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BAB |
PENDAHULUAN

Produksi perikanan budidaya air tawar di Indonesia pada tahun 2012-
2016 terus mengalami peningkatan berturut-turut tahun 2012 sebesar
1.756.799 ton, tahun 2013 sebesar 2.344.671 ton, tahun 2014 sebesar
2.428.389 ton, yahun 2015 sebesar 2.498.966 ton, dan tahun 2016 sebesar
3.012.467 ton (BPS, 2017). Sumberdaya perairan Indonesia meliputi perairan
umum (sungai, waduk dan rawa), sawah (mina padi), dan kolam dengan total
luas lahan 605,990 hektar. Dengan potensi perairan tawar yang sangat besar
tersebut, Indonesia baru mampu memproduksi 6,7 juta ton ikan/tahun.

Pengembangan industri pengolahan hasil perikanan merupakan
salah satu bagian dari agroindustri yang sangat berpeluang memiliki daya
saing kuat dan bertahan dalam jangka waktu yang lama. Agroindustri hasil
perikanan yang sudah berkembang baik dalam skala besar, sekala menengah
maupun skala kecil diantaranya adalah industri pengolahan ikan,
pembekuan ikan, pengolahan tepung ikan, penggaraman ikan dengan
produksinya ikan asin, pengasapan ikan dengan produksinya adalah ikan
asap, pengolahan kerupuk ikan, pengolahan pempek ikan serta pengolahan
dan pengawetan ikan lainnya. Pengolahan hasil perikanan tersebut pada
hakikatnya mempunyai fungsi untuk memaksimumkan manfaat hasil
tangkapan, meningkatkan nilai tambah ekonomi dan memperpanjang daya
tahan simpanan, serta mendiversifikasikan produk hasil perikanan.

Propinsi Sumatera Selatan memiliki rawa-rawa seluas 1.483.662
hektar (17,11%) dari total luas wilayah mempunyai potensi sebagai
penghasil berbagai jenis ikan seperti ikan gabus, ikan baung, dan beberapa
jenis ikan lokal yang lainnya. Disamping dimanfaatkan sebagai lauk pauk
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beberapa jenis ikan ini dimanfaatkan sebagai bahan baku pangan olahan
seperti pempek, otak-otak, tekwan dan kerupuk kemplang.

Laju pertumbuhan industri mikro dan kecil pada tahun 2016 di
Sumatera Selatan mencapai 8,28 persen. Beberapa sektor industri
pengolahan mikro dan kecil tahun 2016 diantarannya yaitu industri
makanan; industri kertas dan barang dari kertas; dan industri karet, barang
dari karet, dan plastik. Industri makanan mengalami pertumbuhan produksi
paling tinggi yaitu sebesar 12,71 persen. Hal ini menunjukkan bahwa
industri mikro kecil makanan merupakan salah satu sektor yang memiliki
peranan penting dalam perekonomian di Sumatera Selatan (BPS Sumatera
Selatan, 2017).

Salah satu industri pengolahan pangan di Kota Palembang yaitu
industri kerupuk kemplang. Industri kerupuk kemplang merupakan industri
yang banyak dilakukan masyarakat dan telah berkembang sejak lama di
Kota Palembang. Jumlah usaha kerupuk kemplang yang tercatat di Dinas
Perindustrian dan Perdagangan Kota Palembang tahun 2016 terdapat 83 unit
usaha dan mampu menyerap tenaga kerja sebanyak 697 orang tenaga kerja
(Disperindag, 2017).

Kerupuk merupakan suatu jenis makanan kecil yang sudah lama
dikenal oleh sebagian besar masyarakat Indonesia. Kerupuk dapat
dikonsumsi sebagai makanan selingan maupun sebagai variasi dalam lauk
pauk. Sebagai komoditi perdaganganan kerupuk termasuk ke dalam jenis
produk industri yang mempunyai potensi cukup baik. Pemasaran kerupuk
sudah sangat berkembang baik di dalam negeri dan luar negeri dengan
negara tujuan ekspor saat ini adalah Belanda, Singapura, Hongkong, Jepang,

Suriname dan Amerikan Serikat.
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Tidak dapat diketahui dengan pasti dari mana pertama kali kerupuk
ini berasal karena dalam perkembangannya sudah menyebar ke berbagai
negara. Ada dugaan kuat bahwa kemungkinan kerupuk ini berasal dari Cina,
yang kemudian menyebar luas bakibat hubungan dagang dan perpindahan
penduduk dari negeri Cina ke negara-negara Asia lainnya.

Saat ini di Indonesia terdapat variasi jenis kerupuk ini baik bahan
baku tepung yang digunakan dan jenis ikan, bahan tambahan cara
pembuatan, bentuk dan ukuran, sehingga satu jenis kerupuk yang sama
tetapi berbeda asal daerah dan bahkan berbeda pengrajinnya akan berbeda-
beda mutunya.

Adanya variasi-variasi tersebut, maka kita akan sulit menentukan
mutu kerupuk. Salah satu faktor utama penentu mutu kerupuk adalah
kerenyahannya, karena umumnya konsumen menginginkan kerupuk yang
renyah yaitu menimbulkan bunyi yang nyaring sewaktu digigit dan
dikunyah. Kerupuk yang sudah lemas atau lembek dinilai tidak enak lagi.
Rasa kerupuk menjadi faktor nomor dua yang dinilai konsumen, meskipun
di dalam membeli produk makanan tersebut diikuti faktor warna kerupuk
tetap menjadi penentu utama bagi konsumen.

Komposisi perbandingan bahan yang digunakan tidak pernah
diseragamkan, jadi tergantung dari selera produsen. Bahan yang paling
banyak digunakan adalah tepung tapioka, kemudian ikan atau udang, air dan
garam serta MSG dalam jumlah sedikit. Jadi berdasarkan komposisi bahan
yang digunakan, kandungan utama kerupuk adalah zat pati, kemudian
sedikit protein (yang berasal dari ikan atau udang), serta mungkin beberapa
jenis vitamin dan mineral (yang mungkin berasal dari ikan atau udang).

Di pasaran dapat dijumpai bermacam-macam jenis kerupuk,
sehingga kadang-kadang membingungkan konsumen untuk memilihnya.
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Kriteria penilaian yang paling mungkin dilakukan terhadap mutu
kerupuk atau kemplang adalah melihat warnanya, keseragaman atau
homogenitas campuran bahan baku, baunya dan kekeringannya serta
ada tidaknya jamur. Kerupuk yang telah digoreng akan lebih mudah
dinilai mutunya, misalnya berdasarkan kerenyahannya, warnanya,
rasanya dan lain-lain.

Kesulitan untuk memilih kerupuk mentah dapat diatasi apabila
produsen mencantumkan dalam labelnya, jenis bahan yang digunakan,
komposisinya, dan tanggal kadaluwarsanya. Hal ini disebabkan para
produsen pangan olahan khususnya termasuk kerupuk dan kemplang belum
sepenuhnya mematuhi peraturan dan undang-undang tentang pangan.
Kesulitan tersebut juga karena beragamnya produk, ada yang disebut
kerupuk ikan/udang seperti telah disebutkan di atas, ada kerupuk mie,
kerupuk gendar (dibuat dari nasi), kerupuk kulit (dibuat dari kulit kerbau
atau sapi), kerupuk sayuran dan sebagainya.

Masing-masing kerupuk mempunyai kekhususan, misalnya kerupuk
udang terbuat dari tepung tapioka yang diberi campuran udang, kerupuk
ikan diberi campuran ikan, kerupuk mie dibuat dari tapioka dan dibentuk
seperti mie (ada juga kerupuk mie yang dibuat dari terigu), kerupuk sayuran
hanya dibuat dari tapioka (seperti kerupuk mie) dan tidak diberi bumbu apa-
apa (rasanya tawar, dan biasanya digunakan untuk campuran gado-gado.
Bahkan saat ini telah dibuat kerupuk dengan campuran rumput laut, kerupuk
dengan menggunakan tepung ubi jalar ungu dan beberapa variasi yang
lainnya.

Berdasarkan bahan-bahan pemberi rasa yang digunakan dalam
pengolahannya, dikenal kerupuk udang, kerupuk ikan, kerupuk terasi dan
beberapa jenis lainnya. Berdasarkan cara pengolahan, rupa dan bentuk
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kerupuk dikenal beberapa kerupuk seperti kerupuk mie, kerupuk kemplang,
kerupuk atom dan lain sebagainya. Disamping itu berdasarkan tempat atau
daerah penghasil dikenal pula kerupuk Sidoardjo, kerupuk Surabaya dan

kerupuk Palembang.
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Adonan Kalis

Amilopektin

Biaya Oprasional

Biaya Tetap

Biaya Variabel

Cash Flow
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Gealatinisasi

Gencetan
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GLOSARIUM

: Adonan yang tidak lengket lagi ditangan jika

dipegang

: Merupakan polisakarida yang tersusun dari

monomer a-glukosa

: Biaya berkelanjutan untuk menjalankan suatu

produk, bisnis

: Pengeluaran bisnis yang tidak bergantung pada

tingkat barang atau jasa yang dihasilkan oleh
bisnis tersebut.

: Biaya yang berubah secara proporsional dengan

aktivitas bisnis

: Pergerakan uang nyata atau virtua
: Penganeka ragaman produk

: Adonan kerupuk/kemplang yang dibenntuk

lenjeran

: Merupakan peristiwa perkembangan granula pati

yang mulanya bersifat balik jika dipanaskan terus

menerus hingga mencapai suhu tertentu.

. Alat pengeluaran adonan untuk kerupuk mie

: Usaha produktif yang berdiri sendiri, yang

mempunyai kekayaan bersih lebih dari Rp. 50-
500 juta tidak termasuk tanah dan bangunan; atau
mempunyai hasil penjualan tahunan lebih dari
Rp. 300 juta-2,5 milyar.



Industri Mikro

Investasi

: Usaha yang memiliki kekayaan bersih paling
banyak Rp. 50 juta tidak termasuk tanah dan
bangunan; atau memiliki hasil penjualan per

tahun paling banyak Rp. 300 juta.

: Suatu  kegiatan menanamkan modal, baik

langsung maupun tidak

Marketing Mix Strategy : Pemasaran yang menggabungkan elemen-elemen

Market Positioning

Mina Padi

Puffable Material

Omzet

Segmentasi Pasar

Syarat organoleptik

di dalam mix marketing itu sendiri dan dijalankan
secara terpadu

: Kegiatan-kegiatan perusahaan yang dimaksudkan
untuk menempatkan suatu produk di dalam
pikiran konsumen dengan melakukan strategi
positiong menggunakan ciri khas sebagai
pembentuk brand image di pikiran para

konsumen

: Usaha gabungan budidaya ikan dengan

memanfaatkan genangan air pada tanaman padi.

: Yaitu bahan utama yang mempunyai fungsi

didalam pemekaran produk

: Sejumlah nilai total dari penjualan produk dalam

suatu kurun waktu tertentu.

: Proses pengelompokan atau pembagian calon

konsumen berdasarkan karakteristik yang berbeda

: Syarat mutu produk pangan yang berkaitan

dengan uji indrawi
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