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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

Indonesia sebagai negara dengan jumlah penduduk terbesar ke 4 di 

dunia harus mampu mengelola sumber daya yang ada demi sebesar-

besarnya untuk kemakmuran rakyat. Sumber daya yang ada tidak hanya 

berkaitan dengan alam tetapi juga potensi-potensi lainnya, seperti potensi 

pasar yang besar, potensi kemajemukan bangsa dan teknologi. Jumlah 

UMKM yang besar dapat dimanfaatkan menjadi mitra pemerintah dalam 

mengelola sumber daya (Abidin dan Darma, 2017). Kontribusi sektor usaha 

mikro, kecil, dan menengah terhadap produk domestik bruto meningkat dari 

57,84 persen menjadi 60,34 persen dalam lima tahun terakhir (Kemenperin, 

2016). 

Usaha mikro, kecil dan menengah (UMKM) mendapat perhatian 

khusus dari Pemerintah, karena perannya menjadi penyangga ekonomi 

rakyat kecil. UMKM terbukti mampu memberikan dampak ekonomi secara 

langsung terhadap kehidupan masyarakat, bahkan di tahun 2017 

berdasarkan data dari Kementrian Koperasi dan UKM devisa negara dari 

sektor UMKM mencapai Rp. 88,45 miliar.  Besaran angka ini lebih besar 

delapan kali lipat dari tahun sebelumnya (Kompas, 2018).  

 Pengembangan UMKM harus mendapatkan perhatian yang besar 

baik dari pemerintah maupun masyarakat agar dapat berkembang lebih 

kompetitif bersama pelaku ekonomi lainnya. Kebijakan pemerintah ke 

depan perlu diupayakan lebih kondusif bagi tumbuh dan berkembangnya 

UMKM. Pemerintah perlu meningkatkan perannya dalam memberdayakan 

UMKM disamping mengembangkan kemitraan usaha yang saling 
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menguntungkan antara pengusaha besar dengan pengusaha kecil, dan 

meningkatkan kualitas sumber daya manusianya. 

Menempatkan usaha mikro kecil dan menengah sebagai sasaran 

utama pembangunan harus dilandasi komitmen dan koordinasi yang baik 

antara pemerintah, pebisnis dan lembaga non bisnis serta masyarakat 

setempat dengan menerapkan strategi Agresif yang berbasis pada ekonomi 

jaringan (Kemitraan); Pengembangan usaha mikro kecil dan menengah 

keseluruhan dengan cara memberi dukungan positif dan nyata 

terhadap  pengembangan sumber daya manusia (pelatihan kewirausahaan), 

teknologi, informasi, akses pendanaan serta pemasaran, Perluasan pasar 

ekspor, merupakan indikator keberhasilan membangun iklim usaha yang 

berbasis kerakyatan. 

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 (Badan Pusat 

Statistik, 2017).  

Rengginang adalah merupakan salah satu produk UMKM yang 

mempunyai peluang dikembangkan di Sumatera Selatan. Rengginang pada 

awalnya berasal dari Jawa Barat dan Banten. Sebagai komoditi 

perdaganganan, rengginang termasuk ke dalam jenis produk industri yang 

mempunyai potensi cukup baik. Pemasarannya rengginang sudah mulai 



 

Rengginang, Produksi dan Pemasaran | 3 

berkembang baik di daerah-daerah pedesaan pada wilayah tertentu dan 

sampai kepada wilayah nasional. 

Rangginang adalah sejenis kerupuk tebal yang terbuat dari beras 

ketan, dibentuk bulat, dikeringkan dengan cara dijemur di bawah panas 

matahari lalu digoreng dalam minyak goreng dalam jumlah yang banyak. 

Agak berbeda dari jenis kerupuk lain yang umumnya terbuat dari adonan 

bahan yang dihaluskan seperti tepung tapioka atau tumbukan biji melinjo, 

jengkol dan biji jagung atau irisan umbi-umbian dan buah-buahan, 

rangginang tidak dihancurkan sehingga bentuk butiran beras ketannya masih 

tampak utuh.  

Awalnya rengginang dibuat dengan penambahan garam dapur 

sebagai penambah cita rasa. Dalam perkembangannya rangginang dibuat 

dengan ditambahkan bumbu penyedap atau pemanis.  Bumbu yang  sering 

ditambahkan adalah terasi, ikan atau kencur. Sedangkan untuk rengginang 

manis dibumbui dengan gula kawung atau gula merah. Disamping 

menggunakan beras ketan putih rengginang juga ada yang menggunakan 

beras ketan hitam. Untuk pewarnaan digunakan pewarna makanan yang 

diizinkan penggunaanya untuk pangan atau sumber pewarna alami lainnya 

seperti daun suji.  

 Beras ketan  mengandung zat gizi utama berupa karbohidrat 

disamping vitamin (terutama pada bagian aleuron), mineral dan air. Beras 

ketan merupakan tanaman padi yang berasal dari Asia yang kini sudah 

tersebar luas ke seluruh dunia, termasuk Indonesia. Di beberapa negara 

seperti Laos dan Thailand beras ketan digunakan sebagai makanan pokok, 

dikarenakan kandungan karbohidratnya yang tinggi. Beras ketan putih 

memiliki potensi yang sangat tinggi di Indonesia sehingga 

produktivitasnyapun semakin meningkat tiap tahunnya. Berdasarkan data 

https://id.wikipedia.org/wiki/Kerupuk
https://id.wikipedia.org/wiki/Tapioka
https://id.wikipedia.org/wiki/Melinjo
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dari Badan Pusat Statistik diketahui bahwa pada tahun 2011 sampai tahun 

2015, jumlah ketersediaan beras meningkat dari 10.576.543 ton menjadi 

13.154.967 ton (Badan Pusat Statistik Provinsi, 2015). Produk olahan yang 

dihasilkan dari beras ketan yaitu olahan manis seperti kue, opak, kue 

lemper, uli goreng dan rengginang. 

Pengembangan usaha ini  sangat potensial dilihat dari aspek pasar, 

sumberdaya, dan cara memproduksinya. Berdasarkan aspek pemasaran, 

peminat rengginang sangat luas. Dari aspek sumberdaya, pengembangan 

usaha rengginang ini memungkinkan dilakukannya pemberdayaan 

masyarakat sehingga dapat menunjang kondisi ekonomi masyarakat. 

Berdasarkan aspek produksi, usaha rakyat yang digeluti banyak warga ini 

mudah dilakukan tanpa mensyaratkan teknologi maupun peralatan yang 

canggih atau mahal.  
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GLOSARIUM 

 

 
Amilopektin : Merupakan polisakarida yang tersusun Dari 

monomer α-glukosa dengan rantai molekul 
bercabang 

Amilosa : Merupakan polisakarida yang tersusun Dari 
monomer α-glukosa dengan rantai molekul 
lurus 

Biaya Oprasional : Biaya berkelanjutan untuk menjalankan 
suatu produk, bisnis 

Biaya Tetap : Pengeluaran bisnis yang tidak Tergantung 
pada tingkat barang atau jasa yang 
dihasilkan oleh bisnis tersebut. 

Biaya Variabel : Biaya yang berubah secara proporsional 
Dengan aktivitas bisnis 

Cash Flow :  Pergerakan uang nyata atau virtual 
Diversifikasi : Penganeka ragaman produk yang mulanya 

bersifat balik jika dipanaskan terus 
menerus hingga mencapai suhu tertentu. 

Indeks Glikemik : Angka (berskala 1-100) yang menunjukkan  
seberapa cepat makanan berkarbohidrat 
diproses menjadi glukosa di dalam tubuh 

Industri Mikro  :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 

Investasi  : Suatu kegiatan menanamkan modal, baik 
langsung maupun tidak 

Marketing Mix Strategy  : Pemasaran yang menggabungkan elemen-
elemen di dalam mix marketing itu sendiri 
dan dijalankan secara terpadu 

Market Positioning :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 

https://hellosehat.com/hidup-sehat/fakta-unik/glukosa-adalah-gula-darah/
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Omzet : Sejumlah nilai total dari penjualan 
produk dalam suatu kurun waktu 
tertentu. 

Segmentasi Pasar : Proses   pengelompokan   atau pembagian  
calon  konsumen berdasarkan karakteristik 
yang berbeda  
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