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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

UMKM didevinisikan sebagai kegiatan usaha berskala kecil yang 

memiliki profit atau keuntungan tidak lebih dari 200 juta berdasarkan 

perhitungan laba tahunan. UMKM berperan  memberikan kontribusi bagi 

perkembangan perekonomian nasional. UMKM berfungsi dan berkontribusi 

sebagai penyedia lapangan pekerjaan, penyedia alternatif kegiatan sektor riil 

(kegiatan ekonomi produktif), dan alternatif kegiatan sektor moneter 

(penyaluran kredit). UMKM di Indonesia dapat berkontribusi sebesar 40% 

terhadap produk domestik bruto, menyerap 88% tenaga kerja, dan memiliki 

potensi dalam perkembangan eksport, khususnya eksport non migas 

(Indonesian Small Business Research Center, 2003).  

Pada triwulan I tahun 2021, pangsa kredit UMKM terhadap total 

penyaluran kredit di Sumatera Selatan tercatat sebesar 22,29%, sedikit 

menurun dibandingkan triwulan sebelumnya sebesar 22,75%. Meskipun 

demikian rasio ini dinilai cukup baik karena telah melampaui kewajiban 

pemberian kredit/pembiayaan UMKM minimal 20%.  

Jumlah UMKM yang besar dapat dimanfaatkan menjadi mitra 

pemerintah dalam mengelola sumber daya (Abidin dan Darma, 2017). 

Berdasarkan data dari Dinas Koperasi dan UKM Provinsi Sumatera jumlah 

UMKM tahun 2016 sebanyak 2.102.478 unit dan tahun 2017 meningkat 

menjadi 2.103.268 unit. Omset UMKM tahun 2016 sebesar Rp. 25.528,91 

miliar meningkat menjadi Rp. 25.531,33 miliar pada tahun 2017. Jumlah 

wirausaha baru tahun 2016 sebanyak 698 UMKM dan tahun 2017 

meningkat menjadi 1.258 UMKM. 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).  
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 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 

secara 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).  

Produksi perikanan budidaya air tawar di Indonesia pada tahun 

2012-2016 terus mengalami peningkatan berturut-turut 2012 sebesar 

1.756.799 ton,  2013 sebesar 2.344.671 ton, 2014 sebesar 2.428.389 ton, 

2015 sebesar 2.498.966 ton, dan 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 
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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 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 beberapa 

jenis ikan ini dimanfaatkan sebagai bahan baku pangan olahan seperti 

pempek, otak-otak, tekwan, kerupuk dan kemplang. 

Pempek merupakan salah satu indusri pangan olahan yang banyak 

dilakukan masyarakat dan telah berkembang sejak lama di Kota Palembang.  

Pempek adalah makanan produk pangan tradisional yang berasal dari daerah 

Sumatra Selatan, terutama Palembang. Pempek telah menjadi ikon 

pariwisata  daerah seperti halnya gudeg dari Yogyakarta dan dan beberapa 

jenis makanan dari daerah lainnya. Berdasarkan beberapa catatan sejarah 

meskipun masih dalam tahap perbedaan pendapat para ahli, pempek telah 

dikenal pada masa kerajaan Sriwijaya, dengan mengacu adanya beberapa 

jenis tanaman yang sudah ditanam saat itu yang merupakan bahan-bahan 

baku pembuatan pempek.  

 Pempek terdiri atas berberapa jenis diantaranya lenjer, kapal selam, 

keriting, adaan, tahu, pistel, dan pempek panggang. Pempek dibuat dari dua 

bahan utama, yaitu bahan dasar daging ikan yang dihaluskan seperti ikan 

tenggiri, belida, gabus dan bahan pati tapioka yang ditambahkan garam, air, 

dan bumbu sebagai penguat cita rasa. 

Pengembangan usaha pempek  sangat potensial dilihat dari aspek 

pasar, sumberdaya, dan cara memproduksinya. Berdasarkan aspek 

pemasaran, bagi masyarakat Palembang dan Sumatera Selatan pada 

umumnya pempek merupakan makanan yang disukai oleh semua kalangan 

masyarakat dan umur. Bagi masyarakat di luar Sumatera Selatan pempek 

merupakan makanan yang cukup diminati. Hal ini terbukti dengan tingginya 

pengririman pempek ke luar Palembang setiap harinya mencapai 6 ton per 

hari. Dari aspek sumberdaya, pengembangan usaha pempek ini 

memungkinkan dilakukannya pemberdayaan masyarakat sehingga dapat 

menunjang kondisi ekonomi masyarakat. Berdasarkan aspek produksi, 
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usaha rakyat yang digeluti banyak warga ini mudah dilakukan tanpa 

mensyaratkan teknologi maupun peralatan yang canggih atau mahal.  
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