan penelitian meliputi : pembuatan 

proposal, pengambilan data, pengolahan data, laporan, ujian seperti yang tertera 

dalam lampiran 3. 

3.2 Metode Penentuan Responden 

Penelitian ini merupakan studi kasus pada satu pengusaha jamur crispy 

yaitu Ibu Mimi Suratmi Alasan pemilihan responden adalah karena usaha jamur 

crispy Ibu Mimi Suratmi merupakan satu-satunya usaha jamur tiram yang masih 

berproduksi secara kontinyu di Kelurahan Beringin Jaya, Kecamatan Sentajo 

Raya, Kabupaten Kuantan Singingi. 

3.3 Jenis dan Sumber Data  

Data yang dikumpulkan terdiri dari data primer dan data sekunder. Data 

primer adalah data yang diperoleh langsung dari pengusaha melalui teknik 

wawancara dengan menggunakan kuesioner serta mengadakan pengamatan 

langsung ke lapangan. Sedangkan data sekunder merupakan informasi lain yang 
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dianggap perlu untuk menunjang dan melengkapi data penelitian dan telah 

tersedia di instansi terntentu. 

Data primer yang diambil adalah: 

1. Karaktersitik pengusaha meliputi; umur, tingkat pendidikan, jumlah 

tanggungan. keluarga, Iama pendidikan, pengalaman berusaha. 

2. Profil usaha meliputi; jenis usaha, skala usaha dan tujuan usaha. 

3. Data usaha meliputi; teknologi produksi, penggunaan input produksi, 

biaya, produksi. 

Data sekunder adalah data yang diperoleh dari dinas atau instansi yang ada 

kaitannya dengan penelitian ini, seperti di kantor kelurahan dan kecamatan 

setempat. Selanjutnya, data sekunder diperoleh dari instansi terkait berupa; letak 

geografi dan topografi, kependudukan, pendidikan, kelembagnan, sosial ekonomi, 

sarana dan prasarana yang mendukung penelitian ini. 

3.4 Konsep Operasional                    

Konsep operasional yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Agroindustri jamur crispy adalah suatu bentuk industri rumah tangga yang 

mengolah bahan baku jamur tiram menjadi produk jamur crispy dengan 

melakukan berbagai proses pengolahan. 

2. Bahan baku adalah jamur tiram, selanjutnya diolah menjadi jamur crispy 

(Kg/Proses Produksi). 

3. Bahan penunjang adalah sarana yang digunakan untuk menunjang 

pembuatan jamur crispy seperti tepung terigu (Kg), tepung beras (Kg),  
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tepung kanji (Kg), royco (Gr), garam (Gr), lada (Gr), dan minyak goreng 

(Liter). 

4. Satu kali proses produksi adalah lamanya waktu yang digunakan dalam 

proses produksi jamur crispy mulai dan pengadaan bahan baku sampai 

dengan jamur crispy siap untuk dapasarkan (1 Hari/Proses Produksi). 

5. Tenaga kerja adalah jumlah tenaga kerja dalam keluarga atau tenaga kerja 

luar keluarga yang digunakan dalam proses kegiutan proses produkai 

jamur crispy (HOK/Proses Produksi). 

6. Biaya tetap adalah biaya yang relatif tetap jumlahnya dan terus 

dikeluarkan walaupun produksi yang diperoleh banyak atau sedikit, dalam 

penelitian ini yang termasuk hiaya tetap adalah penyusutan alat (Rp/ 

Proses Produksi). 

7. Biaya variabel ialah biaya-biaya yang berubah-ubah mengikuti ukuran dan 

tingkat output suatu kegiatan, dalam penelitin ini yang termasuk biaya 

variabel adalah biaya jamur tiram untuk bahan baku jamur crispy, bahan 

penunjang berupa tepung terigu (Kg), tepung beras (Kg),  tepung kanji 

(Kg), ), royco (Gr), garam (Gr), lada (Gr), dan minyak goreng (Liter) dan 

upah satu orang tenaga kerja untuk pembuatan jamur crispy (Rp/Proses 

Produksi). 

8. Biaya total adalah semua biaya yang digunakan dalam usaha agroindustri 

jamur crispy yang terbagi menjadi biaya tetap dan biaya variabel 

(Rp/Proses Produksi).  

9. Produksi adalah hasil dari proses pengolahan jamur tiram menjadi jamur 

crispy (Kg/Proses Produksi). 
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10. Harga jual adalah harga yang ditetapkan dalam penjualan jamur crispy 

(Rp/Kg). 

11. Pendapatan kotor adalah jumlah produksi dari hasil pengolahan jamur 

crispy di kalikan dengan harga jual yang berlaku pada saat penelitian 

(Rp/Kg). 

12. Pendapatan bersih adalah selisih antara pendapatan kotor dengan biaya 

yang dikeluarkan dalam usaha jamur crispy (Rp/Proses Produksi). 

13. Nilai tambah adalah imbalan jasa pengusaha jamur crispy dari alokasi 

tenaga kerja dan keuntungan pengusaha (Rp/kg bahan baku). 
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3.5 Analisis Data 

Analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah analisis secara 

matematik dengan menggunakan rumus nilai tambah metode Hayami dkk (1993). 

3.5.1 Nilai Tambah           

Untuk mengetahui besarnya nilai tambah dan keuntungan pada usaha 

jamur crispy ini, dilakukan analisis dengan menggunakan metode Hayami dkk 

(1993).  

Tabel 2. Perhitungan Nilai Tambah Metode Hayami 

Variabel Nilai 

I. Output, Input Dan Harga   

1. Output (Kg) (1) 

2. Input (Kg) (2) 

3. Tenaga Kerja (Hok) (3) 

4. Faktor Konversi (4) = (1) / (2) 

5. Koefisien Tenga Kerja (HOK/Kg) (5 )= (3) / (2) 

6. Harga Ouput (Rp) (6) 

7. Upah Tenaga Kerja (Rp/Hok) (7) 

II. Penerimaan Dan Keuntungan   

8. Harga Bahan Baku (Rp/Kg) (8) 

9. Sumbangan Input Lain (Rp/Kg) (9) 

10. Nilai Output (Rp/Kg) (10) = (4) X (6) 

11. A. Nilai Tambah (Rp/Kg) (11a) = (10) – (9) – (8) 

      B. Rasio Nilai Tambah (%) (11b) = (11a/10) X 100% 

12. A. Pendapatan Tenaga Kerja (Rp/Kg) (12a) = (5) X (7) 

      B. Pangsa Tenaga Kerja (%) (12b) = (12a/11a) X 100% 

13. A. Keuntungan (Rp/Kg) (13a) = 11a – 12a 

      B. Tingkat Keuntungan (%) (13b) = (13a/11a) X 100% 

III. Balas Jasa Pemilik Faktor Produksi   

14. Marjin (Rp/Kg) (14) = (10) – (8) 

      A. Pendapatan Tenaga Kerja (%) (14a) = (12a/14) X 100% 

      B. Sumbangan Input Lain (%) (14b) = (9/14) X 100% 

      C. Keuntungan Pengusaha (%) (14c) = (13a/14) X 100% 

Sumber: Hayami, dkk 1993 

Kriteria nilai tambah (NT) adalah : 

(1). Jika NT > 0, berarti usaha pengolahan jamur crispy memberikan nilaitambah 

(positif). 

(2). Jika NT < 0, berarti usaha pengolahan jamur crispy tidak memberikan nilai 

tambah (negatif).  
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Gambaran Umum Daerah Penelitian 

4.1.1 Luas Wilayah  

Kelurahan Beringin Jaya merupakan salah satu Kelurahan di Kecamatan 

Sentajo Raya yang mempunyai jumlah penduduk 2.233 jiwa dengan luas wilayah 

11 Km
2
 dan terdiri dari 3 Lingkungan diantaranya, Lingkungan 1 Tanggul Angin, 

Lingkungan 2 Sumber Sari dan Lingkungan 3 Sidareja. Batas-batas wilayah 

Kelurahan Beringin Jaya adalah sebagai berikut: 

1. Sebelah barat berbatasan dengan Desa Jalur Patah Kecamatan Sentajo Raya 

2. Sebelah timur berbatasan dengan Desa Rawang Binjai Kecamatan Pangean 

3. Sebelah selatan berbatasan dengan Desa Jalur Patah Kecamatan Sentajo Raya 

4. Sebelah utara berbatasan dengan Desa jalur Patah Kecamatan Sentajo Raya 

4.1.2 Topografi 

 Topografi Kelurahan Beringin Jaya Kecamatan Sentajo Raya merupakan 

rendah bergelombang dengan ketinggian 40-150 meter diatas permukaan laut. 

(Kelurahan Beringin Jaya, 2020) 

4.1.3 Iklim 

 Iklim di Kecamatan Sentajo Raya merupakan iklim tropis dengan suhu 

udara berkisar antara 19,5 derajat celcius sampai dengan 34,2 derajat celcius, 

sedangkan musim yang ada di kecamatan ini adalah musim hujan dan musim 

kemarau. Rata-Rata Curah hujan Di Kecamatan Sentajo Raya adalah 228,9 ml. 

Curah hujan tertinggi pada tahun 2018 yaitu pada bulan November dengan angka 
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480 ml dan curah hujan terendah pada tahun 2018 yaitu pada bulan Agustus 

dengan angka 132 ml. (BPS Kabupaten Kuantan Singingi, 2019).  

4.2 Kependudukan 

4.2.1 Jumlah Penduduk Kelurahan Beringin Jaya 

Jumlah Penduduk Kelurahan Beringin Jaya dapat dilihat pada tabel 3 

dibawah ini. 

Tabel 3. Jumlah Jiwa Kelurahan Beringin Jaya 2020 

No. Lingkungan Jumlah KK Laki-Laki Perempuan Jumlah 

1 Tanggul Angin 193 304 313 617 

2 Sumber Sari 231 428 441 869 

3 Sidareja 188 398 361 759 

  Total 612 1130 1115 2245 

(Sumber : Kantor Kelurahan Beringin Jaya, 2020). 

Kelurahan Beringin Jaya merupakan salah satu kelurahan yang berada di 

Kecamatan Sentajo Raya Kabupaten Kuantan Singingi yang mempunyai jumlah 

penduduk 2.245 jiwa dengan 1.130 jiwa laki-laki dan 1.115 jiwa perempuan yang 

tersebar di lingkungan Tanggul Angin sebanyak 617 jiwa, di lingkungan Sumber 

Sari 869, dan lingkungan Sidareja sebanyak 759 jiwa.  

4.2.2 Pendidikan Penduduk 

 Secara umum penduduk Kelurahan Beringin Jaya sudah pernah mendapat 

pendidikan dasar. Kondisi ini juga dirasakan menfaatnya dalam pelaksanaan 

pembangunan karena didukung dengan sumber daya manusia yang memadai. 

Tingkat pendidikan penduduk Kelurahan Beringin Jaya dapat dilihat pada tabel 4 

dibawah ini : 
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Tabel 4. Tingkat Pendidikan Penduduk Kelurahan Beringin Jaya Kecamatan   

Sentajo Raya Tahun 2020 

No. Tingkat Pendidikan Jumlah (Jiwa) Persentase 

1 Tidak/Belum Sekolah 464 20,67 

2 SD/MI 195   8,69 

3 SMP/MTs 529 23,56 

4 SMA/SMK/MA 633 28,20 

5 Akademi/D1-D3 193   8,60 

6 Sarjana 231 10,29 

  Jumlah           2245 100 

 (Sumber : Kantor Kelurahan Beringin Jaya, 2020) 

 Dari tabel 4 diatas dapat dijelaskan bahwa persentase jumlah penduduk 

menurut jenjang pendidikan yang ditempuh adalah tidak/belum bersekolah     

berjumlah 464 jiwa atau 20,67 % dari jumlah keseluruhan penduduk di Kelurahan 

Beringin Jaya, tingkat SD/Mi berjumlah 195 jiwa atau 8,69 % dari jumlah 

keseluruhan penduduk di Kelurahan Beringin Jaya, tingkat SMP/MTS berjumlah 

529 jiwa atau 23,56 % dari jumlah keseluruhan penduduk di Kelurahan Beringin 

Jaya, tingkat SMA/SMK/MA berjumlah 633 atau 28,20% dari jumlah keseluruhan 

penduduk di Kelurahan Beringin Jaya, tingkat Akademi/D1-D3 berjumlah 193 

jiwa atau 8,60% dari jumlah keseluruhan penduduk di Kelurahan Beringin Jaya, 

dan tingkat  Sarjana berjumlah 231 jiwa atau 10,29% dari jumlah keseluruhan 

penduduk di Kelurahan Beringin Jaya. 
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4.2.3 Mata Pencarian Penduduk 

Penduduk Kelurahan Beringin jaya menurut mata pencarian dapat dilihat 

pada tabel 5 berikut. 

Tabel 5. Penduduk Kelurahan Beringin Jaya Menurut Mata Pencarian 

No Pekerjaan 
Jumlah 

(jiwa) 
Persentase (%) 

1. Petani 997 44,41 

2. Pedagang 121 5,39 

3. PNS, TNI/ Polri 125 5,57 

4. Buruh  32 1,43 

5. Guru  31 1,38 

6. Bidan/ Perawat   5 0,22 

7 Pensiunan PNS, TNI/POLRI  11 0,49 

8 Swasta 599 26,68 

9 Lainnya 324 14,43 

Jumlah 2.245                      100 

(Sumber : Kantor Kelurahan Beringin Jaya, 2020) 

 Pada umumnya penduduk Kelurahan Beringin Jaya  memiliki mata 

pencarian yang bervariasi seperti petani sebanyak 44,41% dari jumlah prnduduk, 

pedagang 5,39 % dari jumlah prnduduk, PNS, TNI/POLRI 5,57 % dari jumlah 

prnduduk, Guru 1,38 % dari jumlah prnduduk, Buruh 1,4 3% dari jumlah 

prnduduk, Bidan/ Perawat 0,22 % dari jumlah prnduduk, Pensiunan PNS, 

TNI/POLRI 0,49 % dari jumlah penduduk, Swasta 26,68 % dari jumlah prnduduk 

dan lainnya 14,43% dari jumlah penduduk.  
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4.2.4 Fasilitas Penunjang 

Kelurahan Beringin Jaya memiliki 5 tempat pendidikan umum diantaranya 

1 KB, 1 TK swasta, 1 SD Negeri, 2 SMP Negeri. Dan  untuk fasilitas penunjang 

lainnya dapat dilihat pada Tabel 6 dibaawah ini. 

Tabel 6. Fasilitas Penunjang Lainnya di Kelurahan Beringin Jaya  

No Jenis Fasilitas Lainnya Jumlah Persentase 

1. Warung 35 67,30 

2. Toko  8 15,38 

3. Pasar Tradisional  1   1,92 

4. Masjid  1   1,92 

5. Mushola  7 13,46 

Jumlah 52 100 

(Sumber : Kantor Kelurahan Beringin Jaya, 2020) 

Dari Tabel 6 tersebut terlihat bahwa fasilitas dengan jumlah banyak yang 

ada di Kelurahan Beringin Jaya Kecamatan Sentajo Raya adalah warung sebanyak 

35 unit atau 67,30% dari fasilitas penunjang lainnya. Kemudian disusul Toko 

yang berjumlah 8 unit atau 15,38% dari fasilitas penunjang lainnya. . Kemudian 

disusul Mushola yang berjumlah 7 unit atau 13,46% dari fasilitas penunjang 

lainnya sementara, Pasar Tradisional dan Masjid masing masing berjumlah 1 unit 

atau 1,92 % dari fasilitas penunjang lainnya yang ada di Kelurahan Beringin Jaya. 
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4.3 Karakteristik Pengusaha dan Profil Usaha 

4.3.1 Karakteristik Pengusaha 

 Pengusaha pada penelitian ini berjumlah satu orang pengusaha jamur 

crispy, untuk lebih jelas secara rinci dilihat pada tabel 7. 

Tabel 7. Karakteristik Pengusaha Jamur Crispy di Kelurahan Beringin Jaya 

(Sumber : Analisis Data Primer Yang Telah Diolah, 2020) 

Penjelasan dari tabel diatas dapat dilihat pada poin-poin dibawah ini : 

4.3.1.1 Umur Pengusaha 

Menurut Mantra (2004) menyebutkkan umur produktif secara ekonomi 

dibagi menjadi 3 klasifikasi, yaitu kelompok umur 0-14 tahun merupakan usia 

belum produktif, kelompok umur 15-64 tahun merupakan kelompok usia 

produktif, dan kelompok umur di atas 65 tahun merupakan kelompok usia tidak 

lagi produktif. Usia produktif merupakan usia ideal untuk bekerja dan mempunyai 

kemampuan untuk meningkatkan produktivitas kerja serta memiliki kemampuan 

yang besar dalam menyerap informasi dan teknologi yang inovatif di bidang 

pertanian.  

Pengusaha dari penelitian ini berumur 38 Tahun maka pengusaha termasuk 

dalam klasifikasi umur produktif. Kondisi umur yang produktif dapat 

meningkatkan produktifitas kerja dalam menjalankan usaha yang lebih baik. 

Umur produktif berpengaruh terhadap aktifitas usaha yang dilakukan. Umur 

produktif juga bisa berpengaruh terhadap pendapatan dalam suatu usaha.  

 

No Uraian Nilai Satuan 

1 Umur Pengusaha 38 Tahun 

2 Lama Pendidikan 12 Tahun 

3 Lama Usaha 2 Tahun 

4 Jumlah Tanggungan Keluarga 4 Jiwa 

5 Skala Usaha 80-150 Kg/Tahun 
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4.3.1.2 Lama Pendidikan 

Menurut Mandala (2012) bahwa pendidikan memiliki peran penting dalam  

keberhasilan pengusaha, dimana dalam melakukan kegiatan usahanya tidak  

dilakukan secara amatir tetapi secara profesional, yang terkait dengan cara  

berfikir dan logika yang benar. Hal ini dapat disamakan dengan jenjang sekolah,  

apabila pengusaha atau pengerajin suatu industri memiliki pendidikan rendah  

maka akan mengakibatkan kendala pada teknik produksi, pengembangan produk 

dan proses pemasaran, yang dimana akan terjadi pula keterbelakangan teknologi 

yang digunakan serta akan membuat rendahnya total faktor produksi dan efisiensi 

dalam proses produksi. 

Pendidikan diyakini sangat berpengaruh terhadap tingkah laku, kecakapan, 

dan sikap seseorang, hal ini terkait dengan tingkat pandapatan seseorang. Secara 

rata-rata makin tinggi tingkat pendidikan seseorang maka makin memungkinkan 

orang tersebut memperoleh pendapatan yang lebih tinggi (Tarigan, 2006) 

Tingkatan pendidikan menurut Undang-Undang No 20 Tahun 2003 

adalah: Pendidikan dasar/rendah (SD-SMP/MTs), pendidikan menengah 

(SMA/SMK), dan pendidikan tinggi (D3/S1). 

Lama pendidikan pengusaha jamur crispy dikelurahan beringin jaya adalah 

selama 12 tahun atau tamatan SMA/SMK berdasarkan Undang-Undang No 20 

Tahun 2003 tingkatan pendidikan. Pengusaha jamur crispy di Kelurahan Beringin 

Jaya adalah pendidikan menengah (SMA/SMK) sehingga dapat dikatakan kendala 

pada teknik produksi, pengembangan produk dan proses pemasaran, yang dimana 

akan terjadi pula keterbelakangan teknologi yang digunakan serta akan membuat 
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rendahnya total faktor produksi dan efisiensi dalam proses produksi sudah bisa 

dilaksanakan dengan cukup professional. 

4.3.1.3 Pengalaman Usaha 

Menurut Soehardjo dan Patong (1984) ada tiga kriteria pengalaman dalam 

menjalankan suatu usaha, kategori berpengalaman jika telah lebih lebih dari 10 

tahun dalam menjalankan usaha, kategori cukup berpengalaman jika telah  5 - 10 

tahun dalam menjalankan usahah, dan kategori kurang berpengalaman jika kurang 

dari 5 tahun dalam dunia usaha. Semakin lama seorang pengolah aktif dalam 

kegiatan usaha maka semakin banyak pula pengalaman dan pengetahuan yang 

diperoleh, sehingga pengolah tersebut lebih dapat mengatasi masalah secara logis 

dan rasional dibandingkan pengolah yang belum atau kurang berpengalaman.  

Hasil penelitian menunjukan bahwa pengalaman pengusaha dalam 

usahanya adalah dua tahun (kurang berpengalaman), hal ini menunjukkan bahwa 

pengusaha pengolah belum memiliki pengetahuan dan pengalaman yang cukup 

baik terkait nilai tambah dan bidang usaha pengolahan jamur tiram menjadi jamur 

crispy. Oleh sebab itu diperlukan waktu delapan tahun untuk menjalani usaha 

pengolahan jamur crispy agar dapat dikatakan sebagai pengusaha yang 

berpengalaman. 

4.3.1.4 Tanggungan Keluarga 

Menurut Tohir (1991) apabila terdapat tiga orang jumlah tanggungan 

keluarga dikatakan keluarga kecil, empat sampai enam orang dikatakan keluarga 

sedang dan keluarga besar lebih dari enam orang.    
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Hasil penelitian menunjukan bahwa jumlah anggota keluarga pengusaha 

pengolah jamur tiram menjadi jamur crispy berjumlah empat orang, keadaan 

tersebut menggambarkan bahwa pengusaha dikatakan keluarga dengan jumlah 

anggota sedang. Jumlah tanggungan keluarga yang produktif tentunya akan 

menyediakan jumlah tenaga kerja keluarga yang besar pula dalam berusaha 

sehingga akan berpengaruh pada pendapatan keluarga. Tetapi, jika jumlah anggota 

keluarga yang besar dan belum berusia produktif, maka akan menjadi beban 

tanggungan keluarga dalam penyediaan pangan, sandang kesehatan dan lain-lain.  

4.3.2 Profil Usaha Jamur Crispy Di Kelurahan  Beringin Jaya 

Pada penelitian ini, usaha jamur crispy di Kelurahan Beringin Jaya yang 

diamati adalah sejarah berdirinya usaha, skala usaha, tujuan usaha, dan teknologi 

produksi, dimana profil usaha mempengaruhi pengusaha jamur Crispy di 

Kelurahan Beringin Jaya, Kecamatan Sentajo Raya, Kabupaten kuantan Singingi 

dalam melakukan proses produksi. 

4.3.2.1 Sejarah Berdirinya Usaha 

 Usaha jamur crispy merupakan usaha berskala rumah tangga yang 

bergerak sebagai salah satu produsen jamur crispiy Kabupaten Kuantan Singingi. 

Usaha jamur tiram berdiri pada tahun 2018 yang didirikan oleh pengusaha jamur 

crispy di Kelurahan Beringin Jaya. Usaha jamur crispy berada di RT 01 RW 01 

Lingkungan III Sideraja, Kelurahan Beringin Jaya, Kecamatan Sentajo Raya, 

Kabupaten Kuantan singingi. Latar belakang berdirinya usaha jamur crispy ini 

adalah karena terinspirasi dari informasi dari internet tentang pengolahan jamur 

tiram menjadi jamur crispy. 
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4.3.2.2 Skala usaha 

Menurut Rahardjo (1986) dilihat dari segi jumlah satuan-satuan 

perusahaan, industri dibagi menjadi : 

a. Industri rumah tangga mempunyai 1-4 orang tenaga kerja. 

b. Industri kecil mempunyai 5-19 orang tenaga kerja. 

c. Industri sedang mempunyai 20-99 orang tenaga kerja. 

d. Industri besar mempunyai lebih dari 100 orang tenaga kerja. 

 Hasil penelitian menunjukan bahwa usaha jamur crispy di Kelurahan 

Beringin Jaya tergolong industri berskala industri rumah tangga, karena memiliki 

satu orang tenaga kerja yang berasal dari dalam keluarga dan satu orang tambahan 

dari luar keluarga untuk memproduksi jamur crispy. Alat alat yang digunakan 

dalam proses produksi masih menggunakan alat-alat yang masih sederhana.  

4.3.2.3 Tujuan Usaha 

 Usaha jamur crispy di Kelurahan Beringin Jaya bertujuan untuk 

mencukupi kebutuhan hidup keluarga, untuk meningkatkan kesejahteraaan 

keluarga, dan menciptakan lapangan kerja serta memperlancar kegiatan ekonomi. 

4.3.2.4 Teknologi Produksi 

 Teknologi yang digunakan dalam proses produksi jamur crispy di 

Kelurahan Beringin Jaya masih bersifat tradisonal. Keseluruhan pekerjaan masih 

menggunakan tangan manusia seperti, proses pembersihan, penyuiran/pemisahan, 

penggorengana, penirisan dan pengemasan. Karena teknologi yang kurang 

memadai ini menyebabkan proses produksi jamur crispy menjadi terhambat bila 

dibandingkan jika telah menggunakan teknologi yang lebih modern. 
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4.4 Analisis usaha Jamur Crispy  

Uraian dari analisis usaha jamur crispy adalaah sebagai berikut : 

4.4.1.  Pengadaan Bahan Baku dan Penolong Jamur Crispy 

Berdasarkan hasil pengamatan dan wawancara dengan pengusaha bahan 

baku yang digunakan dalam pembuatan jamur crispy yaitu jamur tiram sebagai 

bahan baku utama, jamur tiram didapat dari hasil budidaya pengusaha itu sendiri. 

Dan sebagai bahan penolong secara rinci penggunaan bahan baku dan penolong 

pengolahan jamur tiram menjadi jamur crispy dapat dilihat pada tabel 8 dan 

lampiran 5. 

Tabel 8. Bahan Baku dan Bahan Baku Penolong Jamur crispy di kelurahan  

Beringin Jaya   Dalam Satu  Kali Proses Produksi 

No Jenis Bahan Baku Jumlah Satuan 
Jumlah/Biaya  

(Rp) 

Persentase 

(%) 

1. Bahan Baku Utama         

  1.      Jamur Tiram  10,20 Kg 306.000,00 67,07 

  Jumlah     306.000,00   

2. 
Bahan Baku 

Penolong         

 
1. Tepung Terigu 1,50 Kg 12.000,00 2,63 

 
2. Tepung Beras 1,50 Kg 21.000,00 4,60 

 
3. Tepung Kanji 1,50 Kg 13.500,00 2,96 

 

4. Ladaku Merica 

Bubuk Sachet 4 Gr 8,00 Gr 2.000,00 0,44 

 
5. Garam 53,85 Gr 538,46 0,12 

 
6. Royco Sachet 10 Gr 40,00 Gr 2.000,00 0,44 

 
7. Minyak Goreng  4,00 Liter 48.000,00 10,52 

 
8. Gas 2,00 Kg 25.000,00 5,48 

 
9. Listrik Alat Pres 0,27 Kwh 397,99 0,09 

 

10.Plastik Kemasan 

Ukuran 27x15 Cm 480,00 Gr 17.454,55 3,83 

 
11. Koran 66,40 Gr 996,00 0,22 

  12. Kertas Merk/Brand 18,09 Gr 7.384,56 1,62 

  Jumlah     150.271,56   

  Total     456.271,56 100,00 

 (Sumber : Analisis Data Primer Yang Telah Diolah, 2020) 
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Dari data tabel dan lampiran 5 menunjukkan bahwa biaya total dari bahan 

baku utama dan bahan baku penolong sebesar Rp. 456.271,56 untuk satu kali 

proses produksi. Untuk bahan baku utama yaitu jamur tiram, memiliki persentase 

biaya terbesar dengan nilai 67,07% dari seluruh total biaya bahan baku dan bahan 

baku penolong untuk memproduksi jamur crispy, hal ini dikarenakan mahalnya 

harga dari jamur tiram.  

Sedangkan persentase biaya untuk bahan baku penolong yang paling besar 

adalah minyak goreng, dengan nilai 10,52% dari seluruh biaya total bahan baku 

dan bahan baku penolong untuk memproduksi jamur crispy, hal ini disebabkan 

diantara input penolong lainnya, minyak goreng memiliki harga yang paling 

mahal. Sedangkan diurutan persentase kedua terbesar untuk bahan baku penolong 

untuk memproduksi jamur crispy yaitu gas dengan nilai persentase sebesar 5,48%  

karena harga gas yang mahal dari pada bahan baku penolong lainnya.  

4.4.2 Penggunaan Peralatan 

Ketersediaan peralatan  yang mencukupi dalam menjalankan suatu usaha, 

sangat diperlukan demi keberlangsungan usaha yang dijalankan. Secara rinci, 

peralatan dan nilai penyusutannya yang digunakan pada usaha jamur crispy di 

Kelurahan Beringin Jaya dapat dilihat pada tabel  9 dan lampiran 4. 
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Tabel 9. Peralatan dan Nilai Penyusutan Peralatan Usaha Jamur Crispy di   

Kelurahan Beringin Jaya 

No. Jenis Peralatan Jumlah Satuan 

Nilai 

Penyusutan 

(Rp/Proses 

Produksi) 

Persentase 

(%) 

1 Timbangan 1 Unit 26,60 5,66 

2 Baskom Ukuran 18,5 Cm 1 Unit 4,62 0,98 

3 Baskom Ukuran 22,5 Cm 1 Unit 3,30 0,70 

4 Baskom Ukuran 31,5 Cm 1 Unit 1,98 0,42 

5 Baskom Ukuran 35 Cm 1 Unit 16,50 3,51 

6 Sendok Tepung 1 Unit 3,29 0,70 

7 Tabung Gas Elpigi 1 Unit 50,00 10,65 

8 Kompor Gas 1 Unit 71,11 15,14 

9 Kuali/Wajan 1 Unit 66,50 14,16 

10 Spatula 1 Unit 3,30 0,70 

11 Saringan Minyak 1 Unit 8,25 1,76 

12 Rantang Tempat Minyak 1 Unit 20,33 4,33 

13 Tampah 1 Unit 21,19 4,51 

14 Mesin Pres 1 Unit 166,00 35,35 

15 Pisau Cutter 1 Unit 6,66 1,42 

  Jumlah     469,64 100,00 

 (Sumber : Analisis Data Primer Yang Telah Diolah, 2020) 

Dari tabel 9 dan lampiran 4 dapat dilihat total nilai penyusutan peralatan 

yang digunakan untuk produksi jamur crispy adalah Rp. 469,64 dalam  satu kali 

proses produksi. Peralatan yang memiliki nilai persentase penyusutan terbesar 

adalah mesiin pres yaitu sebesar 35,35% dari nilai total penyusutan peralatan, hal 

ini disebabkan jumlah banyaknya kegiatan produksi yang masih sedikit, 

sedangkan nilai peralatan terus menurun atau menyusut walaupun alat tidak 

digunakan. Sedangkan diurutan kedua adalah tabung kompor dengan nilai 

persentase penyusutan sebesar 15,14% dari nilai total penyusutan peralatan, hal 

ini disebabkan jumlah produksi banyaknya kegiatan proses produksi yang masih 

sedikit, sedangkan nilai peralatan terus menurun atau menyusut walaupun alat 

tidak digunakan. Dan diurutan ketiga adalah kuali/wajan dengan nilai persentase 
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penyusutan sebesar 14,16%  dari nilai total penyusutan peralatan, hal ini 

disebabkan jumlah produksi banyaknya kegiatan proses produksi yang masih 

sedikit, sedangkan nilai peralatan terus menurun atau menyusut walaupun alat 

tidak digunakan.oleh karena itu pengusaha harus meningkat banyaknya kegiatan 

produksi jamur crispy. 

4.4.3 Penggunaan Tenaga Kerja 

Tenaga kerja dalam pengolahan jamur crispy di daerah penelitian 

diperlukan untuk mengerjakan berbagai kegiatan produksi seperti pembersihan, 

penyuiran/pemisahan jamur tiram, penyiapan penggorengan, pembuatan adonan, 

penggorengan, penirisan dan pengemasan. secara rinci penggunaan tenaga kerja 

pada usaha industri dapat dilihat pada tabel 10 dan lampiran 7. 

Tabel 10. Penggunaan Tenaga Kerja Untuk Satu Kali Produksi Jamur Crispy 

No Tahapan kerja 
Jumlah 

Orang 
Jumlah HOK  Nilai (Rp) 

Persentase 

(%) 

1. Pembersihan  1 0,02 2.000,00 2,25 

2. Penyuiran jamur tiram 1 0,03 3.000,00 3,37 

3. penyiapan penggorengan 1 0,01 1.000,00 1,12 

4. pembuatan adonan 1 0,01 1.000,00 1,12 

5. penggorengan  1 0,55 55.000,00 61,80 

6. Penirisan 1 0,14 14.000,00 15,73 

7. Pengemasan 1 0,13 13.000,00 14,61 

Total   0,89 89.000,00 100,00 

 (Sumber : Analisis Data Primer Yang Telah Diolah, 2020) 

Dalam proses pembuatan jamur crispy di daerah penelitian, sumber tenaga 

kerja yang digunakan berasal dari dalam keluarga dan dari penduduk yang 

bertempat tinggal disekitar lokasi usaha.  
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Dari Tabel 9 dan lampiran 7 dapat dilihat penggunaan tenaga kerja untuk 

satu kali proses produksi jamur crispy adalah sebesar 0,89 HOK dengan nilai Rp. 

89.000,00. Nilai persentase terbesar pertama untuk penggunaan tenaga kerja 

pengolahan jamur crispy adalah pada proses penggorengan yaitu sebesar 61,80% 

dari nilai total nilai HOK, dimana ini menunjukkan proses penggorengan 

memiliki nilai yang tinggi dalam pembiayaan tenaga kerja, hal ini disebabkan 

karena teknologi untuk penggorengan jamur crispy perlu  ditingkatkan, dengan 

menggunakan teknologi yang bisa mempercepat proses penggorengan.  

Sedangkan untuk urutan terbesar kedua untuk penggunaan tenaga kerja 

pengolahan jamur crispy adalah pada proses penirisan yaitu sebesar 15,73% dari 

nilai total nilai HOK, hal ini karena teknologi yang digunakan untuk penirisan 

masih sederhana dan oleh kaarena itu pengusaha memerlukan teknologi yang 

lebih baik agar proses penirisan lebih cepat. 

 Dan diurutan persentase biaya terbesar ketiga untuk penggunaan tenaga 

kerja pengolahan jamur crispy adalah pada proses pengemasan  yaitu sebesar 

14,61% dari nilai total nilai HOK, hal ini karena pengusaha perlu menggunakan 

teknologi yang bisa mempercepat proses pengemasan sehingga biaya penggunaan 

tenaga kerja dapat lebih kecil. 

4.4.4. Proses Pengolahan Jamur Tiram Menjadi Jamur Crispy 

Proses pengolahan jamur tiram menjadi jamur crispy melalui beberapa 

tahapan dengan tujuan untuk menghasilkan jamur crispy yang lebih baik, adapun 

tahapan proses pengolahan jamur crispy secara umum dapat dilihat pada gambar 2 

dan pada lampiran 7. 
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Pembersihan Penyuiran jamur tiram penyiapan penggorengan

Penirisan penggorengan pembuatan adonan

pengemasan

 

Gambar 2. Bagan Proses Pengolahan Jamur Tiram Menjadi Jamur Crispy 

Keterangan dari gambar bagan 2 dan lampiran 7 adalah sebagai berikut : 

a. Pembersihan  

Pembersihan jamur tiram bertujuan untuk menghilangkan kotoran yang 

menempel pada jamur tiram, pembersihan dilakukan dengan cara merendam pada 

baskom besar lalu digosok dengan tangan pada bagian yang dianggap kurang 

bersih lalu dibilas dengan air mengalir dari keran. Waktu yang dibutuh kan untuk 

kegiatan pembersihan jamur tiram ini adalah selama sepuluh menit untuk 10,2 Kg 

jamur tiram.  

b. Penyuiran/Pemisahan Jamur Tiram 

Jamur tiram yang telah dianggap bersih tersebut akarnya dipotong dengan 

pisau cutter dan disuir/dipisahkan dengan menggunakan tangan jadi beberapa 

bagian. Waktu yang dibutuh kan untuk kegiatan pembersihan jamur tiram ini 

adalah selama tiga belas menit untuk 10,2 Kg jamur tiram.  

c. Penyiapan Penggorengan 

 Penyiapan penggorengan yaitu menyiapkan alat-alat yang dibutuhkan 

untuk proses penggorengan, seperti meletakkan kuali diatas kompor lalu 
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dituangkan minyak goreng, setelah itu kompor gas dinyalakan untuk memanaskan 

minyak goreng, agar apabila proses pembuatan adonan selesai langsung bisa 

digunakan. Waktu yang dibutuh kan untuk kegiatan pembersihan jamur tiram ini 

adalah selama tiga menit untuk 10,2 Kg jamur tiram.  

d. Pembuatan Adonan 

 Pembuatan adonan adalah proses percampuran bahan-bahan pelengkap 

untuk membuat jamur crispy, bahan-bahan tersebut antara lain yaitu tepung terigu, 

tepung beras, tepung kanji masing-masing 1.5 Kg dimasukkan kedalam suatu 

wadah lalu ditambahkan royco 4 sachet ukuran 10 gr, ladaku sachet ukuran 4 gr 2 

sachet, garam 7 sendok. Lalu kesemua bahan tersebut diaduk sampai rata, setelah 

rata adonan dipisahkan kewadah yang berbeda sebanyak 3 sendok takar lalu diberi 

air secukupnya untuk perendaman jamur tiram sebelum dimasukkan kedalam 

wadah yang berisi adonan kering agar tepung menempel pada jamur tiram. Waktu 

yang dibutuh kan untuk kegiatan pembuatan adonan jamur crispy ini adalah 

selama empat menit.  

e. Penggorengan  

Penggorengan jamur tiram dilakukan dengan cara terlebih dahulu jamur 

tiram yang hendak digoreng di celupkan kedalam wadah yang berisi adonan basah 

lalu, setelah jamur tiram pencelupan merata dipermukaan jamur, kemudian 

dimasukkan kedalam adonan kering agar jamur tiram terlapisi secara rata oleh 

adonan yang kering. Setelah jamur tiram rata dengan adonan kering lalu 

dimasukkan kedalam kuali yang telah berisi minyak goreng yang telah disiapkan. 

Setelah beberapa menit jamur tiram akan matang dapat kita lihat dari warnanya 
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yang telah berubah menjadi kuning keemasan. Setelah matang jamur tiram 

diangkat dari penggorengan dengan sendok saringan minyak. Waktu yang dibutuh 

kan untuk kegiatan penggorengan jamur tiram ini adalah selama dua ratus tiga 

puluh dua koma lima puluh lima menit untuk 10,2 Kg jamur tiram . 

f. Penirisan 

penirisan dilakukan dengan cara saringan minyak yang telah berisi jamur 

crispy yang telah matang diletakkan diatas rantang agar minyak yang masih 

terbawa pada saat proses penggorengan dapat menetes kedalam rantang tersebut, 

setelah minyak berhenti menetes jamur crispy diletakkan pada tampah yang sudah 

dilapisi dengan koran agar minyak yang masih menempel pada jamur crispy 

makin berkurang. Waktu yang dibutuh kan untuk kegiatan penirisan jamur crispy. 

g. Pengemasan 

Pengemasan jamur crispy akan dilakukan apabila minyak yang ada pada 

jamur crispy dianggap sudah benar-benar berkurang dan suhu jamur crispy sudah 

normal. Pengemasan jamur crispy bertujuan agar jamur crispy tetap renyah saat 

sampai ditangan konsumen, membuat produk lebih menarik, dan meningkatkan 

harga jual. Pengemasan jamur crispy di Kelurahan Beringin Jaya menggunakan 

plastik pembungkus untuk kemasan dengan isi 200 gram jamur crispy.langkah 

awal dalam pengemasan yaitu memasukkan jamur tiram kedalam plastik sesuai 

takaran yaitu 200 gram kemudian direkatkan dengan alat pres lalu sisa dari ujung 

plastik yang dipres tadi dimasukkan merek dari jamur crispy lalu dipres agar 

merek atau brand tidak keluar dari ujung plastik kemasan. Waktu yang dibutuh 
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kan untuk kegiatan pengemasan jamur crispy ini adalah selama 52,5 menit untuk 

9,6 Kg jamur crispy. 

4.5. Nilai Tambah Pengolahan Jamur Crispy Di Kelurahan Beringin Jaya 

Nilai tambah pengolahan jamur crispy di daerah penelitian, dihitung 

dengan menggunakan metode perhitungan nilai tambah hayami. Selain nilai 

tamabah, metode perhitungan nilai tambah hayami juga menganalisis pendapatan 

tenaga kerja, keuntungan pengusaha, serta dapat melihat margin yang diperoleh 

dari pengolahan jamur crispy tersebut. Secara rinci, perhitungan nilai tambah 

dengan menggunakan metode hayami berdasarkan data yang diperoleh dari 

lapangan. Gambaran mengenai besarnya nilai tambah pengolahan jamur tiram 

menjadi jamur crispy dapat dilihat pada Tabel 11 dan lampiran 9. 

Tabel 11.Hasil Analisis Nilai Tambah Metode Hayami Jamur Crispy di Kelurahan 

Beringin Jaya  

Variabel Nilai 

I. Output, Input dan Harga   

1. Output (kg) 9,60 

2. Input (kg) 10,20 

3. Tenaga Kerja (HOK) 0,89 

4. Faktor Konversi 0,94 

5. Koefisien Tenaga Kerja (HOK/kg) 0,09 

6. Harga Ouput (Rp/kg) 100.000,00 

7. Upah Tenaga Kerja (Rp/HOK) 88.856,59 

II. Penerimaan dan Keuntungan   

8. Harga bahan baku (Rp/kg) 30.000,00 

9. Sumbangan input lain (Rp/kg) 14.732,51 

10. Nilai output (Rp/kg) 94.117,65 

11. a. Nilai tambah (Rp/kg) 49.385,14 

      b. Rasio nilai tambah (%) 52,47 

12. a. Pendapatan tenaga kerja (Rp/kg) 7.740,68 

      b. Pangsa tenaga kerja (%) 15,67 

13. a. Keuntungan (Rp/kg) 41.644,46 

      b. Tingkat keuntungan (%) 84,33 

III. Balas Jasa Pemilik Faktor Produksi   

14. Marjin (Rp/kg) 64.117,65 

      a. Pendapatan tenaga kerja (%) 12,07 
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      b. Sumbangan input lain (%) 22,98 

      c. Keuntungan pengusaha (%) 64,95 

 (Sumber : Data Primer Yang Telah Diolah, 2020) 

Penjelasan mengenai perhitungan yang terdapat pada Tabel 11 dan lampiran 9 

dapat dilihat sebagai berikut : 

Nilai tambah yang diukur adalah nilai tambah yang dihasilkan dari 

pengolahan jamur tiram segar menjadi jamur crispy. Jamur crispy hasil olahan 

yang ada di daerah penelitian memiliki ukuran kemasan dengan berat 200 gram 

dengan harga Rp. 20.000. Namun, dalam proses penelitian, peneliti 

mengkonversikan output yang dihasilkan menjadi satuan Kg dengan harga 

Rp.100.000 perkilogramnya, untuk memudahkan dalam proses perhitungan akhir 

nilai tambah yang disesuaikan dengan alat analisis yang dipakai. 

Dari hasil penelitian ini terdapat jumlah output yang dihasilkan adalah 

sebesar 9.6 Kg jamur crispy, dengan mengolah jamur tiram sebanyak 10,2 Kg. 

Sehingga faktor konversi yang di dapat adalah sebesar 0,94. Nilai faktor konversi 

ini menunjukkan bahwa setiap pengolahan 1 kg jamur tiram akan menghasilkan 

0,94 Kg jamur crispy . Tenaga kerja yang digunakan sebesar 0,89 HOK, sehingga 

koefisien tenaga kerja yang digunakan untuk memproduksi 1 kg jamur crispy 

adalah sebesar 0,09 HOK/ Kg.  

Nilai tambah yang diperoleh dari pengolahan 1 Kg jamur tiram menjadi 

jamur crispy adalah Rp.49.385,14-/Kg. Nilai tambah ini diperoleh dari 

pengurangan nilai produk dengan harga bahan baku dan nilai input lain. Nilai 

tambah yang diperoleh masih merupakan nilai tambah kotor, karena belum 

dikurangi dengan imbalan tenaga kerja. Rasio nilai tambah merupakan 

perbandingan antara nilai tambah dengan nilai produk. Rasio nilai tambah yang 
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diperoleh adalah 52,47%. Hal ini berarti, dalam pengolahan jamur tiram menjadi 

jamur crispy memberikan nilai tambah sebesar 52,47 % dari nilai produk.   

Upah tenaga kerja pengolahan jamur crispy yaitu sebesar Rp. 88.856,59-. 

Pendapatan tenaga kerja didapat dari koefisien tenaga kerja dikalikan dengan upah 

tenaga kerja yaitu sebesar Rp.7.740,68/Kg. Persentase imbalan tenaga kerja 

terhadap nilai tambah adalah 15,67%. Imbalan terhadap modal dan keuntungan 

diperoleh dari pengurangan nilai tambah dengan imbalan tenaga kerja. Besar 

keuntungan dari pengolahan 1 Kg jamur tiram menjadi jamur crispy adalah 

sebesar Rp. 41.644,46/Kg, atau tingkat keuntungan sebesar 84,33% dari nilai 

produk. Keuntungan ini menunjukkan keuntungan total yang diperoleh dari setiap 

pengolahan jamur tiram menjadi jamur crispy. 

Hasil analisis nilai tambah ini juga dapat menunjukkan marjin dari bahan 

baku jamur tiram menjadi jamur crispy yang didistribusikan kepada imbalan 

tenaga kerja, sumbangan input lain, dan keuntungan. Marjin ini merupakan selisih 

antara nilai produk dengan harga bahan baku jamur tiram per kilogram tiap 

pengolahan 1 Kg jamur tiram menjadi jamur crispy diperoleh marjin sebesar 

Rp.64.117,65,- yang didistribusikan untuk masing-masing faktor tenaga kerja 

yaitu pendapatan tenaga kerja 12,07%, sumbangan input lain 22,98 %, dan 

keuntungan pengusaha sebesar 64,95%. 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan hasil dan pembahasan penelitian, maka dapat disimpulkan 

bahwa nilai tambah yang dihasilkan dari pengolahan jamur tiram menjadi jamur 

crispy yang dilakukan oleh pengusaha jamur crispy di kelurahan beringin jaya 

memiliki nilai positif yaitu dengan nilai tambah yang diperoleh dari pengolahan 1 

Kg jamur tiram menjadi jamur crispy adalah Rp.49.385,14-/Kg. Nilai tambah ini 

diperoleh dari pengurangan nilai produk dengan harga bahan baku dan nilai input 

lain. Nilai tambah yang diperoleh masih merupakan nilai tambah kotor, karena 

belum dikurangi dengan imbalan tenaga kerja. Rasio nilai tambah merupakan 

perbandingan antara nilai tambah dengan nilai produk. Rasio nilai tambah yang 

diperoleh adalah 52,47%. Hal ini berarti, dalam pengolahan jamur tiram menjadi 

jamur crispy memberikan nilai tambah sebesar 52,47 % dari nilai produk.   

 5.2 Saran   

Kepada pemilik usaha jamur crispy di Kelurahan Beringin Jaya agar terus 

meningkatkan jumlah produksi jamur crispy, karena terbukti usaha tersebut 

mampu memberikan keuntungan dan nilai tambah yang positif dalam 

pengolahannya.  

Kepada pemerintah hendaknya untuk dapat meningkatkan teknologi yang 

digunakan dalam proses produksi sehingga usaha jamur crispy di Kelurahan 

Beringin Jaya dapat mengefisienkan biaya dan waktu dalam proses menjalankan 

usaha jamur crispy, karena usaha ini sudah terbukti memiliki nilai tambah dan 

membuka lapangan pekerjaan. 
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Lampiran 1. Nilai Penyusutan Peralatan Pada Usaha Jamur Crispy Di Kelurahan Beringin Jaya Kabupaten Kuantan Singingi,  

Perproduksi (Rp/Proses Produksi) 

No. 
Jenis 

Peralatan 
Jumlah Satuan 

Harga 

(Rp/Satuan) 

Jumlah 

Biaya 

(Rp) 

Umur 

Ekonomis 

(Tahun) 

Nilai 

Penyusutan 

(Rp/Tahun) 

Jumlah X 

Produksi 

Dalam 1 

Tahun 

Nilai 

Penyusutan 

(Rp/Proses 

Produksi) 

Persentase 

(%) 

1 Timbangan 1 Unit 40.000 40.000 5 7.980,00 300 26,60 5,66 

2 

Baskom 

Ukuran 18,5 

Cm 

1 Unit 7.000 7.000 5 1.386,00 300 4,62 0,98 

3 

Baskom 

Ukuran 22,5 

Cm 

1 Unit 5.000 5.000 5 990,00 300 3,30 0,70 

4 

Baskom 

Ukuran 31,5 

Cm 

1 Unit 3.000 3.000 5 594,00 300 1,98 0,42 

5 

Baskom 

Ukuran 35 

Cm 

1 Unit 50.000 50.000 10 4.950,00 300 16,50 3,51 

6 
Sendok 

Tepung 
1 Unit 8.000 8.000 8 987,50 300 3,29 0,70 

7 
Tabung Gas 

Elpigi 
1 Unit 200.000 200.000 10 15.000,00 300 50,00 10,65 

8 
Kompor 

Gas 
1 Unit 350.000 350.000 15 21.333,33 300 71,11 15,14 

9 Kuali/Wajan 1 Unit 200.000 200.000 10 19.950,00 300 66,50 14,16 

10 Spatula 1 Unit 10.000 10.000 10 990,00 300 3,30 0,70 
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Sambungan lampiran. 4 

11 
Saringan 

Minyak 
1 Unit 20.000 20.000 8 2.475,00 300 8,25 1,76 

12 

Rantang 

Tempat 

Minyak 

1 Unit 62.500 62.500 10 6.100,00 300 20,33 4,33 

13 Tampah 1 Unit 45.000 45.000 7 6.357,14 300 21,19 4,51 

14 Mesin Pres 1 Unit 250.000 250.000 5 49.800,00 300 166,00 35,35 

15 Pisau Cutter 1 Unit 2.000 2.000 1 1.999,00 300 6,66 1,42 

  Jumlah           140.891,98   469,64 100,00 

 

Metode Garis Lurus :                   
                     –            
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Lampiran 2. Biaya Bahan Baku Dan Penunjang Pada Usaha Jamur Crispy Di Kelurahan Beringin Jaya Kabupaten Kuantan 

Singingi, Perproduksi (Rp/Proses Produksi) 

No Jenis Bahan Baku Jumlah Satuan 
Harga 

(Rp/Satuan) 

Jumlah/Biaya  

(Rp) 

Persentase 

(%) 

1 Bahan Baku Utama           

  1.      Jamur Tiram  10,20 Kg 30.000,00 306.000,00 67,07 

  Jumlah       306.000,00   

2 Bahan Baku Penolong           

  1. Tepung Terigu 1,50 Kg 8.000,00 12.000,00 2,63 

  2. Tepung Beras 1,50 Kg 14.000,00 21.000,00 4,60 

  3. Tepung Kanji 1,50 Kg 9.000,00 13.500,00 2,96 

  4. Ladaku Merica Bubuk Sachet 4 Gr 8,00 Gr 250,00 2.000,00 0,44 

  5. Garam 53,85 Gr 10,00 538,46 0,12 

  6. Royco Sachet 10 Gr 40,00 Gr 50,00 2.000,00 0,44 

  7. Minyak Goreng  4,00 Liter 12.000,00 48.000,00 10,52 

  8. Gas 2,00 Kg 12.500,00 25.000,00 5,48 

  9. Listrik Alat Pres 0,27 Kwh 1.467,26 397,99 0,09 

  10. Plastik Kemasan Ukuran 27x15 Cm 480,00 Gr 36,36 17.454,55 3,83 

  11. Koran 66,40 Gr 15,00 996,00 0,22 

  12. Kertas Merk/Brand 18,09 Gr 408,16 7.384,56 1,62 

  Jumlah       150.271,56   

  Total       456.271,56 100,00 
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Lampiran 3. Perhitungan Sumbangan Input Lain Pada Usaha Jamur Crispy Di Kelurahan Beringin Jaya Kabupaten Kuantan 

Singingi, Perproduksi (Rp/Proses Produksi) 

No. Uraian Nilai 

1 Jumlah Biaya Penggunaan Bahan Baku Penolong (Rp) 150.271,56 

2 Penggunaan Bahan Baku (Kg) 10,20 

3 Sumbangan Input Lain (Rp)  14.732,51 

KET :                     
                                                

                         
 

Lampiran 4. Biaya Tenaga Kerja Pada Usaha Jamur Crispy Di Kelurahan Beringin Jaya Kabupaten Kuantan Singingi      

Perproduksi (Rp/Proses Produksi) 

No. Tahapan Kerja 
Jumlah 

Orang 

Lama Kegiatan 

(Menit) 

Total Jam  

(Jam) 
Jumlah Hok Nilai (Rp) 

Persentase 

(%) 

1. Pembersihan  1 10,00 0,17 0,02 2.000,00 2,25 

2. Penyuiran Jamur Tiram 1 13,00 0,22 0,03 3.000,00 3,37 

3. Penyiapan Penggorengan 1 3,00 0,05 0,01 1.000,00 1,12 

4. Pembuatan Adonan 1 4,00 0,07 0,01 1.000,00 1,12 

5. Penggorengan  1 232,56 3,88 0,55 55.000,00 61,80 

6. Penirisan 1 58,14 0,97 0,14 14.000,00 15,73 

7. Pengemasan 1 52,50 0,88 0,13 13.000,00 14,61 

Total     6,22 0,89 89.000,00 100,00 

KET : 1 HOK = 7 JAM   

           UPAH 1 HOK = Rp.100.000 
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Lampiran 5. Output pada usaha  Jamur Crispy di Kelurahan Beringin Jaya, 

Kecamatan Sentajo Raya, Kabupaten Kuantan satu kali proses 

produksi 

No. 

Berat  

Perkemasan 

(Gram) 

Jumlah 

(Bks) 

Harga Jual 

(Rp/Bks) 

Jumlah` 

(Kg) 

Harga 

(Rp/Kg) 

Nilai 

Produksi 

(Rp) 

 1 200 48 20.000 9.6 100.000 960.000 

 

 Lampiran 6. Analisis Nilai Tambah Metode Hayami  Jamur Crispy di 

Kelurahan Beringin Jaya, Kecamatan Sentajo Raya, 

Kabupaten Kuantan Singingi 

Variabel Nilai 

I. Output, Input dan Harga   

1. Output (kg) 9,60 

2. Input (kg) 10,20 

3. Tenaga Kerja (HOK) 0,89 

4. Faktor Konversi 0,94 

5. Koefisien Tenaga Kerja (HOK/kg) 0,09 

6. Harga Ouput (Rp/kg) 100.000,00 

7. Upah Tenaga Kerja (Rp/HOK) 88.856,59 

II. Penerimaan dan Keuntungan   

8. Harga bahan baku (Rp/kg) 30.000,00 

9. Sumbangan input lain (Rp/kg) 14.732,51 

10. Nilai output (Rp/kg) 94.117,65 

11. a. Nilai tambah (Rp/kg) 49.385,14 

      b. Rasio nilai tambah (%) 52,47 

12. a. Pendapatan tenaga kerja (Rp/kg) 7.740,68 

      b. Pangsa tenaga kerja (%) 15,67 

13. a. Keuntungan (Rp/kg) 41.644,46 

      b. Tingkat keuntungan (%) 84,33 

III. Balas Jasa Pemilik Faktor Produksi   

14. Marjin (Rp/kg) 64.117,65 

      a. Pendapatan tenaga kerja (%) 12,07 

      b. Sumbangan input lain (%) 22,98 

      c. Keuntungan pengusaha (%) 64,95 
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Lampiran 7. Dokumentasi Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 1. Jamur Tiram Gambar 2. Pembersihan Jamur Tiram 

Gambar 3. Penyuiran/Pemisahan  Jamur 

Tiram 

Gambar 4. Pembuatan Adonan  

Gambar  5. Penggorengan Jamur Crispy Gambar 6. Penirisan Jamur Crispy 

Gambar 7. Wawancara Dengan Pengusaha Jamur  Crispy 
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Lampiran. 7 
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