ANALISIS NILAI TAMBAH PRODUK SAGU (BAGEA)
DI KOTA PALOPO

NUR HILAL DS
105951100720

PROGRAM STUDI KEHUTANAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH MAKASSAR
2024



ANALISIS NILAI TAMBAH PRODUK SAGU (BAGEA)
DI KOTA PALOPO

NUR HILAL DS
105951100720

SKRIPSI

Salah Satu Syarat Untuk Memperoleh Gelar Sarjana Kehutanan
Strata satu (S1)

PROGRAM STUDI KEHUTANAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS MUHAMAMMADIYAH MAKASSAR
2024



HALAMAN PENGESAHAN

Judul :  Analisis Nilai Tambah Produk Sagu (Bagea) di Kota Palopo
Nama ¢ Nur Hilal Ds
Nim ¢ 105951100720
Jurusan :  Kehutanan
Fakultas : Pertanian
Disctujui
Pembimbing Utama Pembimbing Pendamping

~— %
Ir. Muhammad Tahnur, S.Hut., M.Hut., IPM Ir.Jauhar Mukti.S.Hut..M.Hut..IPM
NIDN :0912097208 NIDN : 0921029002

Diketahui

Ketua Program Studi
\

~

NIDN: 0926036803 NIDN : 0011077101



HALAMAN KOMISI PENGUJI

Judul . Analisis Nilai Tambah Produk Sagu (Bagea) di Kota Palopo
Nama : Nur Hilal Ds
Nim : 105951100720
Jurusan :  Kehutanan
Fakultas : Pertanian
KOMISI PENGUJI
Nama TTD

Ir. Muhammad Tahnur, S.Hut., M. Hut., IPM
Ketua Sidang

Ir.Jauhar Mukti,S.Hut. M.Hut..IPM
Sekertaris Sidang

Dr. Ir. Hikmah. S.Hut., M.Si..IPM
Anggota

Ir. Mutmainnah, S.Hut.. M.Hut.. IPM.
Anggota

Tanggal Lulus: 30 Agustus 2024




PERNYATAAN MENGENAI SKRIPSI DAN
SUMBER INFORMASI

Dengan ini penulis menyatakan bahwa skripsi yang berjudul Analisis Nilai
Tambah Produk Sagu (Bagea) di Kota Palopo adalah benar merupakan hasil
karya yang belum diajukan dalam bentuk apapun kepada perguruan tinggi
manapun. Semua sumber data dan informasi yang berasal atau dikutip dari karya
yang diterbitkan manapun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam

teks dan dicantumkan dalam daftar pustaka dibagian akhir skripsi ini.
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ABSTRAK

NUR HILAL DS. Analisis Nilai Tambah Produk Sagu (Bagea) di Kota Palopo.
Dibimbing oleh MUHAMMAD TAHNUR dan JAUHAR MUKTI.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui : kebutuhan bahan baku, jumlah produksi
serta nilai tambah produk Sagu. Penelitian ini dilaksanakan dari Agustus sampai
Oktober 2024. Data dikumpulkan dengan teknik wawancara menggunakan
kuesioner kepada responden. Hasil penelitian menunjukkan : (1) Bagea keyke
bahan baku sagu yang digunakan 9 kg menghasilkan bagea seberat 14 kg, Bagea
kayla bahan baku sagu 23 kg menghasilkan bagea seberat 29 kg, Bagea syafaat
bahan baku sagu 7 kg menghasilkan bagea 11 kg, Cake & Bakeri bahan baku sagu
2 kg menghasilkan bagea seberat 5 kg, dan Dayang Sari Bakery bahan baku sagu 3
kg dan menghasilkan bagea seberat 7 kg (2) Responden satu, dua, empat dan lima
tidak terdapat perbedaan nilai tambah yang signifikan sedangkan responden ketiga
memiliki nilai tambah yang lebih besar dari responden yang lain, besar kecilnya
nilai tambah disebabkan oleh nilai output dikurang harga bahan baku dikurang
sumbangan input lain.

Kata Kunci : Sagu (Bagea), Bahan Baku, Nilai tambah
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ABSTRACT

NUR HILAL DS. Analysis of Added Value of Sago Products (Bagea) in Palopo City.
Supervised by MUHAMMAD TAHNUR and JAUHAR MUKTIL

This study aims to determine: raw material requirements, production volume and
added value of Sago products. This study was conducted from August to October
2024. Data were collected using interview techniques using questionnaires to
respondents. The results of the study showed: (1) Bagea keyke used 9 kg of sago
raw material to produce 14 kg of bagea, Bagea kayla used 23 kg of sago raw
material to produce 29 kg of bagea, Bagea syafaat used 7 kg of sago raw material
to produce 11 kg of bagea, Cake & Bakeri used 2 kg of sago raw material to produce
5 kg of bagea, and Dayang Sari Bakery used 3 kg of sago raw material to produce
7 kg of bagea (2) Respondents one, two, four and five did not have significant
differences in added value, while the third respondent had greater added value than
the other respondents, the size of the added value was caused by the output value
minus the price of raw materials minus the contribution of other inputs.

Keywords: Sago (Bagea), Raw Materials, Added Value
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Sagu (Metroxylon Sagu, Rottb.) menghasilkan karbohidrat dari batangnya.
Orang-orang di Indonesia bagian Timur telah lama mengonsumsi Sagu sebagai
makanan sehari-hari. Namun kebijakan pemerintah yang mewajibkan pegawai
negeri sipil untuk mengkonsumsi beras, telah menyebabkan pengurangan konsumsi
Sagu (Dewi et al., 2016). Namun, bagi sebagian penduduk Indonesia, Sagu masih
menjadi makanan alternatif karena kekurangan beras.

Sagu merupakan tanaman pangan yang banyak tumbuh di wilayah Luwu Raya,
yang merupakan sumber makanan pagan utama kedua di Indonesia setelah beras.
Sagu tumbuh di empat kabupaten/kota, yaitu Kabupaten Luwu, Kota Palopo,
Kabupaten Luwu Utara, dan Kabupaten Luwu Timur. Tidak dapat dipisahkan dari
Sagu karena Sagu adalah budaya dan makanan pokok utama masyarakat Luwu
Raya selain beras, juga merupakan penopang sumbar ekonomi keluarga dan
menghidupi beberapa daerah di pesisir (Husain ef al., 2023).

Penyebaran Sagu di provinsi sulawesi selatan setiap tahun menurun. Menurut
(BPS, 2011) diketahui bahwa pada tahun 2010 luas tanaman Sagu di Sulawesi
selatan ialah 4.102 ha terus menurun menjadi 3.844 ha pada tahun 2016 (BPS, 2018
dan tidak di temukan lagi mengenai data lahan tersebut pada data BPS tahun 2019
dan 2020 (provinsi Sulawesi selatan dalam angka). Sementara itu menurut data dari

Badan Ketahanan pangan, terdapat sekitar 10.000 hektar lahan yang mempunyai



potensi untuk ditanami Sagu. Akan tetapi, hanya 4.100 hektar yang di gunakan

untuk menanam Sagu (BPS, 2015; Rampisela et., 2019; Nuryanti, 2022).

Berdasarkan Memorandum of Unde rstanding (MoU) pada tahun 2016 kepala
daerah di Luwu Raya sepakat untuk membangun Sains Teknopark Sagu di Luwu
Raya sebagai pusat penelitian dan alih teknologi pengelolaan Sagu secara
berkelanjutan sehingga sehingga Sagu tidak punah. Hasil studi awal MoU tersebut
menetapkan arah pengembangan sains teknopark Sagu di daerah luwu raya
berdasarkan potensi di wilayahnya (1) kota palopo menjadi pusat pengembangan
theme park yang menggabungkan hiburan dan pendidikan (2) kabupaten Luwu
menjadi pusat kawasan industri terkait Sagu yang di rancang untuk menunjang
industri kecil dan menengah (3) kabupaten luwu utara menjadi pusat penelitian dan
iniovasi Sagu yang di rancang untuk menjadi penghasil bibit dan penelitian yang
menunjang inovasi (4) kabupaten luwu timur menjadi pusat konservasi
biodiversitas hutab Sagu yang di rancang untuk menjadi pusat pengembangan

teknologi rehabilitasi lahan pasca tambang berbasis Sagu dan limbah (Husain et al.,

2023).

Selain makanan pokok Sagu juga di olah menjadi papeda, Sagu lempeng, Sagu
tutupala, Sagu uha, sinoli, bagea, dan sebagainya adalah nama-nama makanan Sagu
tradisional. Sagu juga digunakan dalam produk makanan yang lebih umum seperti
roti, biskuit, mie, sohun, kerupuk, hunkue, bihun, dan sebagainya (Auliah, 2012).

Sagu banyak digunakan sebagai bahan baku untuk membuat kue tradisional
khas Kota palopo. Kelompok masyarakat di kota palopo yang membuat kue bagea

menjadi pusat bisnis mereka, keberadaan usaha kelompok masyarakat mempunyai



dampak baik untuk meningkatkan nilai tambah hasil pertanian dengan
memanfaatkan, mengembangkan, dan menguasai teknologi pengolahan untuk
meningkatkan nilai tambah produk dan pendapatan dalam pengelola bagea.
Produk bagea ini sudah mulai di kenal di luar daerah luar sehingga permintaan
juga semakin banyak. Produk ini kemudian masi di olah secara tradisional dan
mempekerjakan banyak orang di sekitarnya. Karna banyaknya kelompok yang
mengelola bagea sehingga di perlukan penelitian tentang nilai tambah yang di
hasilkan pada pruduk olahan, di harapkan bisa memberikan pendapatan lebih bagi

masyarakat yang terlibat dalam proses pengelolaan bage.

1.2. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah di buat di atas, berikut adalah
rumusan masalah penelitian ini:
1. Berapa jumlah bahan baku?
2. Berapa jumlah produk yang di hasilkan?
3. Berapa nilai tambah produk bagea dari bahan baku sampai

menjadi produk

1.3. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah, maka tujuan dari penelitian ini adalah sebagai
berikut:
1. Untuk mengetahui jumlah kebutuhan bahan baku
2. Untuk mengetahui jumlah produksi

3. Untuk mengetahui nilai tambah produk bagea



1.4. Manfaat Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini diharapkan memberikan manfaat bagi:
1. Dapat menjadi acuan sumber data pengembangan Sagu

2. Sebagai bahan referensi untuk penelitian berikutnya



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Sagu

Sagu (Metroxylon Sagu, Rottb.) adalah tanaman yang berasal dari Indonesia
oleh (Husain ef al., 2023) Di deskripsikan bahwa pertama kali Sagu di temukan di
negara negara barat pada abad ke-18. Batang mengandung pati, yang sebenarnya
merupakan cadangan makanan yang akan digunakan tanaman untuk berbunga dan
berbuah. Hampir semua bagian tanamannya digunakan dalam kehidupan sehari-
hari, dan pati ini telah menjadi makanan pokok bagi orang-orang yang tinggal di
Asia Tenggara. Selama tiga puluh tahun terakhir, perhatian terhadap tanaman ini
telah meningkat. Tanaman Sagu (Metroxylon Sagu, Rottb.) banyak ditemukan di
daerah rawa dan pinggir sungai di Indonesia menurut (Hariyanto, 2016) Populasi
utamanya ditemukan di Papua, Maluku, Sulawesi, dan Riau.

Sagu merupakan salah satu hasil bumi Asia Tenggara yang banyak tumbuh di
daerah rawa atau dengan banyak air. Tanaman Sagu banyak ditemukan di dataran
rendah Indonesia, serta di Maluku dan Papua. Papua adalah salah satu daerah
penghasil Sagu terbesar di Indonesia, dan jenis Sagu yang ditanam di sana adalah
Sagu berduri (Metroxylon rumphii Mart.) dan Sagu tidak berduri (Metroxylon.)
(Septiani, 2017).

Salah satu makanan pokok di beberapa wilayah Indonesia timur, termasuk
Papua, Maluku, Sulawesi Utara, dan beberapa wilayah Nusa Tenggara, adalah
Sagu. Sagu dikonsumsi sebagai makanan pokok dalam berbagai bentuk makanan

tradisional, seperti Sagu bakar, papeda, dan kapurung. Tanaman ini dapat tumbuh



di daerah rawa dan di tepi sungai yang tidak cocok untuk tanaman lain. Akibatnya,
pengembangan Sagu tidak bersaing dengan penggunaan lahan untuk tanaman
pangan lain. Selain itu, Sagu adalah tanaman tahunan, yang berarti bahwa setelah
ditanam, mereka dapat menghasilkan hasil selama bertahun-tahun dan para petani
dapat melakukan panen teratur. Petani Sagu harus memilih pohon Sagu dengan
diameter batang yang besar untuk mendapatkan tepung yang berkualitas tinggi. Ciri
menunjukkan usia pohon yang cukup tua untuk menghasilkan Sagu (Rosida, 2019).

Menurut penelitian Nadirman, seorang peneliti Sagu Indonesia, Sagu adalah
satu-satunya makanan tradisional Indonesia yang telah dimakan oleh masyarakat
Indonesia selama berabad-abad. Ini berbeda dengan beras dan singkong yang
berasal dari negara lain. Fakta bahwa ada gambar Sagu di candi Borobudur dan
bahwa kosa kata beras dalam bahasa Jawa "sego" dan "sangu" mirip dengan kata
"Sagu" menjadikan hal ini lebih kuat. Sagu dapat berfungsi sebagai pengganti pagan
dan sumber energi alternatif jika digunakan dengan benar. Dengan demikian, Sagu
dapat digunakan sebagai makanan dan pakan masa depan, menurut banyak

penelitian sebelumnya (Ripaldi, 2021).

2.2. Produk Sagu

Agroindustri adalah kegiatan yang terjadi setelah panen produk pertanian di
mana proses pelestarian dan transformasi dilakukan untuk menghasilkan produksi
setengah jadi atau produk jadi, dengan fokus pada produk makanan. Tanaman Sagu
(Metroxylon Sagu Rottb.) adalah bahan baku yang dapat diproses menjadi bahan

pangan dan bahan industri (Timisela, 2006).



Selain makanan pokok Sagu juga di olah menjadi papeda, Sagu lempeng, Sagu
tutupala, Sagu uha, sinoli, bagea, dan se bagainya adalah nama-nama makanan Sagu
tradisional. Sagu juga digunakan dalam produk makanan yang lebih umum seperti
roti, biskuit, mie, sohun, kerupuk, hunkue, bihun, dan sebagainya (Auliah, 2012).

Dengan bahan baku yang tersedia secara luas di Sulawesi Tenggara, yang
merupakan salah satu pusat produksi Sagu utama di Indonesia, potensi industri
rumah tangga Sagu dapat berkembang, mendorong peningkatan ekonomi
masyarakat. Teknologi pengolahan adalah salah satu sektor yang berkontribusi pada
pembangunan ekonomi Indonesia. Saat ini, kerupuk Sagu, makanan tradisional
yang kering, sedang populer di masyarakat. Saat ini, kerupuk Sagu tidak hanya
dimakan sebagai cemilan, tetapi juga digunakan sebagai pelengkap dan
pendamping lauk pauk (Asriani et al., 2022)..

Orang-orang di berbagai tempat menggunakan Sagu sebagai sumber makanan
mereka yang paling tua. Masyarakat Kota Palopo dan daerah sekitarnya telah lama
mengonsumsi Sagu sebagai makanan sehari-hari. Selain berfungsi sebagai
makanan pokok, Sagu memiliki tujuan sosial, ekonomi, dan adat bagi masyarakat
lokal. Industri kecil dan rumah tangga yang mengolah bahan baku Sagu menjadi
bagea membantu pertumbuhan ekonomi Kota Palopo dan sekitarnya dengan
membuat kue bagea, salah satu produk unggulan di daerah tersebut (Mudaftar,

2019).

2.3. Manfaat Sagu
Tanaman Sagu (Metroxylon Sagu, Rottb.) banyak dijumpai di daerah rawa dan

pinggir sungai di Indonesia dan terpusat di Papua, Maluku, Sulawesi dan Riau.



Sejak lama tanaman Sagu dikenal sebagai makanan bagi masyarakat Papua maupun
Maluku. Tanaman Sagu menyimpan pati sebagai cadangan pangan di bagian
batang. Manfaat pati Sagu selama ini digunakan sebagai makanan pokok dan bagi
masyarakat Papua maupun Maluku dengan nama pepeda. Disamping makanan
pokok dari pati Sagu dimanfaatkan sebagai makanan kudapan (cemilan) seperti
bagea, ongol-ongol, kue bangkit dan sebagainya (Hariyanto, 2016).

Tepung Sagu dapat ditemukan di wilayah Bone Bolango, Boalemo, dan Pohulo.
Sagu adalah sumber karbohidrat dan juga mengandung bahan lain, seperti mineral
dan fosfor. Jika Anda membuat kerupuk dengan tepung Sagu, Anda mungkin tidak
terlalu bergantung pada tepung tapioka. Namun, penggunaan tepung Sagu tidak
akan mengurangi jumlah karbohidrat dalam kerupuk. Kandungan karbohidrat Sagu
lebih tinggi, mencapai 94 gram, dibandingkan dengan kandungan karbohidrat
tepung tapioka, yang hanya 88,2 gram per 100 gram produk. Selain itu, kandungan
gizi lainnya, seperti protein, lemak, fosfor, dan kalsium, yang ditemukan dalam
kerupuk yang dibuat dengan tepung Sagu, tidak sama dengan yang ditemukan
dalam kerupuk yang dibuat dengan tepung tapioka (Auliah, 2012).

Sagu dapat mendukung program ketahanan pangan sebagai pengganti beras
karena kandungan gizinya yang baik dan manfaatnya bagi kesehatan. Salah satu
dari sebelas prioritas pembangunan nasional adalah ketahanan pangan.
Kementerian Pertanian memulai program yang disebut "empat sukses pertanian"
untuk mendukung pencapaian ketahanan pangan yang lebih tinggi. Program ini
bertujuan untuk mencapai swasembada lima komoditas pangan penting,

diversifikasi produk pertanian, peningkatan nilai tambah produk, daya saing produk



pertanian, dan peningkatan kesejahteraan petani untuk mencapai ketahanan pangan

Indonesia berkelanjutan pada tahun 2025. (Suryana, 2014).

2.4. Nilai Tambah

Nilai tambah merupakan suatu perubahan nilai yang terjadi karena adanya
perlakuan terhadap suatu input di suatu proses produksi. Profitabilitas adalah
kemampuan suatu usaha dalam menghasilkan laba selama periode tertentu. Pada
setiap usaha tentu tujuan akhirnya adalah untuk mendapatkan laba. Pengolahan
kedelai menjadi tahu di suatu proses produksi akan memberikan perubahan nilai
pada kedelai olahan tersebut, adanya nilai tambah pada kegiatan produksi juga akan
berpengaruh pada laba atau keuntungan yang diperoleh oleh usaha tahu tersebut

(Azmita et al., 2019).

Nilai tambah dalam proses pengolahan produk yaitu selisih antara nilai produk
dengan nilai bahan baku serta input lainnya, tetapi tidak termasuk tenaga kerja
(Hayami et al., 1987). Proses nilai tambah terbentuk apabila terdapat perubahan
bentuk dari produk aslinya, sehingga pembentukan nilai tambah ini penting
dilakukan petani guna meningkatkan pendapatannya (Priantara et al., 2016).
definisi dari nilai tambah adalah pertambahan nilai suatu komoditas karena adanya
input fungsional yang diberlakukan pada komoditi yang bersangkutan. Input
fungsional tersebut berupa proses pengubahan bentuk (form utility), pemindahan
tempat (place utility), maupun proses penyimpanan (time utility). Nilai tambah
menggambarkan imbalan bagi tenaga kerja, modal dan manajemen (Hamidah

Mutmaini, Yusra, Abdul Hamid, 2015).



2.5. 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 keluaran atau output.

Selain itu, imbal balik jasa terhadap pemilik faktor produksi juga dapat diketahui.
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2.6. Kerangka Pikir

Sagu
Produk Bagea

[ |

Jumlah kebutuhan Jumlah produk
bahan baku

[ |

Harga bahan baku Harga produk
Nilai tambah

Gambar 1. Kerangka Pikir

Sagu merupakan bahan baku utama yang di gunakan untuk memperduksi

bagea, Lalu sagu di olah menjadi produk bagea, jumlah bahan baku ialah jumlah

yang di perlukan untuk membuat bagea, Harga bahan baku ialah brapa harga sagu

yang di gunakan, jumlah produk ialah brapa jumlah produk yang di hasilkan dari

bahan baku yang di proses, harga prosuk ialah brapa harga produk bagea yang di

hasilkan nilai tambah ini merupakan hasil akhir yang dihitung berdasarkan jumlah

bahan baku, harga bahan baku, jumlah produk, dan harga produk.
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III. METODE PENELITIAN

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini akan di laksanakan dalam jangka waktu 3 bulan yaitu Bulan yaitu

mulai bulan Agustus-Oktober 2024 di kota palopo.

3.2. Populasi dan Sampel
Penentuan responden usaha bagea di kota palopo di lakukan dengan metode

snowball.

3.3. Teknik Pengumpulan Data

1. Observasi adalah teknik pengumpulan data yang di lakukan dengan cara
mengamati jalannya proses pengolahan Sagu-bagea di kota palopo.

2. Wawancara yaitu proses memporoleh keterangan untuk tujuan penelitian
dengan cara tanya jawab sambil bertatap muka antara penanya dengan
responden.

3. Studi kepustakaan yaitu proses pengumpulan data penunjang yang dari

sumber artikel ilmiah (penelitian/instansi terkait)

3.4. Jenis dan Sumber Data
Data yang di kumpulkan dalam penelitian ini terdiri atas data primer. Data
primer adalah data yang di peroleh melalui kuesioner dan wawancara responden

meliputi:

1. Identitas responden, seperti (nama, umur, tingkat pendidikan, jumlah

pendapatan sebulan.
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2. Jenis bahan baku, input bahan baku, hasil produksi/output, bahan baku

lain, harga produk, tenaga kerja, upah rata-rata.

3.5. Teknik dan analisis data

Teknik analisis data menggunakan metode hayami, 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

Tabel 1. Analisis Nilai Tambah dilakukan Dengan Menggunakan Metode Hayami

No Variable Rumus
1 Hasil produk output (kg) a

2 Input bahan baku (kg) b

3 Input tenaga kerja (HOK) Cc

4 Faktor Konversi d=a/b
5  Koefisien tenaga kerja e=cl/b
6  Harga produk output (kg) 1

7 Upah rata-rata ( Rp/kg) 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
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Keadaan Umum Industri Pengelolaan Sagu

Industri pengolahan sagu di Kota Palopo telah ada dan berkembang sejak tahun
2000an diKota Palopo. Meskipun industri masih bersifat kecil namun beberapa
industri pengolahan sagu ini telah terdapat di beberapa kecamatan yang berbeda di
Kota Palopo.

Sebagian besar pemilk industri menyatakan bahwa berdirinya usaha-usaha
tersebut dikarenakan adanya keuntungan lokasi yang dekat dari sumber perolehan
bahan baku sagu. Pendiri industri olahan sagu sejak awal telah memilki
keterampilan dalam pembuatan produk. Beberapa keterampilan yang diperoleh
dilakukan dengan belajar secara mandiri Namun kebanyakan dari keterampilan
yang mereka miliki juga bersifat turun temurun.

4.1.1. Karakteristik Responden Pemilik Usaha Bagea

Tingkatan usia pada responden merupakan salah satu faktor yang dapat
mempengaruhi kemampuan dalam menjalankan usahanya. Seorang pekerja yang
lebih muda biasanya produktifitas yang lebih tinggi di bandingkan dengan usia yang
lebih tua di karenakan keadaan fisiknya lebih terbatas. Berikut kateristik umur

responden pemilik usaha bagea di kabupaten dan kota yaitu:
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Tabel 2. Karakteristik Responden Pemilik Usaha Bagea

Bagea
Usia (tahun)
Total orang Presentase (%)
25-35 1 20
36-45 3 60
46-62 1 20
Jumlah 5 100

Sumber: Data Primer Setelah diolah 2024

Berdasarkan Tabel 4 dapat di ketahui bahwa jumlah responden pemilik
usaha bagea terbanyak ada pada kisaran 36-45 tahun dengan jumlah 3 orang
responden dan besar presentase 60% dan responden yang berumur 25-35 tahun dan
46-62 tahun di mana terdapat masing-masing 1 responden.

Berdasarkan penjelasan terkait umur responden pemilik usaha bagea, masih
tergolong dalam usua produktif, di mana usia responden berkisaran 25-62 tahun.
Hal ini didukung dengan pernyataan (Adisti & Imron, Ali, S.Sos., 2017)
menyatakan bahwa penduduk yang usianya sekitar 16-64 tahun masi merupakan
usia produktif.

4.2. Rantai Pasok

4.2.1. Rantai Pasok Sagu

Pengolahan Hasil Hutan Bukan Kayu (HHBK) menjadi sebuah produk yang
bernilai ekonomi, Sagu memiliki banyak kegunaan dalam pembuatan kuliner,
terkhusus kuliner tradisional seperti Bagea. Pengolahan dari sagu menjadi sebuah
produk Bagea, 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
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kemudian dibeli oleh pengepul dan di keringkan untuk dijual kembali ke produsen
Bagea.
Tahapan pasok sagu terdiri dari beberapa proses sehingga membentuk

beberapa rantai pasok pengelolaan bagea. Rantai pasok bagea di gambarkan sebagai

berikut:
Petani Pengololah I Konsumen
sagu sagu basah pengepu (Produsen
Bagea)
Gambar 2. Rantai pasok
1.Petani

Petani yang bertanggung jawab untuk membudidayakan pohon sagu.

Idealmya menanam, Merawat, dan memastikan pertumbuhan yang sehat dari

tanaman ini, akan tetapi temuan dilapangan, semua informan petani rata rata

tidak memiliki lahan sagu.

2. Pengolah

Pengolah memiliki tanggung jawab dari pengangkutan pohon sagu dari
lokasi pengambilan, memotong batang sagu, sampai menjadi sagu basah.
Pengolah menyatakan tantangan yang di hadapi industri pengolahan sagu
yaitu jarak untuk mendapatkan bahan baku yang seringkali menjadi
hambatan utama serta keterbatasan waktu dalam pengolahan yang menjadi
perhatian. Sebab batang sagu yang sudah dipotong sebaiknya diproses
kurang dari tiga hari atau kualitas sagu basahnya akan berubah. Ke 5
responden pengusaha pabrik sagu terkendala dampak lingkungan akibat

pembuangan limbah sagu. Responden ini sepakat bahwa perlunya solusi
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yang lebih ramah lingkungan dalam menangani limbah sagu yang lebih
serius.
3. Pengepul
Pengepul merupakan perantara antar pengolah dan konsumen, Pengepul
membeli sagu basah di pengelolah dan mengeringkannya untuk mendapatkan
harga nilai yang lebih tinggi, pengepul berperan membeli dan
memasarkannya kembali ke konsumen yaitu pembuat bagea.
4.Produsen Bagea
Produsen membeli sagu kering dari pengepul untuk menghemat waktu dalam

peneringan, produsen mengolah sagu kering menjadi produk bagea.

4.3. Bahan Baku Produk Bagea

Beberapa perolehan bahan baku sagu berupa tepung sagu oleh tiap usaha
bagea di peroleh dari wilayah Kota Palopo dan Luwu Utara. Namun sebagian besar
dari responden membeli bahan baku dari pasar yang berada di kota palopo. Setiap
industri bagea membali sagu berbeda-beda harganya yaitu Bagea keykey membeli
sagu seharga Rp. 11.000/kg, Bagea Kayla seharga Rp. 10.000/kg, Bagea Syafaat
Rp. 10.000/kg, Cake dan Bakery Rp. 9.000/kg, Dayang Sari Bakery Rp. 10.000/kg.
Beberapa responden menyatakan mempunyai langganan tersendiri untuk

memperoleh bahan baku.
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Harga di setiap industri Bagea bermacam-macam tergantung ukurannya,
bisa di lihat pada tabel 3.

Tabel 3. Harga Bagea Setiap Kemasan

No Nama Unit Usaha Kecil Sedang Besar Jumbo

1 Bagea Keyke Rp.12.000 Rp.23.000 Rp.32.000 Rp.62.000

2 Bagea Kayla Rp. 15.000 Rp. 25.000 - -

3 Bagea Syafaat - Rp. 25.000 - -

4  Cake dan Bakery - Rp. 20.000 - -
Dayang Sari ’ i i

5 Bakery Rp. 20.000

Sumber: Data Primer Setelah diolah 2024.

Tabel 3 menunjukkan setiap industri memproduksi kekamasa berbeda-beda
Bagea Keyke memproduksi kemasan dari kecil, sedang, besar, dan jumbo, Bagea
Kayla memproduksi kemasan kecil dan sedang, sedangkan Bagea Syafaat, Cake
dan Bakery, Dayang Sari Bakery hanya memproduksi kemasan sedang.

Sagu yang digunakan dalam pembuatan bagea merupakan sagu kering atau
biasa disebut sebagai tepung sagu. Namun perlu digaris bawahi bahwa pembuatan
sagu yang digunakan pada industri pengolah bagea disini yaitu menggunakan
tepung sagu tanpa campuran terigu atau tepung sejenis lannya.Tabel bahan baku
yang digunakan pada tiap industri usaha bagea yatu sebagar berikut:

Tabel 4. Bahan Baku Yang digunakan Setiap Industri Usaha Bagea Perproduksi

. Bahan Baku
No. Nama unit usaha (kq)
1 Bagea Keyke 9
2 Bagea Kayla 23
3 Bagea Syafaat 7
4 Cake & Bakery 2
5 Dayang Sari Bakery 3

Sumber: Data Primer Setelah diolah 2024.
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Berdasarkan Tabel 6 dapat di ketahui pembuatan produk bagea dengan
bahan baku terbesar yaitu Bagea kayla dengan jumlah bahan baku sagu sebesar 23
kg. Sedangkan penggunaan bahan baku paling rendah ialah Cake dan Bakery yaitu
2 kg.

Input bahan baku di atas, Bagea keyke bahan baku sagu 9 kg, Bagea kayla
bahan baku sagu 23, Bagea syafaat bahan baku sagu 7 kg, Cake & Bakeri bahan
baku sagu 2 kg, dan Dayang Sari Bakery bahan baku sagu 3 kg.

4.3.1. Output Produk Bagea
Output yang di hasilkan dari industri pengolahan bagea bermacam dari yang
rendah sampai yang tinggi, Output dari ke lima responden bisa kita lihat pada
tabel di bawah:

Tabel 5 Output ke Lima Responden

No. Nama unit usaha Output (kg)
1 Bagea Keyke 14
2 Bagea Kayla 29
3 Bagea Syafaat 11
4 Cake & Bakery 5
5 Dayang Sari Bakery 7

Sumber: Data primer Setelah diolah 2024

Pada Tabel empat dapat kita lihat bahwa Output dari ke lima responden
terbesar ialah Bagea Kayla yaitu 29kg, yang ke dua yaitu Bagea keykey sebesar
14kg, ketiga Bagea Syafaat sebesar 11kg, yang ke empat yaitu Dayang Sari Bakery
sebesar 7kg, dan yang terakhir dan yang paling kecil ialah Cake & Bakery yaitu

Skg.
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4.3.2. Proses Produksi Produk Bagea

1.

Pembuatan adonan bagea

Langkah pertama dalam pembuatan bagea yaitu dengan mempersiapkan
bahan baku adonan yakni sagu. Sagu yang diperoleh yaitu sagu kering.
Sebagai tambahan informasi, beberapa industri melakukan proses
pemenyangraian kembali tepung sagu yang dimiiki. Hal ini bertujuan untuk
memperoleh hasil produk yang lebih renyah. Setelah menyangral, sagu
tersebut di saring dengan penyaring tepung. Lalu dinginkan sebelum
dicampur dengan adonan nantinya.

Menyangrai dan menghancurkan kacang

Kacang yang digunakan dapat berupa kacang tanah atau kacang kenari
ataupun bisa menegabungkan keduanya. Kacang dibersikan terlebih dahulu

dari kulitnya sebelum disangrai.

. Pencampuran bahan baku dan bahan tambahan lainnya

Tahap awal pembuatan bage yaitu kocok terlebih dahulu telur bersama
dengan gula. Jens gula yang digunakan bisa menggunakan gula pasir atau
gula merah ataupun palmsukar. Beberapa industi pembuatan bagea juga ada
yang menggabungkan antar kedua jens gula tersebut. Setelah adonan
mengembang, masukkan tepung sagu bersama dengan tambahan bahan
lainnya. Tambahan bahan lain dapat berupa kelapa goreng, soda kue, vanila
bubuk, kacang dan wijen, Kemudian, aduk adonan tersebut hingga merata,

Tambahan berupa minyak kelapa atau minyak sayur dapat digunakan pada
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akhir pembuatan adonan untuk mengatur tekstur yang dinginkan Jika tekstur
adonan telah sesual maka sudah siap untuk langkah selanjutnya.

4. Pencetakan bagea
Apabila tekstur adonan yang peroleh telah sesual dengan yang dinginkan,
maka tahapan — sehnjutnya yakni adonan siap dicetak. Pencetakan adonan
dilakukan mengunakan alat cetakan kue biasa. Penggunaan cetakan ini
gunakan agar bentuk dan ukuran produk perbjinya merata. Adonan yang
telah dibentuk diletakkan dengan tatanan yang rapih pada loyang
pemanggangan

5. Pemanggangan
Proses pemanggangan produk bagea di mulai dari panaskan oven dalam
suhu yang sedang Ketika panas oven telah siap untuk dilakukan
pemanggangan, masukkan loyang yang telah terdapat bagea tersebut.
Panggang produk tersebut hingga mengembang dan matang.
Pemanggangan, produk diakukan berkisar = 25 menit

6. Pengemasan
Setelah dilakukan pemanggangan, diamkan bagea terlebih dahulu, Setelah
bagea tidak terlalu hangat, produk sudah siap untuk dikemas. Masukkan
produk bagea ke dalam wadah yang telah disiapkan.

4.4. Analisis Nilai Tambah Produk Bagea
Analisis nilai tambah pada produk bagea merupakan analisis nilai tambah yang
di peroleh dari produk bagea yang telah melalui proses pengolahan. Nilai tambah

pada produk olahan tersebut dari pada mulanya masi berbentuk bahan baku sagu
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kemudian mengalami berbagai proses sehingga menjadi produk bagea. Dasar
perhitungan awal dalam analisis nilai tambah hayami terdapat nilai variabel rata-
rata tenaga kerja, harga bahan baku, dan biaya diluar bahan baku perkilogram. Hasil
dari perhitungan nilai tambah produk bagea di Kota Palopo dapat di amati pada

tabel berikut ini:
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Tabel 6 Nilai Tambah Perproduksi Usaha Bagea

No Variable Satuan Rumus Bagea Keyke Bagea Syafaat Bagea Kayla Daégrilgriari CE:azkkirf/L
1 output kg a 14 11 29 7 5

2  bahan baku sagu kg b 9 7 23 3 2

3 input tenaga kerja hok G 6 4 5 1 1

4 faktor konversi d=a/b 1,6 1,6 1,26 2,33 2,50

5 koefisien tenaga kerja hok/kg e=c/d 3,67 2,55 3,92 0,4 0,4

6 harga produk Rp/kg f 715.556 611.000 1.611.000 280.000 200.000
7  upah tenaga kerja Rp/hok g 20.500 14.500 7.759 7.142 6.000
8 harga bahan baku Rp/kg h 99.000 70.000 230.000 30.000 18.000
9 sumbangan input lain I 20.500 18.600 30.000 13.000 10.000
10 nilai output j=dxf 1.169.040 960.143 2.031.261 653.333 500.000
11 nilai tambah k=j-h-i 1.049.540 871.543 1.771.261 610.333 472.000

Sumber: Data Primer Setelah Diolah 2024
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Dalam pengolahan industri rumahan, Masyarakat memanfaatkan hasil hutan
bukan kayu seperti sagu. Keberadaan sagu di kota Luwu, Luwu Timur dan Palopo
cukup melimpah, sehingga masyarakat setempat memanfaatkan HHBK dalam
mencukupi kebutuhan ekonomi. Nilai tambah dalam pembudidayaan HHBK
dianggap cukup untuk memenuhi kebutuhan ekonomi.

Pada Tabel 6 Responden pertama input bahan baku sebanyak 9 kg, sehingga hasil
produksi output sebanyak 14 kg Bagea. Tenaga kerja dalam pembuatan Bagea
sebanyak 6 orang, dan factor konfersi sebesar 1,6, koefisien tenaga kerga adalah
sebanyak 3,67 Harga produk output yang di hasilkan sebesar Rp 715.556 maka upah
rata-rata yang dihasilkan dalam setiap pembuatan produk Bagea sebesar Rp 20.500
/kg Harga input bahan baku sebesar Rp. 99.000/ kg, kemudian sumbangan input
lain yang digunakan dalam pembuatan produk sagu (bagea) sebanyak 20.500, nilai
output seharga Rp. 1.169.040. Oleh karena itu, nilai tambah yang didapatkan oleh
responden pertama dalam sekali produksi sebesar Rp. 1.049.540.

Pengolahan bagea responden dua menggunakan input bahan baku seberat 7 kg
sagu dan menghasilakan produksi output seberat 11 kg. Tenaga kerja yang ikut
dalam pembuatan bagea sebnayak 4 orang, hasil dari factor konversi sebesar 1,6
koefisien tenaga kerja yaitu sebesar 2,55, harga produk output sebanyak Rp. 611,00,
upah rata-rata yang didapatkan oleh pekerja sebesar Rp. 14.500 Secara kalkulatif,
harga input bahan baku sebesar Rp.70.000, sumbangan input lain yang digunakan
dalam pembuatan produk sagu (bagea) yaitu 18.600 menghasilakan dengan nilai

produk output yang dihasilkan sebesar Rp.960.143. Dengan demikian, nilai tambah
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yang peroleh oleh responden dua sebagai produsen bagea sebesar Rp.871.543/
produksi.

Responden tiga dapat kita lihat bahwa input bahan baku yang di gunakan sebesar
23 Kg sagu menghasilkan produksi seberat 29 kg bagea. Tenaga kerja yang yang
ikut dalam proses pembuatan bagea sebnayak 5 orang, factor konversi adalah 1,26
koefisien tenaga kerja 3,92, Harga produk sebesar 1.611.000, upah tenaga kerja’kg
Rp. 7.759, harga input bahan baku yang didapatkan oleh responden ke 3 sebesar
Rp.230.000 / produksi, kemudian sumbangan input lain sebanyak 30.000. nilai
output yang di hasilkan oleh responden 3 sebesar Rp.2.031.261, Oleh karena itu,
nilai tambah yang diperoleh responden ke 3 sebesar Rp 1.77.261/ produksi .

Responden ke empat menggunakan bahan baku dalam pembuatan bagea
sebanyak 3 kg sagu dan menghasilkan output seberat 7 kg, input tenaga kerja yang
ikut dalam proses pembuatan produk sagu (bagea) sebanyak 1 orang, hasil dari
factor konversi adalah 2,33 kemudian hasil dari kefisien tenaga kerja adalah 0,4,
harga produk output sebesar Rp.280.000, upah rata-ratta yang dihasilkan oleh
pembuat bagea sebesar Rp.7.142, harga input bahan baku yang di gunakan oleh
responden ke 4 sebesar Rp.30.000 sumbangan input lain sebanyak 13.000,
kemudian nilai output yang di hasilkan sebnyak Rp. 653.333, Oleh karena itu, nilai
tambah yang didapatkan oleh responden ke empat sebesar Rp. 610.000 / produksi

Pada responden ke lima menggunakan bahan baku dalam pembuatan bagea
sebanyak 2 kg sagu dan menghasilkan produk seberat 5 kg, input tenaga kerja yang
ikut dalam proses pembuatan bagea sebanyak 1 orang, hasil dari factor konversi

adalah 2,50, kemudian hasil dari kefisien tenaga kerja ialah 0,4, harga produk bahan
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baku yang di gunakan sebesar Rp.200.000, upah tenaga kerja ialah Rp. 6.000/kg,
harga bahan baku yang di gunakan sebanyak 18.000 kg, sumbangan input lain
sebanyak Rp, 10.000, kemudian nilai output yang di hasilkan sebanyak Rp,
500.000, Oleh karena itu, nilai tambah yang didapatkan sebesar Rp. 472.000/

Produksi.

Nilai Tambah Produksi

2,000,000
1,800,000
1,600,000
1,400,000
1,200,000 1,049,540

(TN 708261

871,543

1,000,000
800,000
600,000
400,000
200,000

0

610,333

. 472,000

Keyke Syafaat Kayla Dayang Sari Cake & Bakery
Bakery

Gambar 3 Grafik Nilai Tambah

Grafik di atas menunjukkan nilai tambah dari lima responden yang berbeda.
Berdasarkan data yang ditampilkan, responden ke tiga terd apat selisih yang
signifikan dalam di karenakan nilai output-harga bahan baku- sumbangan input lain
responden tiga lebih besar dari ke empat responden yang lainnya.

Responden pertama menghasilkan sebanayak Rp. 883.702, sedangkan
responden dua memiliki nilai tambah sebesar Rp. 941.543, responden dua lebih
rendah meskipun tidak terlalu signifikan. Grafik ini memberkan gambaran yang

jelas tentang perbedaan nilai tambah antara responden.
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Responden ke lima mendapatkan nilai tambah paling rendah yaitu Rp. 472.000/
produksi, diitkuti dengan responden ke empat yang nilai tambahnya sedikit lebih

tinggi yaitu sebanyak Rp. 610.333

27



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Bagea keyke bahan baku sagu yang digunakan 9 kg menghasilkan bagea
seberat 14 kg, Bagea kayla bahan baku sagu 23 kg menghasilkan bagea seberat
29 kg, Bagea syafaat bahan baku sagu 7 kg menghasilkan bagea 11 kg, Cake &
Bakeri bahan baku sagu 2 kg menghasilkan bagea seberat 5 kg, dan Dayang Sari
Bakery bahan baku sagu 3 kg dan menghasilkan bagea seberat 7 kg.

Responden satu, dua, empat dan lima tidak terdapat perbedaan nilai tambah
yang signifikan sedangkan responden ketiga memiliki nilai tambah yang lebih
besar dari responden yang lain, besar kecilnya nilai tambah disebabkan oleh

nilai output dikurang harga bahan baku dikurang sumbangan input lain

5.2. Saran
Untuk meningkatkan pendapatan pada usaha bagea maka pemilik usaha
harus meningkatkan skala produksi dengan tetap memperhatikan kualitas

produk yang dikelola.

Bagi peneliti selanjutnya agar meneliti lebih lanjut mengenai nilai tambah

bagea dan membahas tentang masalah lain seperti analisis pemasara.
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Lampiran 2. Harga Bahan Baku /KG Sagu

Harga Bahan Baku Usaha Bagea

No.  Nama unit usaha Bahan Harga beli Total Perolehan
' Baku (kg) per/kg Biaya Bahan Baku
1 Bagea Keyke 9 11.000 99.000 Palopo
2 Bagea Kayla ! 10.000 70.000 Palopo
3 Bagea Syafaat 23 10.000 530.000 Palopo
4 Cake dan Bakery 2 9.000 18.000 Luwu timur
5 Dayang Sari 3
Bakery 10.000 30.000 Luwu
Lampiran 3. Karakteristik Responden Pemilik Usaha Bagea
Nama Unit Jenis Umur
No. Usaha Pemilik Kelamin (Tahun) Pendidikan
1 Bagea Keyke Sri Irwati Perempuan 44 SMA
2 Bagea Kayla Suarti Perempuan 47 SMA
3~ BageaSyafaal  gyafaat  Laki-Laki 33 s1
A Cake dan
Bakery Nawa Perempuan 43 SMA
. Dayang Sari
Bakery Harmawati ~ Perempuan 45 SMA
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Lampiran 4. Berat Bagea Perkemasan

Berat Perkemasan Bagea

Nama Unit Berat/ Kemasan
No. Usaha Output/KG (Gram) Harga/ Kemsan
1  Bagea Keyke 14 450 23.000
2  Bagea Kayla 29 450 25.000
Bagea
3 Syafaat 5 450 25.000
Cake dan

4 Bakery < 290 20.000
Dayang Sari

> Bakery & P 20.000

Lampiran 5 Gaji Karyawan Perproduksi

No. Nama unit usaha Gaji Karyawan Perproduksi
‘i Bagea Keyke 48.000
2 Bagea Kayla 45.000
3 Bagea Syafaat 40.000
4 Cake dan Bakery 30.000
5 Dayang Sari Bakery 50.000
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Lampiran 6.

Kusioner Penelitian

KUISIONER PENELITIAN RANTAI NILAI INKLUSIF MENDUKUNG

EKONOMI SIRKULAR BERBASIS SAGU

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

A. Biodata Responden

1.

6.

10.
il

D Petani/penebang

Nama/Usia e R B B B B S S S lssurasn Tahun

. Pekerjaan Pokok o o A S S R S S S A
. Pekerjaan Sampingan Tveenee sl e cesenensseneentntesesessnnene s s usasneshesestussesas e snnssenassssnsatas

2
3
4.
5

Pendidikan . M ........cooeeresenneneneeseantnt et e s e s st s e snenenene st e asens

. Jumlah Anggota Ke Ui o e i ..ot i it s s s

Umur dan Pekerjaan Anggota Keluarga

Jenis Kepemilikan Lahan . e N, e ...
Luas Kepemilikan Lahan el l T . S T RS .. ...
Jenis Tanaman

|:] Tahunan I:I Musiman D Tahunan dan Musiman
Sebutkan Lo e TN T ot O, SRS e N

Pendapatan o LT, T . B

Posisi di rantai nilai sagu
D Industri/ Pengolah D Pengumpul D Konsumen

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.

2.

Apakah Bapak/Ibu memiliki tanaman sagu?
[ lya [] Tidak
Berapa jumlah sagu yang anda miliki (Ha atau Pohon)?

BB oo ot e e O B o R B A 3 A s SR O S O S s, i i
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9. Selain sagu, bahan apa saja yang terdapat dalam produk
Jawaban :.

10. Berapa jumlah tenaga kerja yang dipekerjakan dalam pengolahan produk sagu?

JAWADAN & e e aeeeennaes

Laki- laki .. .#% 8 org

Perempuan : ............... org

11. Berdasarkan umur, tuliskan jumlah tenaga kerja berdasarkan umur

Jawaban: .Umur <18tahun ... org
Umur 45 -89 tahun:............ org
Umur 60-70 tahun : .......... org

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

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

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

JEAWADED S T e i L B
14. Berapa lama waktu simpan produk sagunya?

SIe|ASKODIN o). WSS PR | ) G L RSN  ESSeSSeN. TR R
15. Apakah ada limbah yang dihasilkan

LipBERipad ot _ S  S— . o N e,

LimBalICalGINE, ¥ .. 5 SRR aer 0 5 N Nal I . ..........o....cscessesszessecs
16. Apakah limbah yang dimanfaatkan, untuk keperluan apa?

Jelaskan = incunani R I o i S R R e R
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11. Apakah pernah mendengar atau mengetahu produk-produk sagu dibawah ini?

[:l Gula sagu D Beras sagu |:| Bio-plastik saguD Lainnya:....c.coumsine

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

JAWBD AN . v R R R R R R R R R I

13. Berapa lama waktu simpan produk sagunya? (sagu basah-sagu kering)

JEIASKAN!  fioivmnasnmmomemsmssrams e e s e R R R S SO R e SRR

14. Apakah ada limbah yang dihasilkan ? (Cair-padat)

SebUtKAN 1 cinvnisivnsin gl M .. .. oo aasn s Seaass T oo s e e S
15. Apakah limbah yang dimanfaatkan, untuk keperluan apa?

Jelaskan ;... ¥ " . Y NN SRR M .. .................ccconeeeeiennnsnstnnnaness

E. Konsumen (# =i b ¥ o i)
Berilah tanda centang (V) pada kolom jawaban yang Bapak/Ibu pilih

1. Jenis bahan baku sagu apa yang dibeli?

] Sagu basah 3 Sagukering [ | Lainnya..............

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

3. Darimana sagu tersebut dibeli/ didaptakan?
ATl Rl o1 e S i W T R W R (T P

NG P ISORTACT I ST - il on oot AN . SRS Sl ..
4. Berapa harga beli ?

JaWADEHE SIRD . avr)s NOIT . SIS o, T . ............

5. Dalam bentuk apa produk sagu dijual?
Jawabar e o b o e . ..o ocicnceinee

6. Berapa jumiah produk terjual tiap hari?
JAWBDBNE csivessssssnsmammsmssmss s v s s R RS T AR S S

7. Berapa harga dijual produk?
JaWabaN: RP::imnmnsmmmomsonsimams i e s R s e eR e

8. Berapa volume (gram) sagu dalam pembuatan produk ?
JOWADBIES (s coucsws Torvsenesumssusnssnes s e SRR S Sy BN s A SR TS VR
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10. Berapa lama waktu simpan produk sagunya basah?

JEIASKAN | ...t e bt
11. Apakah ada limbah yang dihasilkan dari proses pengolahan

SEDULKAN & e et et ae e et a e ae e neebeeneen
12. Apakah limbah yang dimanfaatkan, untuk keperluan apa?

JO BB oot o B S R O e U0

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

1. Jenis bahan baku apa yang dibeli?
[] Sagu basah [ Sagukering | | Lainnya,...

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

NOsEpAGONACTI-—— —— | | COR S S T,

4. Berapa harga beli ?

Jawaban SERDEE . . ol L it RS T o, B o es |
5. Kemana sagu tersebut di jual?

BVl g -l TR W, il e e— WS TR

6. Berapa harga dijual?
Jawabants RS T =5 S e L e T, e e S R

7. Apakah ada proses pengolahan sebelum dipasarkan?

A = []  Tidak

8. Jikajawaban no 7 Ya, bentuk pengolahannya?

| | Dikemas/ dikemasulang [ | Dikeringkan [ ] Lainnya .................

9. Berapa jumlah tenaga kerja yang digunakan dalam pengolahan sagu?
NENTE s T e | | NSO

Laki- laki  :.............. org
Perempuan: ............... org

10. Berdasarkan umur, tuliskan jumlah tenaga kerja berdasarkan umur

Jawaban : .Umur <18tahun ... org
Umur45 -89 tahun:............ org
Umur 60-70 tahun : .......... org
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13. Apakah ada limbah yang dihasilkan
Sebutkan :

14. Apakah limbah yang dimanfaatkan, untuk keperluan apa?

Jelaskan

C. Industri/ Pengolah
Berilah tanda centang (V) pada kolom jawaban yang Bapak/Ibu pilih

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

Jawaban : ............ccccoo.. il NN MMu. . ...............cccocceeessiessessstesessassnnasas sanansmtansne

2. Darimana asal bahan baku yang diolah?

3. Berapa harga beli bahan baku dan dalam bentuk apa ?

N 0 (1) LR e i R A T i

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

L o 24T m———tt b Tt T il cemtee——— S o

5. Bagaimana bentuk kemasan sagu yang dijual?

DBaIabba D Karung I:] Lainnya.............

Al ANV a e, . . L, TS e O S N ...................

6. Berapa jumlah tenaga kerja yang digunakan dalam pengolahan sagu?

Jawa DA e L o e s ey ..., e ...

IEaki= laki Sty 5. |, org
Perempuan. ............... org

7. Berdasarkan umur, tuliskan jumlah tenaga kerja berdasarkan umur

Jawaban : .Umur <18 tahun :........... org
Umur45 -59tahun:............ org
Umur 60-70 tahun : .......... org

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

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

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

JAW A DAY o o s TR T S S s S s



Lampiran 7. Wawancara Dengan Penjual Bagea

LI
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Lampiran 8. Wawancara Dengan Pengepul Sagu
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Lampiran 9. Wawancara Dengan Petani Sagu dan Pengelola Sagu
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Lampiran 10. Produk Bagea
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Lampiran 11. Hasil Uji Turnitin
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