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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui nilai efisiensi dan nilai tambah pengolahan
telur asin di home industry milik ibu Juhartatik di Desa Lenteng Timur. Hasil penelitian
ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai efisiensi dan nilai tambah telur
itik menjadi telur asin. Penelitian ini dilaksanakan di Desa Lenteng Timur, Kecamatan
Lenteng, Kabupaten Sumenep, Jawa Timur. Data yang digunakan terdiri dari data
primer dan data sekunder. Efisiensi usaha dan nilai tambah di home industry milik ibu
Juhartatik berdasarkan analisis R/C Ratio dan analisis nilai tambah metode hayami.
Berdasarkan hasil penelitian diketahui total biaya yang dikeluarkan pengusaha telur
asin di Desa Lenteng Timur dengan produksi 10.665 butir selama 6 bulan sebesar Rp
20.578.303. Penerimaan yang didapat sebesar Rp 26.250.000, keuntungan yang
diperoleh sebesar Rp 5.671.697 dan dengan nilai R/C Ratio 1,28. Bahan baku sebanyak
3.000 butir selama satu bulan, sedangkan nilai tambah telur itik menjadi telur asin
diperoleh sebesar Rp 640,28 per butir dengan rasio nilai tambah 25,05%.

Kata Kunci: Telur Asin, R/C Ratio, Nilai Tambah
proses pengasinan karena garam lebih

PENDAHULUAN terabsorbsi ke dalam telur.

Telur adalah bahan makanan Pengolahan telur itik menjadi
hewani  yang dikonsumsi  oleh telur asin mampu meningkatkan masa
mayarakat selain daging, ikan dan simpan telur, menambah citarasa, serta
pangan. Umumnya telur yang mengurangi bau amis pada telur itik.
dikonsumsi berasal dari jenis hewan Telur asin merupakan salah satu
unggas seperti ayam, burung puyuh, sumber protein yang mudah didapatkan
angsa dan itik. Telur itik rata-rata lebih dengan harga yang relatif murah. Telur
besar dari telur ayam dan telur puyuh, asin sebagai bahan makanan yang
namun karena baunya yang amis telur diawetkan mempunyai daya simpan
itik jarang dikonsumsi jika yang lebih tinggi kurang lebih 20-30
dibandingkan dengan telur ayam. Salah hari dibandingkan dengan telur mentah
satu cara untuk mengurangi bau amis yang bertahan selama 7-14 hari. Selain
tersebut telur itik diolah menjadi telur lebih awet, telur asin juga mempunyai
asin, hal ini dikarenakan telur itik rasa yang enak dibandingkan dengan
memiliki pori-pori yang besar. Pori- telur tawar lainnya. Pengasinan yang
pori ini dapat menguntungkan pada saat biasa dilakukan pada umumnya

menghasilkan telur yang bercitarasa
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khas yaitu rasa asin dan pemasakannya
hanya direbus.

Usaha pengasinan telur itik
merupakan salah satu cara untuk
memberikan nilai tambah terhadap telur
itik untuk memperoleh hasil yang lebih
maksimal, setiap Kkegiatan usaha
bertujuan agar memperoleh pendapatan
usaha yang lebih besar efisiensi
ekonomi yang tinggi, sehingga
kelangsungan hidup usaha tetap terjaga.
Oleh karena itu, setiap detil proses
pembuatan harus benar-benar
dimengerti proses produksi sehingga
dapat diaplikasikan dengan baik pada
saat pembuatan, karena keberhasilan
suatu usaha  untuk  mencapai
pendapatan sangat berpengaruh pada
faktor-faktor internal usaha telur asin,
seperti tingkat produksi telur asin yang
maksimum. Peningkatan nilai tambah
yang sangat besar akan memberikan
dampak yang positif bagi kesejahteraan
masyarakat,  sehingga  kebutuhan
masyarakat  perlahan akan bisa
terpenuhi, nilai tambah yang besar dari
proses pengolahan telur itik menjadi
telur asin menjadi daya tarik tersendiri
dihati masyarakat.

Harga bahan baku utama usaha
ini adalah telur itik yang dibeli dengan
harga Rp. 1.500-Rp. 2.000 per butir.
Harga bahan baku telur itik tidak
mengalami perubahan yang signifikan
selama tidak terjadi kegagalan panen
pada suatu daerah yang akan
mengakibatkan berkurangnya stok telur
itik yang menyebabkan meningkatnya
harga telur itik. Harga telur asin yang
dijual kepada konsumen berkisar antara
Rp 2.500 — Rp 3.000 per butir. Hal
tersebut menunjukkan bahwasanya
pemberian perlakuan terhadap telur itik
tawar menjadi telur asin memberikan
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nilai tambah yang positif terhadap
terlur itik.

Salah satu home industri yang bergerak
dibidang pengolahan telur itik menjadi
telur asin terletak di Desa Lenteng
Timur milik ibu Juhartatik yang sudah
berjalan selama 7 tahun lebih, lbu
Juhartatik dalam melakukan usahanya
yaitu memberikan sentuhan perlakuan
terhadap telur itik sehingga menjadi
telur asin.

Berdasarkan latar belakang di
atas peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian dengan judul Analisis Nilai
Tambah Telur Itik Menjadi Telur Asin
(Studi Kasus di Home Industri Milik
Ibu Juhartatik di Desa Lenteng Timur
Kecamatan Lenteng Kabupaten
Sumenep).

METODE PENELITIAN
1. Metode Penentuan Lokasi
Penelitian ini dilakukan di Desa

Lenteng Timur Kecamatan Lenteng

Kabupaten Sumenep, pada home

industri milik ibu Juhartatik. Pemilihan

lokasi dilakukan secara sengaja

(Purposive) berdasarkan pertimbangan

bahwa home industri milik ibu

Juhartatik merupakan satu-satunya

usaha yang bergerak dalam bidang

pengolahan telur asin di Desa Lenteng

Timur.

2. Metode Pengumpulan Data
Data yang akan digunakan dalam

penelitian ini adalah data primer dan

data sekunder.

A. Data primer Adalah sumber data
penelitian yang diperoleh secara
langsung dari sumber aslinya yang
berupa pengamatan langsung
(observasi), wawancara dari pihak
yang terkait di home industri
tersebut.



B. Data sekunder Adalah sumber data
penelitian yang diperoleh melalui
media perantara atau secara tidak
langsung yang berupa buku, jurnal,
skripsi, dan website.

3. Metode Analisis Data

A. Analisis Biaya

TC= TFC+TVC

Keterangan:
TC  :(Total Cost) total biaya
TFC : (Total Fixed Cost) total
biaya tetap
. (Total Variabael Cost)
total biaya variabel

B. Analisis Penerimaan

TR=PxQ

Keterangan:

TR . (Total Revenue) penerimaan
total

TVC

E. Analisis Nilai Tambah Metode Hayami
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P : (Price) harga
Q . (Quantity) jumlah total
C.Analisis Pendapatan
N=TR-TC
Keterangan:
I1 : Pendapatan
TR (Total Revenue) total
penerimaan
TC - (Total Cost) total biaya
D. Analisis Revenue Cost Ratio (R/C)
R/IC=TR/TC
Keterangan:
TR . (Total Revenue) penerimaan
total
TC - (Total Cost) biaya total

Dengan kriteria:

R/C > 1 : Usaha menguntungkan
R/C =1 : Usaha impas

R/C <1 : Usaha rugi

10. Nilai Output (Rp/kg)
11. a. Nilai Tambah (Rp/kg)
b.Pangsa Tenaga Kerja (%)

b. Pangsa Tenaga Kerja (%)
13. a. Keuntungan (Rp/kg)
b. Tingkat Keuntungan (%)

Variabel Nilai
l. Output, Input dan Harga
1. Output (kg) (1)
2. Input (kg) 2
3. Tenaga Kerja (HOK) 3)
4. Faktor Konversi @=@Q)/2
5. Koefisien Tenaga Kerja (HOK/kg) | (5) =(3)/(2)
6. Harga Output (Rp) (6)
7. Upah Tenaga Kerja (Rp/HOK) (7)
Il Penerimaan dan Keuntungan
8. Harga Bahan Baku (Rp/kg) (8)
9. Sumbangan Input Lain (Rp/kg) 9

12. a. Pendapatan Tenaga Kerja (Rp/kg)

(10) = (4) x (6)

(11a) = (10) - (9) - (8)
(11b) = (11a/10) x 100%
(12a) = (5) x (7)

(12b) = (12a/11a) x 100%
(13a) =1la—12a

(13b) = (13a/11a) x 100%

111 Balas Jasa Pemilik Faktor Produksi

14. Marjin (Rp/kg)

b. Sumbangan Input Lain (%)
c. Keuntungan Pengusaha (%)

a. Pendapatan Tenaga Kerja (%)

(14) = (10) - (8)

(14a) = (12a/14) x 100%
(14b) = (9/14) x 100%
(14c) = (13a/14) x 100%

Sumber: Sudiyono, 2004
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HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Gambaran Umum Perusahaan

Home industri yang berdiri
sejak tahun 2011 bergerak dalam
bidang usaha pengolahan telur asin.
Awal mula home industri dirintis oleh
ibu Juhartatik yang terletak di Dusun
Sarperreng Selatan Desa Lenteng
Timur Kecamatan Lenteng Kabupaten
Sumenep. Penerapan mengenai
pengolahan telur asin yang dilakukan
ibu  Juhartatik  bertujuan  untuk
meningkatkan kesejahteraan keluarga
dan menciptakan lapangan kerja bagi
penduduk sekitar. Sehingga mampu
memproduksi dengan kapasitas
maksimal 3000 butir telur per bulan dan
pemasarannya lebih luas mulai dari
pemesanan untuk acara pernikahan,
syukuran dan hajatan.

Home industri telur asin saat ini
mempunyai tenaga Kkerja sebanyak 2
orang yang berasal dari lingkungan
sekitar. Proses pengolahanya atau
pengawetannya masih terlihat
sederhana, dilihat dari peralatan yang
digunakan dalam home industri usaha
telur asin semuanya masih tergolong
peralatan non mekanis. bahan baku
yang digunakan dalam pengolahan telur
asin yaitu telur itik yang didapat dari
peternak bebek di daerah Saronggi dan
Ganding dengan harga bahan baku Rp
1.800/butir sedangkan untuk penjualan
produk telur asin Rp. 2.500/butir.

2. Proses Produksi Telur Asin

A. Pencucian  dan  Penyortiran,
Siapkan telur itik yang akan
diasinkan, kemudian dicuci dan
dibersihkan menggunaakan air dan
spon, selanjutnnya telur itik yang
retak dalam keadaan basah akan
terlihat jelas begitu juga dengan
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telur itik yang mengapung, saat
perendaman menunjukkan kualitas
telur yang buruk, maka telur itik
tersebut disortir atau disingkirkan.

B. Penirisan, Setelah proses
pencucian telur itik dilanjutkan
dengan penirisan dengan
menggunakan keranjang plastik
dengan tujuannya vyaitu untuk
mempercepat pengeringan telur.

C. Pembuatan adonan, Proses
berikutnya menyiapkan adonan
yang terbuat dari campuran garam,
abu dapur, dan air. Kemudian
diaduk secara merata seperti
adonan kue.

D. Pelumuran, Pada tahap ini telur itik
dimasukkan ke dalam adonan yang
telah disiapkan sebelumnya dalam
rangka melumuri telur itik dengan
ketebalan kurang lebih lebih 15
mm atau pelumuran telur yang
merata.

E. Pengawetan, Pada saat proses
pengawetan telur itik yang telah
dilumuri dengan adonan yang telah
tercampur dengan garam, air, dan
abu dapur, kemudian dipindahkan
ke dalam bak plastik dan
didiamkan selama 6-7 hari.

F. Pengelupasan, Proses terakhir
yaitu pengelupasan adonan dari
telur asin ketika pengawetan telur
sudah mencapai 6-7 hari. Tujuan
dari pengelupasan yaitu untuk
meningkatkan  kualitas  produk
kurang lebih 3-5 hari dengan
tujuan produk telur asin lebih
masir.

3. Analisis Usaha Telur Itik Menjadi
Telur Asin
A. Analisis Biaya



Tabel 1 Biaya Tetap Selama 6 Bulan
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No | Jenis Biaya Jumlah Persentase
(Rp) (%)

1 Penyusutan Alat 50.417 14,81

2 Sewa Gedung 90.000 26,44

3 Listrik 12.000 58,75

Jumlah 152.417 100

Sumber: Diolah dari data primer, Tahun 2019

Pada Tabel 1 di atas
menunjukkan  bahwasannya biaya
penyusutan alat pada usaha telur asin
sebesar Rp 50.417. Biaya sewa gedung

Tabel 2 Biaya Variabel Selama 6 Bulan

sebesar Rp 90.000 dan biaya pajak
listrik sebesar Rp 12.000. Jadi biaya
tetap yang dikeluarkan oleh home
industri milik ibu Juhartatik sebesar Rp
152.417 selama 6 bulan.

No | Jenis Biaya Jumlah Persentase
(Rp) (%)

1 Bahan Baku 19.337.750 94,67

2 Tenaga Kerja 903.000 4,42

3 Sumbangan Input Lain 185.136 0,91

Jumlah 20.425.886 100

Sumber: Diolah dari data primer, Tahun 2019

Pada Tabel 2 di atas
menunjukkan bahwa biaya bahan baku
sebesar Rp 19.337.750. Biaya tenaga
kerja sebesar Rp 903.000 dan biaya

Tabel 3 Tobal Biaya Usaha Telur Asin

sumbangan input lain sebesar
Rp 185.136. Jadi biaya variabel yang
dikeluarkan oleh home industri milik
ibu Juhartatik sebesar Rp 20.425.886
selama 6 bulan.

No | Jenis Biaya Jumlah Persentase
(Rp) (%)

1 Biaya Tetap 152.417 1,64

2 Biaya Variabel 20.425.886 98,36

Jumlah 20.578.303 100

Sumber: Diolah dari data primer, Tahun 2019

Pada Tabel 3 di atas
menunjukkan bahwa kontribusi biaya
terbesar berasal dari biaya variabel
yaitu sebesar Rp 20.425.886. hal ini
dikarenkan komponen biaya variabel

lebih  banyak dibandingkan
dengan biaya tetap sehingga biaya

variabel yang dikeluarkan lebih besar.

Sedangkan biaya tetap yaitu sebesar Rp



152.417. Sehingga biaya keseluruhan
atau biaya total sebesar Rp 20.578.303.
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B. Analisis Penerimaan

Tabel 4 Penerimaan Usaha Pengolahan Telur Itik Menjadi Telur Asin

No | Bulan Hasil Produksi | Harga Total
(Butir) (Rp) (Rp)
Jumiah 10500 2.500 26.250.000

Sumber: Diolah dari data primer, Tahun 2019

Pada Tabel 4 di atas
menunjukkan bahwasannya
penerimaan yang diperoleh pengolahan
telur itik menjadi telur asin di home

industri milik ibu Juhartatik di
Desa Lenteng Timur Kecamatan
Lenteng Kabupaten Sumenep selama 6
bulan sebesar Rp 26.250.000.
C. Analisis Pendapatan

Tabel 5 Pendapatan Usaha Pengolahan Telur Itik Menjadi Telur Asin

.. Jumlah
No | Jenis Biaya
Y (Rp)
1 Penerimaan 26.250.000
2 Total Biaya 20.578.303
Pendapatan 5.671.697

Sumber: Diolah dari data primer, Tahun 2019

Pada Tabel 5 di atas
menunjukkan bahwasannya
penerimaan usaha telur asin selama 6
bulan sebesar Rp 26.250.000 dengan
biaya total selama 6 bulan sebesar Rp
20.578.303. Maka pendapatan yang

diperoleh usaha pengolahan telur itik
menjadi telur asin di home industri
milik ibu Juhartatik di Desa Lenteng
Timur Kecamatan Lenteng Kabupaten
Sumenep selama 6 bulan sebesar Rp
5.671.697.

D. Analisis Revenue Cost Ratio (R/C)

Tabel 6 R/C Ratio Usaha Pengolahan Telur Itik Menjadi Telur Asin

L. Jumlah
No Jenis Biaya
Y (Rp)
1 Total Penerimaan 26.250.000
2 Biaya Total 20.578.303
RC Ratio 1,28

Sumber: Diolah dari data primer, Tahun 2019

Pada Tabel 6 di atas
menunjukkan bahwasannya
penerimaan usaha telur asin selama 6
bulan sebesar Rp 26.250.000 dengan
biaya total selama 6 bulan sebesar Rp

20.578.303. Maka nilai R/C
Ratio sebesar 1,28 yang artinya setiap
pengeluaran  satu  rupiah  akan
memberikan pendapatan sebesar Rp 28.



E. Analisis Nilai Tambah Metode
Hayami
Tabel 7 Perhitungan Nilai Tambah
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Juhartatik di Desa Lenteng Timur

Usaha Pengolahan Telur Itik Menjadi Kecamatan Lenteng Kabupaten
Telur Asin di Home Industri Milik Ibu Sumenep Selama 1 Bulan
No Variabel Nilai
I Output, Input dan Harga
1 Hasil Produksi (Butir/Bulan) 2950
2 Bahan Baku (Butir/Bulan) 3000
3 Jumlah Tenaga Kerja Rata-rata (HOK/Bulan) 8
4 Faktor Konversi 0,98
5 Koefisien Tenaga Kerja (HOK/Butir) 0,003
6 Harga Produk (Rp/Butir) 2500
7 Upah Tenaga Kerja Rata-rata (Rp/Bulan) 36000
I Penerimaan dan Keuntungan
8 Harga Bahan Baku (Rp/Butir) 1800
9 Sumbangan Input Lain (Rp/Bulan) 18,05
10 Nilai Produk (Rp/Butir) 2458,33
11 a. Nilai Tambah (Rp/Butir) 640,28
b. Rasio Nilai Tambah (%) 26,05
12 a. Imbalan Tenaga Kerja (Rp/Butir) 96
b. Bagian Tenaga Kerja (%) 14,99
13 a. Keuntungan (Rp/Butir) 544,28
b. Tingkat Keuntungan Pengolah (%) 85,01
Il Balas Jasa Pemilik Faktor Produksi
14 Margin (Rp/Butir) 658,33
a. Pendapatan Tenaga Kerja (%) 14,58
b. Sumbangan Input Lain (%) 2,74
c. Keuntungan Pengusaha (%) 82,68

Sumber: Diolah dari data primer, Tahun 2019

Pada Tabel 7 di atas
menunjukkan bahwasannya dengan
menggunakan bahan baku 3.000 butir
dapat menghasilkan 2.950 telur asin.
Faktor konversi pada tabel di atas
sebesar 0,98. Koefisien tenaga kerja
sebesar 0,003.

Sumbangan input lain usaha
telur asin sebesar Rp 18,05. Nilai
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produk pada usaha telur asin sebesar Rp
2458,33. Nilai tambah telur itik
menjadi telur asin sebesar Rp 640,28
per butir dengan rasio nilai tambah
senbesar 26,05%. Imbalan tenaga kerja
sebesar Rp 96 dan bagian tenaga kerja
14,99%. Keuntungan pada usaha telur
asin sebesar Rp 544,28 dengan tingkat
keuntungan pengolah 85,01%.



Margin pada usaha telur asin
sebesar Rp 658,33 dengan pendapatan
tenaga  kerja  sebesar  14,58%,
sumbangan input lain sebesar 2,74%
dan keuntungan pengusaha 82,68%.

KESIMPULAN

Usaha telur asin pada home
industri milik ibu Juhartatik di Desa
Lenteng Timur Kecamatan Lenteng
Kabupaten Sumenep efisien dengan
nilai R/C Ratio 1,28. Hal ini
menunjukkan bahwa penerimaan yang
didapat selama 6 bulan produksi
sebesar Rp 26.250.000 dan pendapatan
yang diperoleh selama 6 bulan produksi
sebesar Rp 5.671.697 sehingga nilai
R/C Ratio sebesar 1,28.

Usaha telur asin pada home
industri milik ibu Jubartatik di Desa
Lenteng Timur Kecamatan Lenteng
Kabupaten Sumenep memberikan nilai
tambah sebesar Rp 640,28 per butir.
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