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ABSTRAK

INDRA AWUDINA. Analisis Nilai Tambah Sagu (Dange) Di Kota Palopo. Dibimbing
oleh MUTMAINNAH dan MUHAMMAD TAHNUR.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proses pembuatan dange di Kota Palopo dan
untuk mengetahui nilai tambah dange di Kota Palopo. Metode yang digunakan penelitian
ini menggunakan metode Hayami tekhnik pengambilan data dengan menggunakan
pertimbangan tertentu. Sebanyak 5 responden. Data penelitian berupa data premier dan
sekunder. Tekhnik pengumpulan data dalam penelitian ini yakni melakukan observasi,
wawancara dan study Pustaka. Hasil penelitian mengungkapkan bahwa terdapat rantai
pasok dalam pengolahan HHBK seperti sagu. Rantai pasok sagu meliputi petani sagu,
pengelola sagu basah, pengepul, dan produsen dange. Proses pembuatan dange dimulai
dengan pencampuran sagu basah dan sagu kering kemudian pengayakan sampai sagu
tercampur rata . Setelah adonan halus, sagu dicetak menggunakan cetakan. Sagu yang
sudah dicetak kemudian diangkat dan. Setelah proses pendinginan, produk dange
kemudian dikemas. Berdasarkan dari 5 responden tabel 4 ditemukan bahwa responden
pertama menghasilkan nilai tambah sebanyak Rp. 56.700, responden ke 2 menghasilkan
nilai tambah sebanyak Rp. 91.904 dan responden ke 3 menghasilkan nilai tambah
sebanyak Rp. 105.783, responden ke 4 sebanyak Rp. 105.052, respoden ke 5
menghasilkan nilai tambah sebanyak Rp. 128.850 pengolahan industri rumahan berbahan
dasar HHBK seperti sagu yang dioalah menjadi dange.

Kata kunci: Sagu (Dange), Bahan baku, Nilai Tambah
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ABSTRACT

INDRA AWUDINA. Analysis of Added Value of Sago (Dange) in Palopo City.
Supervised by MUTMAINNAH and MUHAMMAD TAHNUR.

This study aims to determine the process of making dange in Palopo City and to
determine the analysis of added value of dange in Palopo City. The method used
in this study uses the Hayami method, a data collection technique using certain
considerations. A total of 5 respondents. Research data in the form of primary and
secondary data. Data collection techniques in this study are conducting
observations, interviews and library studies. The results of the study revealed that
there is a supply chain in the processing of NTFPs such as sago. The sago supply
chain includes sago farmers, wet sago managers, collectors, and dange
producers. The dange making process begins with mixing wet sago and dry sago
then sieving until the sago is evenly mixed. After the dough is smooth, the sago is
molded using a mold. The molded sago is then lifted and. After the cooling process,
the dange product is then packaged. Based on the 5 respondents in table 4, it was
found that the first respondent produced an added value of Rp. 56,700, the 2nd
respondent generated added value of Rp. 91,904 and the 3rd respondent generated
added value of Rp. 105,783, the 4th respondent generated Rp. 105,052, the 5th
respondent generated added value of Rp. 128,850 processing of home industries
based on HHBK such as sago which is processed into dange.

KEYWORDS: Sago (Dange), Raw Materials, Added Value
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I.PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Perkebunan di Indonesia memiliki areal hutan sagu terluas serta diversitas
genetik terbesar di dunia. Daerah yang diyakini sebagai pusat asal sagu adalah
sekitar Danau Sentani, Kabupaten Jayapura, Papua. Di tempat tersebut terdapat
keragaman plasma nutfah sagu yang paling tinggi dengan total areal sekitar 1,2
juta ha (Bintoro et al., 2010).

Sagu salah satu sumber pangan yang memiliki bahan kandungan karbohidrat
yang tinggi.di Sulawesi Selatan terdapat banyak sagu pada beberapa kabupaten
yang memiliki potensi yang lebih besar untuk pengembangan sagu. Luwu utara
memiliki potensi tang sangat luas, di mana sagu tidak banyak di budidayakan
tetapi tumbuh dengan sendirinya . Dengan budidaya yang di lakukan dengan baik
dan maksimal maka perkembangan sagu akan mengalami peningkatan yang baik
pula. Sagu mempunyai pean strategis upaya pengembangan ketahanan pangan
karna bahan baku tradisional terdiri secara spesifikasi lokasi. Pangan tradisonal
merupakan produk ciri khas budaya tinggi yang berupa perpaduan antara kreasi
mengolola sumber daya dengan selesa berbumbu adat istiadat dan telah di
wariskan secara turun temurun (Ripaldi, 2021).

Ketersediaannya pada beberapa daerah di Indonesia, membuat sagu menjadi
suatu komoditas lokal yang memiliki nilai budaya tetentu. Sagu sebagai salah satu
kearifan lokal dalam masyarakat, senantiasa dipertahankan turun temurun secara

tradisional. Sagu memiliki peran dan fungsi sebagai pengatur kelompok



berdasarkan keragaman budaya dan kearifan lokal yang terbentuk melalui
pengalaman yang panjang sechingga tetap menjaga kesadaran masyarakat akan
kearifan lingkungannya. Sagu sangat dekat dan berperan penting dalam kehidupan
masyarakat Indonesia. Sagu merupakan makanan pokok yang diolah menjadi
berbagai makanan khas daerah masing-masing seperti sempolet, papeda, sagu
rendang, sagu lempeng, dange dan makanan khas lainnya. Selain sebagai bahan
pangan, kedekatan masyarakat dengan sagu juga terkait dengan kehidupan
sosial, budaya dan lingkungan. Kepemilikan sagu dapat melambangkan status
sosial seseorang dan menjadi pusaka adat seperti warisan, mahar pernikahan,
penebus sanksi adat, simbol persatuan, penggunaan pada acara-acara adat dan
berfungsi konservasi lingkungan (Sinapoy et al., 2021).

Secara ekonomi, sagu memang didominasi kebutuhan memperoleh
pendapatan, namun ada motivasi lain adalah untuk memanfaatkan sumberdaya
alam yang tersedia serta memelihara budaya mengolah sagu yang diwariskan dari
generasi ke generasi. Di samping itu, nilai-nilai fungsi budaya dan fungsi sosial
sagu juga masih dijumpai dalam kehidupan pengelola sagu. Sagu tidak hanya
dipandang sebagai komoditi yang bernilai ekonomi, tetapi juga sebagai komoditi
warisan leluhur sebagai pemersatu masyarakat (Soselisa, 2008).

Dange merupakan makanan atau kue tradisional Masyarakat Kota Palopo,
terutama didaerah Luwu. Kue ini sangat popular dimasyarakat Luwu, sehingga
menjadi santapan sehari-hari. Dange kaya karbohidrat dan merupakan makanan

tradisional yang sudah dikenal beberapa abad silam. Kandungan gulanya lebih



rendah dariapada nasi sangat baik bagi pebderita diabetes (Purnamai, 2014: 33-
35)

Pembuatan dange telah dilakukan pada masa perang dan dijadikan makanan
pokok oleh para pejuang. Penemu dange belum dapat dipastikan, akan tetapi
penjual dange sudah ada pada di tahun 1970-an. Sebagai makanan khas Palopo,
dange yang terbuat dari bahan dasar sagu tentu memiliki nilai tambah pengelolaan
dange yang dipengaruhi oleh kapasitas pengelolaan batang sagu, banyaknya
pengelolaan bahan baku sagu berupa batang pohon yang digunakan, tenaga kerja
yang ikut dalam pengelolahan, upah pengelolahan sagu menjadi dange harga sagu
dari olahan dange, dan biaya lain yang di gunakan (Nuzuliyah, 2018; Thoriq
et al.2017).

Nilai tambah pada kegiatan produksi juga akan berpengaruh pada
keuntungan yang di peroleh dari usaha tersebut karEna adanya perlakuan suatu
input pada proses produksi dan kemampuan suatau usaha dalam menhasilkan laba
atau keuntungan tertentu. Pada setiap usaha tentu tujuan akhirnya adalah
mendapatkan keuntungan. Seperti proses produksi sagu menjadi dange akan
memberikan perubahan nilai pada sagu. Alasan saya memilih judul analisis nilai
tambah dange karna ingin mengetahui cara pembuatan dange dan nilai tambah
yang di hasilkan pada sagu setelah menjadi olahan kue dange di Kota Palopo .

(Azmita, Mutiara, and Hidayat 2019).



1.2 Rumusan masalah

Berdasarkan dari uraian latar belakang di atas, berikut adalah rumusan
masalah dalam peneliatian ini.
1. Bagaimana proses pengolahan dange di Kota Palopo?

2. Bagaimana nilai tambah dange di Kota Palopo?

1.3 Tujuan penelitian

Penelitian ini bertujuan sebagai berikut:

1. Untuk mengetahuai proses pengolahan dange di Kota Palopo

2. Untuk mengetahui analisis nilai tambah dange di Kota Palopo

1.4 Manfaat penelitian

Penelitian ini bermanfaat untuk masyarakat agar dapat mengolah dange
lebih baik dan untuk mengetahui nilai tambah dapat memberikan wawasan
yang lebih untuk kedepannya dan membantu ekonomi secara keseluruhan

dengan mendorong pertumbuhan dan daya saing.



I1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Pengertian Sagu

Pohon sagu adalah tanaman yang merupakan salah satu jenis tanaman
penghasil pati atau tepung yang dihasilkan dari batang tumbuhan. khususnya pati
yang dihasilkan dari pokok batang,banyak diproduksi di daerah Asia Tenggara,
Kepulauan Karibian dan Amerika Serikat sebagai bahan pokok pangan. Di
Indonesia populasi tanaman ini tersebar pada berbagai propinsi di Indonesia.
Berbagai hasil studi menunjukkan bahwa masih cukup banyak kemungkinan
untuk mengembangkan bagian-bagian pohon sagu seperti batang, Dari segi
ketersediaan bahan baku serat alam, di propinsi Maluku memiliki tanaman
saguyang cukup melimpah. Perkiraan populasi pohon sagu di Indonesia
(Mahmud dkk., 2007), yaitu di Maluku mempunyai luasan yang bervariasi.
Populasi pohonsagu paling banyak terdapat di provinsi Maluku dan Maluku
Utara seluas 85.000 Ha (Balitbanghut, 2008) ( Graciadiana. I.Huka.,2023).

Wilayah Maluku dan Papua.Besarnya keanekaragaman hayati dari pohon
sagu dapat dilihat diareal ini.Pohon sagu tumbuh secara alami terutama di daerah
dataran atau rawa dengan sumber air yang melimpah.Tanamansagu dapat
diperbanyak dengan metode generatif melalui biji, dan vegetatif melalui tunas
anakan. Dalam rangka mendukung perbanyakan pohon induk yang skala besar,
perbaikan metode sterilisasitunas anakan mutlak diperlukan. Tunas anakan
muda (15-20 cm) yang diperoleh dari Propinsi Papua digunakan sebagai
eksplan. Tujuan percobaan sterilisasi ini dilakukan untuk mendukung

perbanyakan pohon sagu (Teuku Tajuddin, Karyanti,2014)



Sagu menjadi salah satu hasil bumi di Asia Tenggara yang memiliki
pertumbuhan yang lebih banyak dan sumber air yang melimpah. Tanaman sagu
juga banyak yang bertumbuh di penjuru indonesia yang di Sulawesi Selatan yang
salah satu di Palopo. Sagu diolah menjadi makanan pokok masyarakat kota
Palopo yakni kapurung, sinole dan diolah juga menjadi kue tradisional seperti
ongol-ongol, cakko-cakko, cendol, produk lainnya, sagu juga diolah menjadi
produk olahan misalnya diolah menjadi kue dange dapat yang dipasarkan di
wilayah Kota Palopo dan sekitarnya. Produk ini masih dikelola oleh rumah
tangga sehingga proses produksi maupun pengemasan, masih sangat
sederhana, sehingga diperlukan peningkatan pengembagan usaha serta
peningkatan daya saing produk di pasaran. Sangat diperlukan upaya untuk
melatih dan mendampingi masyarakat dalam pembuatan produk olahan sagu
yang merupakan salah satu bahan baku lokal (Suwandil, Ariyanto Dangkeng
2022). Sagu di Indonesia menyebutkan bahwa tidak sepeti beras maupun singkong
yang berasal dari negara lain, sagu justru satu-satunya makanan pokok asli
Indonesia yang telah di komsumsi berabad-abad silam oleh seluruh Masyarakat
Indonesia (Ripaldi, 2021).

Potensi tanaman sagu yang masih sangat memungkinkan,Tanaman pangan
yang potensinya di masa yang akan dating jika di Kelola dengan baik . Pada
kondisi alam sagu tumbuh menyebar pada berbagai ekosistem yang luas. Sagu
memiliki daya adaptasi yang kuat di karenakan dapat tumbuh pada berbagai lahan
yang bercekaman tinggi bagi tumbuhan lain. Tanaman sagu menyebar luas mulai

dari Kawasan pesisir, rawa mineral, Daerah aliran Sungai, dataran menengah



hingga hingga dataran tinggi. Masluki (2023) Tanaman sagu tidak dapat
dipisahkan dari kehidupan masyarakat di Tana Luwu: Kabupaten Luwu, Kota
Palopo, Kabupaten Luwu Utara dan Kabupaten Luwu Timur. Sagu memiliki nilai
sosial yang tinggi karena sagu merupakan sumber makanan dan pendapatan utama

bagi penduduk lokal.

2.2 Manfaat Sagu

Tanaman Sagu (Metroxylon sagu, Rottb) merupakan salah satu komoditi
bahan pangan yang banyak mengandung karbohidrat, sehingga sagu meru-pakan
bahan makanan pokok. Sagu juga dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku industri
pangan yang antara lain dapat diolah menjadi bahan makanan seperti bagea,
mutiara sagu, kue kering, mie, biskuit, kerupuk dan laksa (Harsanto, 1986). Di
Kota Jayapura sagu telah dicanangkan sebagai salah satu makanan pokok
pendamping beras. Menurut Sajilata, dkk (2006), pati resisten mempunyai efek
fisiologis yang bermanfaat bagi kesehatan seperti pencegahan kanker kolon,
mempunyai efek hipoglikemik (menurunkan kadar gula darah setelah makan),
berperan sebagai prebiotik, mengurangi risiko pembentukan batu empedu,
mempunyai efek hipokolesterolemik, menghambat akumulasi lemak, dan
meningkatkan absorpsi mineral. Hal ini menunjukkan bahwa pati resisten pada
sagu memberikan efek yang baik untuk kesehatan tubuh. Gunaedi dan Ramandey
(2021) juga pernah melaksanakan kegiatan pengabdian mengangkat sagu menjadi
saus tomat sagu.
Manfaat sagu ini sebagai bahan makanan pokok Masyarakat indonesia, sagu

memang memiliki kandungan nutrisi yang baik bagi tubuh. Jadi jangan heran jika



manfaat sagu untuk Kesehatan pun sangat berlimpah kandungan nutrisi yang
banyak dalam sagu adalah karbohidrat murni. karbohidrat ini masuk pada kategori

makronuterin yang di butuhkan tubuh dalam jumlah banyak untuk bahan energi

dan fungsi otak . Sebagai tolak ukur dalam 100 gram sagu.

Tabel 1. Kandungan Gizi 100 Gram Sagu

No Kandungan gizi Jumlah
1 Enenrgi 381 kkal
2 Protein 0.3 gram
3 Lemak 0,2 gram
4 Karbohidrat 91,3 gram

Sumber: Nutri Survey, 2014

2.3 Produk Sagu (Dange)

Tepung sagu merupakan pati yang di peroleh dari pengolahan empelur
pohon sagu, (Metroxlon sagu Rottb). Produk tanaman sagu dikenal dengan
papeda, sagu lempeng, sagu tutupala, sagu uha sinoli, bagea dan dange, Sagu juga
di gunkan sebagai bahan pangan yang lebih komersial seperti roti, biskuit, mie,
dan bihun (Aulia 2012). Sama halnya dengan pernyataan (Nutelda R.: 2004),
bahwa sagu mempunyai potensi yang cukup besar. Dalam pengolahan tanaman
sagu baik prosessing maupun pemasaran tenyata megalami hambatan-hambatan.
Pengolahan sagu baik prosessing maupun pemasaran masih menggunakan cara
tradisional. Untuk pemerintah harus memberikan perhatian agar cara tradisional
dapat diubah menjadi lebih modern sehingga produk sagu mempunyai kualiatas
yang yang lebih bagus.

Dange merupakan Salah Satu makanan yang terbuat dari sagu dan lebih

dikenal dengan Ruji. Dange telah menjadi makanan tradisional yang merupakan



santapan sechari-hari masyarakat Palopo, Luwu dan sekitarnya. Dange selalu
disediakan dalam acara-acara keluarga. Khususnya masyarakat yang tinggal di
Kabupaten Luwu dan Kota Palopo yang menjadikan dange sebagai makanan
pendamping dalam sehari-hari. Pada umumnya, pembuatan dange ini masih
menggunakan alat dan cara yang sangat tradisional. Mulai dari menapis sagu
menjadi tepung sagu sampai membuatnya menjadi dange dan bahkan cara
pengeringannya juga hanya bergantung pada sinar matahari (Ardiansyah,
M.A.,2018).

Dange adalah sejenis makanan tradisional yang merupakan salah satu sajian
kuliner yang popular di kalangan Masyarakat di Kota Palopo. Selain rasanya yang
enak dan nikmat, dange juga di kenal sebagai sajian yang menyehatkan karna
terbuat dari bahan alami dari sagu. Dange yang berfungsi sebagai makanan pokok
berbentuk kotak -kotak pipih, kering, serta memiliki rasa yang hambar karena
hanya berbahan tepung sagu. Dange biasanya disantap bersama lauk dan sayur
khas Sulawesi. Dange memiliki kandungan gizi seperti energi, karbohidrat,
protein,vitamin dan mineral. Berikut adalah kandungan gizi dalam 100 gram

dange.

Tabel 2. Kandungan Gizi Gram Dange

No Kandungan gizi Jumlah
1 Energi 381 kalori
2 Karbohidrat 91,3 gram
3 Protein 0,3 gram
4 Mineral 1,9 gram
5 Vitamin 29,5 mg

Sumber : .(Endah Ernawati,Heliawati.,2018)



Adapun proses pembuatan Dange makanan khas Kota Palopo:

1. Menjemur tepung sagu hingga kering
2. Mengayak sagu hingga halus
3. Panaskan cetakan
4. Masukkan sagu ke dalam cetakan
5. Setelah 5 menit dange di keluarkan dari cetakan
Dari beberapa point di atas dapat kita lihat ada beberapa tahapan dalam
pembuatan dange seperti proses pengeringan sagu lalu pencampuran sagu
kemudian pengayakan sagu hingga halus dan pemanasan cetakan lalu mencetak
dange di atas tungku yang panas kemudian keluarkan dange dari tungku lalu
pendinginan selama 5 menit dan setelah itu pengemasan. Proses pembuatan dange
masih menggunakan cara tradisonal dari dulu sampai sekarang. Biasanya dange
yang baru saja matang itu terasa lembut namun setelah 24 jam kemudian dange

tersebut akan menjadi keras dan siap dikonsumsi

2.4 Manfaat Dange

Makanan olahan dange yang terbuat dari bahan sagu yang paling banyak
di konsumsi oleh rumah tangga adalah cemilan dange yang memiliki kandungan
gizi rata-rata dan memenuhi kebutuhan yang di perlukan tubuh seperti
karbohidrat, Protein, energi, Vitamin dan mineral. Kandungan gizi mempunyai

fungsi yang dibutuhkan oleh tubuh namun untuk dange,kandungan yang paling

banyak adalah karbohidrat (Ernawati,dan Heliawati.,2018).
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2.5 Nilai Tambah

Dange berasal dari sagu yang memperoleh hasil hutan bukan kayu
sekaligus sebagai komoditi pertanian, sangat membantu masyarakat lokal dalam
pemenuhan ekonomi. Pengolahan dange sebagai komoditi masyarakat lokal, tentu
meningkatkan nilai tambah (value added) dalam pemanfaatannya. Nilai tambah
(value added) adalah pertambahan nilai suatu komoditas karena mengalami proses
perlakuan yang lebih seperti pengolahan, pengangkutan, penyimpanan dalam
suatu proses produksi. Menurut Suhendar dalam (Prihartini, 2021), nilai tambah
ini merupakan balas jasa terhadap factor produksi yang digunakan seperti modal,
tenaga kerja, dan manajemen industri yang dinikmati oleh produsen maupun
penjual.

Besarnya nilai tambah, juga dipengaruhi oleh teknologi produksi yang
digunakan dan adanya perlakuan lanjutan terhadap produk yang akan dihasilkan.
Semakin baik perlakuan yang diberikan, tentu hasil yang diperoleh akan lebih
maksimal. Sehubungan dengan itu, Hayami dalam (Hidayat, 2009)
mendefinisikan nilai tambah sebagai pertambahan nilai suatu komoditas yang
bersangkutan.

Menurut (Siregar, 2012), pertambahan nilai kom oditas dapat dianalisis
menggunakan cara yang sederhana, yaitu melalui perhitungan nilai bahan baku
perkilogram dalam satu kali pengolahan untuk menghasilkan produk tertentu.
Nilai tambah dipengaruhi oleh dua faktor, yakni faktor teknis dan faktor pasar.

Faktor teknis meliputi kapasitas produksi, jumlah bahan baku, dan tenaga kerja.
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Sedangkan faktor pasar meliputi harga output, upah kerja, harga bahan baku, dan
nilai input lain selain bahan baku dan tenaga kerja.
2.6 Metode Hayami

Metode yang di gunakan untuk mengukur nilai tambah yaitu metode
hayami. Metode hayami ini sendiri di kembangkan oleh Hayami di tahun 1987,
metode ini di gunakan untuk memperhitungkan (dua) nilai tambah yang pertama
menghitung nilai tambah pengolahan dan yang kedua menghitung nilai tambah
pemasaran (Mardesci 2019). Menurut Suprapto, (pengukuran) nilai tambah
dengan metode Hayami digunakan untuk menentukan semua elemen atau bagian
penting dari proses produksi, yaitu semua input yang digunakan untuk
menghasilkan produk atau jasa. Bahan baku, harga jual produk, biaya tenaga kerja,
dan sumbangan lainnya adalah input. Keunggulan metode Hayami termasuk
kemampuan untuk menentukan nilai tambah dan output serta hasil balas jasa
terhadap pemilik faktor produksi (Siregar, 2012). Menurut Sudiyono/2002)
Analisis nilai tambah pengolahan komoditas pertanian dapat dilakukan dengan
menggunakan metode Hayami (1987). Ini akan menghitung nilai tambah per
kilogram bahan mentah untuk setiap proses produksi. Indikator-indikator nilai
tambah terbagi menjadi faktor pasar dan faktor teknis. Faktor pasar termasuk
harga produk, harga bahan baku, upah, dan nilai masukan lainnya. Faktor teknis
termasuk output produksi, jumlah bahan baku, dan tenaga kerja. Nilai masukan
dapat mencakup biaya tak langsung dan tidak langsung, seperti penyusutan dan
upah tidak langsung. Industri agrobisnis sangat cocok untuk menggunakan metode

Hayami karena dapat menentukan produktivitas usaha, nilai tambah, dan nilai
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keluaran atau output. Selain itu, imbal balik jasa terhadap pemilik faktor produksi

juga dapat diketahui.

2.7 Kerangka Pikir

Sagu
Produksi Dange
Jumlah Bahan Jumlah Produk
Baku
Harga Bahan Harga Produk
Baku
Nilai Tambah

Gambar 1 Kerangka Pikir

Sagu adalah bahan dasar untuk dijadikan untuk menjadi dange, kemudian
produksi dange adalah proses mengubah sagu menjadi produk dange, lalu bahan
jumlah bahan baku mengacu pada jumblah sagu yang digunakan dalam proses
produksi dange, harga bahan baku ini mengacu pada harga sagu yang digunakan

sebagai bahan baku, jumlh produk ini mengacu pada jumlah dange yang
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dihasilkan dari proses produksi, kemudian harga produk mengacu padaharga jual
dari dange yang dihasilkan, nilai tambah ini merupakan hasil akhir yang dihitung
berdasarkan jumlah bahan baku, harga bahan baku, jumlah produk, dan harga

produk.

Kerangka pikir ini menggambarkan hubungan antara berbagai factor yang
memperngaruhi produk dange mulai dari bahan baku (Sagu) hingga nilai tambah

yang dihasilkan dari produksi tersebut.
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III. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini akan dilaksanaakan dalam jangka waktu 3 Bulan, yaitu
mulai dari bulan Juni sampai Agustus 2024. Penelitian ini berlokasi dibeberapa

daerah di Kota Palopo

3.2 Populasi dan Sampel

Penentuan responden pada penelitian ini menggunakan tekhnik snowball
Tekhnik smowball adalah tekhnik pengambilan data dengan menggunakan
pertimbangan tertentu. Pertimbangan tertentu yang dimaksud ialah orang yang
memproduksi dange sendiri sehingga akan memudahkan peneliti ini menjelajahi
objek/situasi sosial yang hendak diteliti. Populasi adalah jumlah keseluruhan
individu yang di teliti sedangkan sampel pada penelitian ini adalah sebagian kecil
yang di ambil pada pengusaha produk olahan Sagu (Dange) atau beberapa yang

ada di Kota Palopo

3.3 Teknik Pengumpulan Data
a. Melakukan observasi di kepada pelaku usaha industri dengan cara

mengamati setiap proses pengololahan dange yang ada di kota palopo.

b. Wawancara yaitu untuk mendapatkan hasil proses pengolahan atau
pembuatan dange untuk memporoleh keterangan dan tujuan penelitian
dengan cara memberi pertanyaan kepada pengolah pelaku usaha industri

dange.
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c. Study perpustakaan untuk mengumpulkan data dari sumber artikel ilmiah (

penelitian atau instansi terkait )

3.4 Jenis dan Sumber Data
Data yang di kumpulkan dalam penelitian ini ialah data primer dan data

sekunder:

1. Data Primer, merupakan data yang di peroleh melalui sumber-sumber yang
di teliti. Data primer di peroleh dengan melibatkan partisipasi aktif dari
peneliti, Dimana data primer di peroleh melalui kegiatan survey, observasi,
wawancara, dan media lain yang di gunakan dalam rangka memperoleh
data di lapangan. Data primer ini di peroleh langsung dari pelaku usaha

yang berada di wilayah Kota Palopo.

2. Data Sekunder, yaitu data yang diperoleh dari pihak-pihak lain secaraa
tidak langsung dari subjek peneliti yang berwujud data dokumentasi atau
laporan yang telah tersedia. Data sekunder diperoleh dari bahan-bahan
Pustaka yang meliputi buku, jurnal, serta dokemen yang didapatkan
langsung dari pengusaha produk olahan Sagu (Dange) yang berada di Kota

Palopo

3.5 Metode Analisis Data
Hasil yang di peroleh ,selanjutnya di olah dan di analisis oleh pelaku usaha
dalam bentuk tabel dan uraian. Dengan tujuan untuk mengetahui analisis nilai

tambah usaha dange di kota palopo menggunakan metode Hayami:
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Tabel 3. Tabel Nilai Tambah Hayami

No. Variabel Rumus
1 Hasil Produk Output (Kg) A
2 Input Bahan Baku (Kg) B
3 Input Tenaga Kerja (Hok) C
4 Faktor Konversi d=a/b
5  Koefisien Tenaga Kerja e=cl
6 Harga Produk Output (Kg) F
7  Upah Rata-Rata ( Rp/KQg) G
8  Harga Input Bahan Baku (Rp/Kg) H
9  Sumbangan Input Lain I
10  Nilai Produk Output j=dxf
12 Nilai Tambah (Rp/Kg) k = j-h-i

Sumber: Hayami 1987.
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Rantai pasok

4.1.1 Rantai Pasok Sagu

Pengolahan HHBK menjadi sebuah produk yang bernilai ekonomi,
membutuhkan kontribusi dari banyak lapisan Masyarakat. Kontribusi Masyarakat
dalam pengolahan, memudahkan pemanfaatan HHBK menjadi sebuah produk
yang bernilai ekonomis, seperti sagu. Sagu sebagai hasil hutan bukan kayu,
memiliki banyak kegunaan dalam pembuatan kuliner, terkhusus kuliner
tradisional seperti dange. Pengolahan dari tanaman menjadi sebuah produk dange,
melewati beberapa tahapan pasok. Tahapan pasok tersebut dimulai dari
pemanenan pohon sagu, kemudian pohon sagu dipotong menjadi beberapa bagian
untuk diolah menjadi sagu basah menggunakan mesin. Sagu basah tersebut
kemudian dibeli oleh pengepul untuk dijual ke produsen dange. Produsen dange
mengeringkan sagu basah tersebut, untuk dijadikan sebagai bahan baku
pembuatan dange. Dange yang telah diproduksi siap dijual ke konsumen.

Tahapan pasok dange terdiri dari beberapa proses kemudian membentuk

beberapa rantai pasok pengolahan dange. Rantai pasok pengolahan dange dapat

dilihat pada Gambar 3.
Petani Pengelola Konsumen
— Pengepul —»| (Produsen
Sagu Sagu Basah

Dange)

Gambar 2. Rangtai Pasok Sagu
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a. Petani Sagu

Petani merupakan aktor penting dalam rantai nilai sagu. Petani yang
menjamin ketersediaan sagu. Idealnya menanam, merawat, dan memastikan
pertumbuhan yang sehat dari tanaman ini, akan tetapi temuan dilapangan, semua
informan petani rata rata tidak memiliki lahan sagu. Adapun hasil wawancara dari
ke 5 responden rata-rata petani sagu tidak mempunyai lahan sagu, dia hanya
seeorang petani sagu sekligus penebang.

Petani sagu yang menjadi responden pada penelitian ini tidak ada yang
menanam sendiri bibit sagu di lahan mereka sagu yang mereka kelolah itu
tumnbuh secara alami.

b. Pengelola Sagu Basah

Berdasarkan hasil wawancara yang dilakukan di Jembatan Miring
Kecamatan Maroanging Kota Palopo mengungkapkan beberapa pabrik sagu
tradisonal yang beroperasi di wilayah tersebut. Pengusaha sagu yang beroperasi
di wilayah tersebut, salah satu kendala yang dihadapi oleh pengelolah sagu adalah
kurangnya pasokan bahan baku sehingga kesulitan dalam menjaga konsistensi
produksi sagu basah. Pabrik sagu memiliki kelebihan dalam hal keamanan dan
kestabilan tenaga kerja yang memungkinkan mereka untuk meninggalkan mesin
pengololahan sagu tanpa pengawasan pada malam hari.

Dari ke 5 responden sagu basah yang sudah jadi kemudian ia jual dengan
harga Rp. 70.000-100.000 sebagai pengusaha sagu juga memberikan pernyataan
terhadap pabrik sagu yang ada di daerah tersebut. Semua responden pada

pengelola tantangan yang dihadapi industri sagu terkait dengan jarak yang harus
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ditempuh untuk mendapatkan bahan baku sagu seringkali menjadi hambatan serta
keterbatasan waktu dalam pengelolahan yang menjadi perhatian sebab
gelondongan batang sagu yang sudah dipotong sebaiknya diproses kurang dari
tiga hari atau kualitas sagu basahnya akan berubah. Terdapat kekhawatiran yang
sama di antara ke 5 responden bahwa pengusaha pabrik sagu terkendala dampak
lingkungan akibat pembuangan limbah sagu. Kelima responden ini sepakat bahwa
perlu yang lebih ramah lingkungan dalam menangani limbah sagu yang lebih
serius dari semua pihak.

Dengan demikian, berdasarkan wawancara pada usaha sagu basah di
jembatan miring Kecamatan Maroangiang Kota Palopo, sagu di wilayah tersebut
memiliki tantangan yang perlu diperhatikan untuk memastikan kelangsungan dan
berkelanjutan di masa depan.

c. Pengepul

Berdasarkan hasil wawancara seorang pengepul sagu di Kota Palopo
mengambil sagu basah dengan harga Rp. 70.000 perkarung dengan berat 23 kg
kemudian tenaga kerja yang di gunakan rata-rata sebanyak 3 orang. Ila
menekankan pentingnya hubungan langsung yang di kembangkan dengan para
pengelolah pabrik sagu yang ada di jembatan miring Kecamatan Maroanging Kota
Palopo. Para pengelolah pabrik rata-rata juga berprofesi sebagai petani sagu.
Menurut dari semua responden pengepul dengan para petani sagu bukan hanya
sekadar bisnis, tetapi juga sebuah ikatan kebersamaan. langsung mengambil dari
pabrik pengolah tanpa perlu kesepakatan khusus sebelumnya, bermodalkan

kepercayaan dan hubungan yang erat, pengepul memberikan mereka modal yang
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cukup untuk mempertahankan produksi dan sebagai pembayaran awal pasokan
sagu untuk usahanya.
d. Produsen Dange

Hasil dari wawancara pada ke lima (5) responden sebagai pemilik usaha Sagu
(Dange) bahan baku yang dibeli dengan harga Rp. 120.000-130.000 kemudian
produk yang sudah jadi dijual dengan harga Rp.5000-6000 perkantong yang
dimulai dari bawah dan kini dikenal luas sebagai pemilik usaha dange makanan
khas Kota Palopo. Perjalanan bisnisnya penuh dengan lika-liku dalam artian
banyak hambatan dalam usahanya, namun ketekunan dan semangat pantang
menyerah mampu menghadapi segala hambatan dalam mengembangkan
usahanya. Pada saat memulai usahanya masih menggunakan peralatan tradisional

dapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4 menunjukkan alat pembuatan dange yang terbuat dari tanah liat

berfungsi sebagai cetakan dange yang dimana pada saat dange di masukkan

kedalam cetakan cetakan dipanaskan terlebih dahulu selama 15 menit. Produsen
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dange ini hanya memproduksi dange dalam jumlah kecil dan memasaarkannya di
lingkungan sekitar. Respon baik dan mendukung dari tetangga mendorongnya
untuk memproduksi dange. Seiring berjalannya waktu ia mampu meningkatakan
produksi dan memperluas jangkauan pasarnya.
4.1.2 Proses Pembuatan Dange

Kota Palopo adalah sala satu penghasil Dange dan lumayan banyak diminati
oleh konsumen karena kualitas produk olahan sagu (dange) yang dijual di Kota
Palopo didominasi dengan kualitas yang baik. Proses pembuatan produk olahan

sagu (dange) harus melewati beberapa tahapan-tahapan:

=

A Pencampuran sagu
Pengeringan sagu basah dan sagu L Pengayakan
kering

Pengangkatan | Pencetakan dange Pemanasan
dange cetakan dange

Pendinginan Pengemasan
produk dange

Gambar 4. Proses Pembuatan Dange

Proses pembuatan dange dimulai dari sagu terlebih dahulu, sagu

dikeringkan sekitas 5 sampai 6 jam, setelah sudah dinyatakan kering proses
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selanjutnya pencampuran sagu basah dan sagu kering, setelah tercampur merata
proses pengayakan dilakukan agar menghasilkan tepung sagu yang halus, sembari
itu cetakan dange dipanaskan terlebih dahulu sekitaran 15 menit, setelah sudah
panas dange yang telah dihaluskan di masukkan kedalam cetakan dange, setelah
ditunggu sekitar 5 menit dan sagu yang dimasukkan tadi sudah menyatu
membentuk seperti persegi itu tandanya dange sudah bisa diangkat, dange
didinginkan terlebih dahulu sebelum dikemas. Berdasarkan data yang yang
diperoleh dari hasil wawancara dan observasi yang dilakukan, maka produksi

usaha olahan Sagu (Dange) dapat membantu perekonimian masyarakat.

4.1.3 Nilai Tambah

Usaha produk olahan Sagu (Dange) merupakan salah satu usaha yang di
gelutih oleh sebagian masyarakat yang ada di Kota Palopo terutama pada kaum
perempuan. Usaha dange ini telah berlangsung lama sehingga dange yang mereka
buat sudah terjamin hasilnya dan kualitasnya untuk mengetahui nilai tambah
produk dange dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4.Hasil Nilai Tambah

Responden

Variable Rumus R1 R2 R3 4 5
Hasil produk output (kg) a 3.57 4.46 5.1 4.76 4.76
Input bahan baku (kg) b 1 1 1 1 1
Input tenaga kerja (HOK) c 2 1 2 1 1
Faktor Konversi d=alb 3.57 4.46 5.1 4.76 4.76
Koefisien tenaga kerja e=clb 2000 1000 2000 1000 1000
Harga produk output (kg) f 17.850 22.300 25.500 23.800 28.560
Upah rata-rata ( Rp/kg) g 14.000 5.600 10.000 5.250 5.250
Harga Input bahan baku (Rp/kg) h 13.000 12.000 9.000 12.000 12.000
Sumbangan Input lain i 3.650 3.650 3.650 3.650 3.650
Nilai produk output j=dxf 63.750 99.554 130.102 113.333 136.000
Nilai Tambah (Rp/kg) K =j-h-i 47.100 83.904 117.452 97.683 120.350

Sumber: Data Primer Setelah Diolah 2024.

Tabel 4. Menunjukkan bahwa hasil produk output (kg) dengan rumus a

beragam mulai dari 3.57 kg.-5.1 kg. Input bahan baku dengan rumus b sebanyak
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1 kg sagu basah. Input tenaga kerja (HOK) dengan rumus ¢ sebanyak 1-2 orang.
Faktor Konversi degan rumus d=a/b mulai dari 3.57 — 5.1. Koefesien tenaga kerja
dengan rumus e = c¢/b menghasilkan 1000-2000 koefesien tenaga kerja. Harga
produk output dengan rumus f mulai dari Rp. 17.850-Rp. 28.560. Upah rata-rata
(Rp/Kg) dengan rumus g mulai dari Rp 5.250 - Rp 14.000/kg. Harga Input Bahan
Baku(Rp/Kg) dengan rumus h mulai dari Rp. 13.000-9000/Kg Sumbangan input
gram lain dengan rumus [ mulai dari responden 1-5 sebanyak 3.650 gram. Nilai
produk output dengan rumus j = dxf menghasilkan mulai dari Rp. 63.750-Rp.
136.000. Nilai tambah (Rp/Kg) dengan rumus k = j-h-i menghasilkan mulai dari
Rp. 47.100-Rp.120.350.

Berdasarkan dari 5 responden pada tabel 4 ditemukan bahwa pengolahan
industri rumahan berbahan dasar HHBK seperti sagu yang dioalah menjadi dange,
memiliki keuntugan yang banyak. Dalam pengolahannya, nilai tambah yang
dihasilkan bisa mencapai bahkan lebih dari dua kali lipat modal awal. Hal ini
berarti bahwa modal yang dikeluarkan dalam pembuatan dange, dapat
menghasilkan keuntungan yang banyak.

Dalam pengolahan industri rumahan, Masyarakat Kota Palopo memanfaatkan
hasil hutan bukan kayu seperti sagu. Keberadaan sagu di kota Palopo cukup
melimpah, sehingga masyarakat setempat memanfaatkan hasil hutan bukan kayu
dalam mencukupi kebutuhan ekonomi. Nilai tambah dalam pembudidayaan
HHBK dianggap cukup untuk memenuhi kebutuhan ekonomi.

Hasil hutan bukan kayu merupakan sumber daya alam yang sangat melimpah

dalam bentang wilayah Indonesia. Hasil hutan bukan kayu dapat dimanfaatkan
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masyarakat setempat dalam meningkatkan perekonomian. Hasil hutan bukan kayu
bersumber dari hutan dan benda nabati, seperti getah-getahan, biji-bijian, daun-
daunan, bambu, rotan, dan obat-obatan (Sasmita, dkk. 2021: 1). Menurut Undang-
Undang Kehutanan No. 41 Tahun 1999, menyebutkan bahwa hasil hutan bukan
kayu (HHBK) adalah hasil hayati maupun bukan hayati. Hal ini berarti bahwa
HHBK meliputi hasil hutan hayati dan non-hayati beserta produk turunannya serta
budidaya hasil hutan bukan kayu seperti Sagu.

Sagu sebagai HHBK dimanfaatkan oleh Masyarakat setempat dalam bidang
kewirausahaan, seperti halnya di wilayah kota Palopo. Masyarakat di Kota Palopo
masih menjaga pemanfaatan kuliner tradisional yang terbuat dari sagu seperti
Dange. Secara eksistensial, Dange sebagai makanan pokok tradisional masih
banyak tersedia pada industri-industri rumahan Masyarakat setempat. Pada
umumnya, pembuatan dange ini masih menggunakan alat dan cara yang sangat
tradisional. Mulai dari menapis sagu menjadi tepung sagu sampai membuatnya
menjadi dange dan bahkan cara pengeringannya juga hanya bergantung pada sinar
matahari (Ardiansyah, M.A.,2018).

Produk olahan dange dapat sedikit membantu perekonomian mereka karena
sudah termasuk produk yang diminati atau disukai banyak kalangan terutama di
Kota Palopo, kecuali mereka yang belum terbiasa makan olahan dange pasti akan

terasa aneh di lidah mereka.
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Nilai tambah (Rp/bln)
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H Nilai tambah (Rp/bln) | 47.100 83.900 117.452 97.683 120.350

Gambar 5 Grafik Nilai Tambah

Grafik di atas menunjukkan dari lima responden yang berbeda. Berdasarkan
data yang ditampilkan, terdapat selisih yang signifikat dalam jumlah nilai tambah
yang diperoleh dari masing-masing responden dapat kita lihat bahwa perbedaan
pendapatan sangat mempengaruhi dalam setiap penjualan dari ke 5 responden.

Responden pertama penghasilan dengan nilai tambah paling rendah yaitu Rp.
47.100 perbulan diikuti dengan responden ke dua yang pendapatannya meningkat
sebanyak Rp. 83.900 perbulan.

Responden ke tiga menghasilkan sebanayak Rp. 117.452 sedangkan responden
keempat dengan nilai tambah lebih rendah dari responden ke 3 sebanyak Rp.
97.683 yang relatif sebanding, meskipun sedikit lebih tinggi dibandingkan dengan
responden ke dua, sedangkan responden kelima menunjukkan nilai tambah
tertinggi yaitu sebanyak Rp. 120.350 di antara semua responden yang diteliti.
Grafik ini menggambarkan gambaran yang jelas tentang perbedaan nilai tambah

dengan antara responden,
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Saluran disrtribusi sangat penting dalam usaha sagu karena mewakili jaringan
antara produsen dan konsumen, termasuk berbagai perantara seperti petani dan
pengepul pada dasarnya merupakan aktor secara langsung dalam pengelolahan

sagu (Andelkovic et al., 2017).
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5.1

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

. Proses pembuatan dange meliputi proses pengeringan, pencampuran sagu

basah dan sagu kering, pengayakan, pemanasan cetakan, pencetakan
dange, pengangkatan dange, pendinginan dan proses pengemasan. Proses
pembuatannya masih menggunakan cara tradisional yakni menggunakan

tungku dari tanah liat.

. Nilai Tambah Dange di Kota Palopo. Metode yang digunakan penelitian

ini menggunakan metode Hayami tekhnik pengambilan data dengan
menggunakan pertimbangan tertentu. Sebanyak 5 responden. Data
penelitian berupa data premier dan sekunder. Tekhnik pengumpulan data
dalam penelitian ini yakni melakukan observasi, wawancara dan study
Pustaka. Hasil penelitian mengungkapkan bahwa terdapat rantai pasok.
Rantai pasok sagu meliputi petani sagu, pengelola sagu basah, pengepul,
dan produsen dange. Berdasarkan dari 5 responden tabel 4 ditemukan
bahwa responden pertama menghasilkan nilai tambah sebanyak Rp.
56.700, responden ke 2 menghasilkan nilai tambah sebanyak Rp. 91.904
dan responden ke 3 menghasilkan nilai tambah sebanyak Rp. 105.783,
responden ke 4 sebanyak Rp. 105.052, respoden ke 5 menghasilkan nilai
tambah sebanyak Rp. 128.850 pengolahan industri rumahan berbahan

dasar HHBK seperti sagu yang dioalah menjadi dange.
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5.2. Saran

Berdasarkan kesimpulan dari penelitian ini, maka saya sebagai penulis
untuk memberikan saran kepada pengelolah produk dange:

1. Memperhatikan kualitas produk yang akan dijual serta memberikan
pelayanan yang baik kepada konsumen, sehingga produk yang dijual
dengan sendirinya akan terkenal.

2. Mencoba memasarkan melalui sosial media atau melalui online sebagai
tempat promosi usaha dange agar pendapatannya dapat beratambah.

3. Pemilik usaha dange agar lebih inovatif mengemas produk yang dijual agar
meningkatkan minat beli konsumen.

4. Penambahan varian rasa untuk meningkatkan minat konsumen
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Kuisioner penelitian

KUISIONER PENELITIAN RANTAI NILAI INKLUSIF
MENDUKUNG EKONOMI SIRKULAR BERBASIS SAGU

No. Referensi : -B-C-D-E -

Tanggal O g o

A. Biodata Responden
1. Nama/Usia P! | ["SSSSSNNNT FEIUNUNAUNUNN. U /!

2. Pekerjaan Pokok

3. Pekerjaan Sampingan

4. Pendidikan
5. Jumlah AnggotalKelliarga i .. 770 5 et W . T B e
6. Umur dan Pekerjaan Anggota Keluarga

7. lJenis Kepemilikan Lahan

8. Luas Kepemilikan Lahan

9. Jenis Tanaman

ETahunan D Musiman D Tahunan dan Musiman
SEBULKAN & .ot
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11. Posisi di rantai nilai sagu

D Petani/penebang D Industri/ Pengolah D Pengumpul
Konsumen

Lanjutan lampiran 1
Selanjutnya silahkan mengisi berdasrkan posisi Bapak/ ibu pada rantai pasok
sagu.

B. Petani/ penebang

Berilah tanda centang (\) pada kolom jawaban yang Bapak/Ibu pilih.

1. Apakah Bapak/Ibu memiliki tanaman sagu?

D lya TidakD

2. Berapa jumlah sagu yang anda miliki (Ha atau Pohon)?

Jawaba i, s, |, T o L T, A RIS CINGRENN

3. Apakah pohon sagunya ditebang sendiri ?

D lya Tidak D

4. Dijual dalam bentuk apa ?

D Pohon LahanD

5. Kepada siapa sagu dijual ?
Penebang Lainnya D

Jika jawaban lainnya, Jelaskan dan sebutkan:

6. Siapa yang menentukan harga dan bagaimana cara menentukan harga?

D Pemilik D Pembeli
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=] 1 1 IR

8. Biaya apa saja yang di keluarkan dalam proses penebangan pohon sagu Jelaskan dan
sebutkan: ......... 0 N T S N S, £ B LS,

9. Berapa jumlah tenaga yang digunakan?
Jawaban :

10. Berdasarkan jenis kelamin, tuliskan masing-masing jumlahnya

Laki — Laki t P o NS, [SSRunnets|  |SSRNN—— S T 1 O X

11. Berdasarkan klasifikasi umur :

< 18 tahun
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12.

13.

14.

Berapa lama waktu simpan produk sagunya?

Jelaskan :

Apakah ada limbah yang dihasilkan

Sebutkan :

Apakah limbah yang dimanfaatkan, untuk keperluan apa?

Jelaskan :
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Lanjutan lampiran 1

C. Industri/ Pengolah

Berilah tanda centang (\) pada kolom jawaban yang Bapak/Ibu pilih

1. Berapa jumlah bahan baku yang dibeli/ diolah (hari atau minggu atau bulan)?

Jawaban:

2. Darimana asal bahan baku yang diolah?

Jawaban : Nama

4. Berapa harga jual/ kg sagu basah yang dihasilkan?

Jawaban: Rp:

5. Bagaimana bentuk kemasan sagu yang dijual?

D Balabba Karung |:|Lainnya .............

Alasannya :
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6.

10.

11.

12.

Berapa jumlah tenaga kerja yang digunakan dalam pengolahan sagu?

JAWADbaN & e e
Laki- laki  :............... org
Perempuan: ............... org

Berdasarkan umur, tuliskan jumlah tenaga kerja berdasarkan umur

Jawaban :

.Umur <18 tahun :.............. org
Umur 45 - 59 tahun :............org

Umur 60-70 tahun : .........org

Apakah pernah mendengar atau mengetahu produk-produk sagu dibawah ini?

D Gula sagu I:I Beras sagu I:I—plastik sagu |:|Lainnya ..............

. Darimana info produk-produk sagu pada no.8 di dapatkan?

Berapa lama waktu simpan produk sagunya basah?
Jelaskan :

Apakah ada limbah yang dihasilkan dari proses pengolahan
Sebutkan :

Apakah limbah yang dimanfaatkan, untuk keperluan apa?
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Lanjutan lampiran 1

D. Pengumpul

Berilah tanda centang (\) pada kolom jawaban yang Bapak/Ibu pilih

1. Jenis bahan baku apa yang dibeli?

D Sagu basah D Sagu kering DLainnya ..............

2. Berapa jumlah volume pembelian (tiap hari/ tiap minggu/ tiap bulan)?

No. Hp/[Conta G 5. e - ¢ &8 |1 ] b, PN i 8 ..............

4. Berapa harga beli ?
Jawaban i RP... Ko e s et B s e e e eeeenneeasaannenns

5. Kemana sagu tersebut di jual?

YY1 o =1 o T

6. Berapa harga dijual?

RN Y ] o - [ TS 2 o PSR
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

. Apakah ada proses pengolahan sebelum dipasarkan?

D Ya DTdk

. Jika jawaban no 7 Ya, bentuk pengolahannya?

D Di kemas/ dikemas ulang D Dikeringkan |:| Lainnya ..............
. Berapa jumlah tenaga kerja yang digunakan dalam pengolahan sagu?
JAWADAN & e
Laki- laki oo, org
Perempuan: ............... org

Berdasarkan umur, tuliskan jumlah tenaga kerja berdasarkan umur
Jawaban :

Umur <18 tahun :.............. org

Umur 45 — 59 tahun :............org

Umur 60-70 tahun : .......... org

Apakah pernah mendengar atau mengetahu produk-produk sagu dibawah ini?

D Gula sagu |:| Beras sagu |:| Bio-plastik sagu |:| Lainnya.......

Darimana info produk-produk sagu pada no.8 di dapatkan?
Jawaban : ...... . WSSSSREEREREN—— R N U BN L oNR———

Berapa lama waktu simpan produk sagunya? (sagu basah-sagu kering)
Jelaskan :

Apakah ada limbah yang dihasilkan ? (Cair-padat)

Sebutkan :

Apakah limbah yang dimanfaatkan, untuk keperluan apa?
Jelaskan :
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Lanjutan lampiran 1

E. KOnSumen (...cccceeeeeescscsesssesssssscscsees)

Berilah tanda centang (\) pada kolom jawaban yang Bapak/Ibu pilih

1. Jenis bahan baku sagu apa yang dibeli?

[ ]

Sagu basah D Sagu kering DLainnya ..............

2. Berapa jumlah volume pembelian (tiap hari/ tiap minggu/ tiap bulan)?

3. Darimana sagu tersebut dibeli/ didaptakan?

Jawabae Napnar T = =1, ke ") T e . i Y

NO HE/AEORIAC i T s =cB e = o e SO . W

4. Berapa harga beli ?
Jawaban KRN PSRN o By OSNI NST S SRRRRNRN, o AL ...........

5. Dalam bentuk apa produk sagu dijual?
Jawaban © ... . T s oo ST 1 ve e ereeneeasoneens
6. Berapa jumlah produk terjual tiap hari?

JAWADAN & e ———————————————

7. Berapa harga dijual produk?
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10.

11.

12.

13.

JAWADAN 1 RP e e e e

. Berapa volume (gram) sagu dalam pembuatan produk ?

JAWADAN & ettt e te s bt ee s e e et aaaeraan

. Selain sagu, bahan apa saja yang terdapat dalam produk

Jawaban i @.cceeeiiiiiiiie

Berapa jumlah tenaga kerja yang dipekerjakan dalam pengolahan produk sagu?
AEWEI051) 5 M hccoooocnosMamonsonooooo R NRRIA R A W TR s

Laki- laki = teeeeeeeeeeeen. org
Perempuan: ............... org

Berdasarkan umur, tuliskan jumlah tenaga kerja berdasarkan umur
Jawaban:

Umur <18 tahun :.............. org
Umur 45 - 59 tahun .............org

Umur 60-70 tahun : ......... org

Apakah pernah mendengar atau mengetahu produk-produk sagu dibawah ini?

D Gula sagu —D Beras sagu |:|plastik sagu
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14. Darimana info produk-produk sagu pada no.8 di dapatkan?

JAWADAN & et e e e re e ——————

15. Berapa lama waktu simpan produk sagunya?
JEIASKAN & e e e e e e e e e e e sreeeeeeeareeeeeearrees
16. Apakah ada limbah yang dihasilkan

Limbah padat :

17. Apakah limbah yang dimanfaatkan, untuk keperluan apa?

Jelaskanue S SUNNN" It ot | Lottt S Wt o oo S T
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Harga Bahan Baku Usaha Dange

No Nama responden Harga beli Total biaya Perolehan
per (Kg) bahan baku
1 Kasminar nasir 13.000 130.000 Palopo
2 Nenek Indra 12.000 120.000 Palopo
3 Windi Wandini 9000 90.000 Palopo
4 Mama Aulia 12.000 120.000 Palopo
5 Ibu suharni 12.000 120.000 Palopo
Lampiran 2 Harga Bahan Baku
Lampiran 3 Identitas Responden
Identitas responden
No Nama Responden Jenis kelamin Umur Pendidikan
(Tahun)
1 Kasminar nasir Perempuan 45 Smp
2 Nenek indra Perempuan 60 Sd
3 Windi Wandini Perempuan 27 Sma
4 Mama Aulia Perempuan 38 Smp
5 Ibu Suharni Perempuan 40 Smp
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Lampiran 3 Dokumentasi Penelitian

R

Proses Pengé&akan

a

I 5 'S
Proses Pencetaka
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Lanjutan lampiran 3
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Wawancara Pada Pemilik Pabrik
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