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RINGKASAN 

Rivia Delila Alqurni (205001516026), Analisis Nilai Tambah dan Pendapatan Usaha 

Pengolahan Ikan Nila (Oreochromis niloticus) (Studi Kasus House of Bread di 

Sukamulya, Kecamatan Rumpin, Kabupaten Bogor). Dibawah bimbingan Asmah 

Yani dan Inkorena G. S. Sukartono.  

Ikan nila merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang cukup banyak dibudidayakan di 

Indonesia. Ikan nila segar memiliki sifat yang mudah rusak sehingga perlu dilakukan 

pengolahan untuk memperpanjang umur masa simpan. Tujuan dari pengolahan selain 

memperpanjang umur masa simpan dapat juga memberikan nilai tambah dan pendapatan 

pada perusahaan. Perusahaan House of Bread melakukan pengolahan ikan nila segar 

menjadi ikan nila bumbu kuning, ikan nila bumbu kuning filet, ikan nila original, dan ikan 

nila original filet. Pengolahan tersebut akan menciptakan suatu produk yang bernilai tambah 

untuk meningkatkan pendapatan. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui dan 

menganalisis besarnya nilai tambah dan pendapatan pada perusahaan House of Bread di 

Bogor. Penelitian ini telah dilaksanakan dari bulan November 2023 sampai dengan Februari 

2024. Responden diambil dengan cara sengaja (purposive  sampling) dengan jumlah 10 

orang.  Data yang diperoleh bersumber dari data primer dan sekunder berupa data kuantitatif. 

Analisis data menggunakan analisis usaha yang meliputi analisis nilai tambah dan 

pendapatan. Tenaga kerja yang dibutuhkan pada pengolahan ikan nila yaitu 10 orang. Biaya 

produksi pada pengolahan ikan nila dibagi menjadi dua yakni biaya tetap dan biaya variabel. 

Biaya tetap diantaranya tenaga kerja, penyusutan peralatan, dan sewa tempat. Biaya 

variabel diantaranya bahan baku, rempah-rempah, kemasan, listrik, dan transportasi. 

Berdasarkan hasil penelitian analisis nilai tambah pada varian ikan nila bumbu kuning filet 

memiliki nilai tambah paling tinggi yaitu Rp 29.784/kg dengan rasio 49,57%, diikuti oleh 

nilai tambah ikan nila original filet yaitu Rp 16.539/kg dengan rasio 36,75% kemudian ikan 

nila bumbu kuning yaitu  Rp 15.042/kg dengan rasio 33,43% dan varian ikan nila original 

memiliki nilai tambah paling rendah yaitu Rp 5.545/kg dengan rasio 16,43%. Pada analisis 

pendapatan varian ikan nila bumbu kuning filet memiliki nilai pendapatan paling tinggi 

yaitu Rp 2.978.703/proses diikuti oleh ikan nila original filet yaitu Rp 1.653.915/proses 

kemudian ikan nila bumbu kuning yaitu Rp 1.504.261/proses dan varian ikan nila original 

memiliki nilai tambah paling rendah yaitu Rp 554.472/proses. 
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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui dan menganalisis besarnya nilai tambah dan 

pendapatan pada perusahaan House of Bread di Bogor. Penelitian ini telah dilaksanakan 

dari bulan November 2023 sampai dengan Februari 2024. Responden diambil dengan cara 

sengaja (purposive  sampling) dengan jumlah 10 orang.  Data yang diperoleh bersumber 

dari data primer dan sekunder berupa data kuantitatif. Analisis data menggunakan analisis 

usaha yang meliputi analisis nilai tambah dan pendapatan. Tenaga kerja yang dibutuhkan 

pada pengolahan ikan nila yaitu 10 orang. Biaya produksi pada pengolahan ikan nila dibagi 

menjadi dua yakni biaya tetap dan biaya variabel. Biaya tetap diantaranya tenaga kerja, 

penyusutan peralatan, dan sewa tempat. Biaya variabel diantaranya bahan baku, rempah-

rempah, kemasan, listrik, dan transportasi. Berdasarkan hasil penelitian analisis nilai 

tambah pada varian ikan nila bumbu kuning filet memiliki nilai tambah paling tinggi yaitu 

Rp 29.784/kg dengan rasio 49,57%, diikuti oleh nilai tambah ikan nila original filet yaitu 

Rp 16.539/kg dengan rasio 36,75% kemudian ikan nila bumbu kuning yaitu  Rp 15.042/kg 

dengan rasio 33,43% dan varian ikan nila original memiliki nilai tambah paling rendah yaitu 

Rp 5.545/kg dengan rasio 16,43%. Pada analisis pendapatan varian ikan nila bumbu kuning 

filet memiliki nilai pendapatan paling tinggi yaitu Rp 2.978.703/proses diikuti oleh ikan 

nila original filet yaitu Rp 1.653.915/proses kemudian ikan nila bumbu kuning yaitu Rp 

1.504.261/proses dan varian ikan nila original memiliki nilai tambah paling rendah yaitu 

Rp 554.472/proses. 
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ABSTRAK 

The aim of this research is to determine and analyze the amount of added value and income 

at the House of Bread company in Bogor. This research was carried out from November 

2023 to February 2024. Respondents were taken by purposive sampling with a total of 10 

people. The data obtained comes from primary and secondary data in the form of 

quantitative data. Data analysis uses business analysis which includes added value and 

income analysis. The workforce required for processing nila fish is 10 people. Production 

costs for processing nila are divided into two, namely fixed costs and variable costs. Fixed 

costs include labor, equipment depreciation, and space rental. Variable costs include raw 

materials, spices, packaging, electricity and transportation. Based on the research results, 

the added value analysis of the yellow seasoned nila filet variant has the highest added value, 

namely IDR 29,784/kg with a ratio of 49.57%, followed by the added value of original nila 

filet, namely IDR 16,539/kg with a ratio of 36.75%, then Yellow spiced nila fish is IDR 

15,042/kg with a ratio of 33.43% and the original nila fish variant has the lowest added 

value, namely IDR 5,545/kg with a ratio of 16.43%. In the income analysis, the yellow 

spiced nila filet variant has the highest income value, namely IDR 2,978,703/process, 

followed by original nila filet, namely IDR 1,653,915/process, then yellow spiced nila, 

namely IDR 1,504,261/process and the nila fish variant. original has the lowest added value, 

namely IDR 554,472/process. 
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