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ABSTRAK 

Bella Septiana, Analisis Biaya Pokok Produksi dan Pendapatan Usaha 

Pembuatan Tempe (Kasus Pada UKM Tempe Asli HB di Kota Palembang) di 

bimbing oleh Prof. Dr. Ir. Edizal, M. S. Dan Dr. Nasir, S.P., M. Si. 

Tujuan Penelitian ini adalah untuk mengetahui pendapatan industri usaha 

Pembuatan Tempe Asli HB. Studi Kasus Rumah Produksi Asli HB di Jalan 

Seniman Amri Yahya Kecamatan Jakabaring Kota Palembang pada bulan Juli 

sampai Agustus Tahun 2019. Sampel yang dipilih secara sengaja (Sampling 

Purposive) yaitu pada usaha tempe Asli Hb dengan pertimbangan bahwa usaha 

pengolahan tempe yang masih berproduksi dengan kualitas yang sudah memenuhi 

standar keseharan dan kedelai pilihan import sehingga tercipta tempe yang 

mampu bertahan selama 3 hari. Metode pengumpulan data menggunakan Metode 

Observasi Dan Wawancara. 

Metode pengolahan data yang digunakan dalam penelitian ini yaitu metode 

analisis deskriftif kualitatif dan komunikatif, yaitu berupa uraian dan menganalisis 

seberapa besar pendapatan dan mengetahui harga pokok serta keuntungan dalam 

usaha tempe Asli HB Palembang. 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan pada industri usaha pembuatan 

tempe Asli HB di Jalan Seniman Amri yahya Kecamatan Jakabaring Kota 

Palembang Provinsi Sumatera Selatan bahwa tempe Asli HB layak untuk 

diperjualkan. 
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I. PENDAHULUAN 

  

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan salah satu negara agraris dimana sebagian penduduknya 

adalah mayoritas petani. Di Indonesia pertanian masih memegang peranan penting 

dari keseluruhan perekonomian nasional. Dalam hal ini perkembangan sektor 

pertanian perlu mendapatkan perhatian serius dalam rangka pengembangan 

ekonomi nasional.  Salah satu usaha untuk meningkatkan akses petani terhadap 

pangan adalah dengan meningkatkan pendapatan petani (Partowijoto, 2003). 

Pembangunan pertanian di Indonesia dianggap penting dari keseluruhan 

pembangunan nasional karena di dukung oleh beberapa faktor, yaitu: potensi 

sumber daya alam yang besar dan beragam, kontribusi petani terhadap pendapatan 

dan ekspor nasional yang cukup besar, banyaknya penduduk Indonesia yang 

menggantungkan hidupnya pada sektor ini, peranannya dalam penyediaan pangan 

masyarakat dan menjadi basis pertumbuhan ekonomi di pedesaan.  

Faktor lain yang menyebabkan  sektor pertanian menjadi penting dalam 

proses pembangunan, yaitu;  menghasilkan produk yang diperlukan sebagai input 

sektor lain terutama sektor industri (Agroindustri). Sebagai negara agraris  dengan 

populasi penduduk yang besar sektor ini mampu menghasilkan produk penting 

terutama bahan makanan yang memperkuat ketahanan pangan yang merupakan 

prasyaratan kestabilan sosial politik. Pembanguna sektor pertanian dilakukan 

karena memiliki sumber daya alam yang mempunyai keunggulan komparatif 

dibanding negara lain. Proses pembangunan yang ideal mampu
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menghasilkan produk–produk pertanian yang memiliki keunggulan komperatif 

yang baik untuk kepentingan ekspor maupun subtitusi impor (Tambunan, 2009). 

Perkembangan sektor pertanian tidak hanya pada usahatani tetapi pada 

usaha kecil yang berperan dalam pengolahan hasil-hasil pertanian. Khususnya 

pada Usaha Kecil Menengah (UKM) yang mulai berkembang pesat setelah 

terjadinya krisis ekonomi berkepanjangan di Indonesia pada tahun 1997. UKM 

dianggap sebagai penyelamat ekonomi karena pelaku ekonomi dapat berperan 

untuk mengurangi pengangguran dan mampu menyerap banyak tenaga kerja. 

Usaha kecil menengah juga banyak berkontribusi terhadap pendapatan daerah 

maupun negara.  

UKM pada umumnya berupa industri kecil telah banyak berkembang di 

daerah pedesaan dan di kota-kota kecil yang seringkali merupakan usaha 

sampingan atau pola paruh waktu dari kegiatan ekonomi lainnya. Indikasi ini 

sangat positif dalam mendukung pembangunan didaerah. UKM mampu 

menghasilkan berbagai produk bahan baku jadi pertanian baik makanan maupun 

minuman. Salah satu contoh produk dari UKM adalah tempe. 

Tempe merupakan makanan tradisional yang telah dikenal di Indonesia, 

yang dibuat dengan cara fermentasi atau peragian. Kedelai menurut Tarwatjo 

(1998), setiap 100 g tempe mengandung 10-20 gr senyawa protein, 4 gr senyawa 

lemak, vitamin B12 dan 129 mg zat kalsium, tetapi tidak mengandung serat. 

Berdasarkan Data Pusat Statistik Tahun 2017 total produksi kedelai 

sebanyak 545.384 ton biji kering kedelai dan luas tanam 24.670 hektar. 
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Tabel 1. Produksi Kedelai Menurut Provinsi Indonesia Tahun 2017. 

No          Provinsi                Produksi(ton)  

1.    Aceh       6.932 

2.    Sumatera Utara      7.767 

3.   Sumatera Selatan      6.741 

4.   Riau       1.119 

5.    Jambi     10.925 

6.    Sumatera Selatan     11.792 

7.    Bengkulu          413 

8.    Lampung       8.027 

9.    Kepulauan Riau              7 

10.    Jawa Barat     49.261 

11.    Jawa Tengah                105.553 

12.    DI Yogyakarta       8.656 

13.    Jawa Timur                 200.916 

14.    Banten         2.126 

15.    Bali         5.398 

16.    Nusa Tenggara Barat     56.097 

17.    Nusa Tenggara Timur       6.303 

18.    Kalimantan Barat                         451 

19.     Kalimantan Tengah        3.210 

20.    Kalimantan Selatan        8.409 

21.    Kalimantan Timur        1.161 

22.    Kalimantan Utara         1.154 

23.   Sulawesi Utara         7.806  

24.    Sulawesi Tengah         4.962 

25.    Sulawesi Selatan       16.101 

26.    Sulawesi Tenggara        4.055 

27.    Gorontalo            499 

28.    Sulawesi Barat         4.853 

29.    Maluku          1.428 

30.    Maluku Utara            506 

31.   Papua           2.747 

  Indonesia       545.384 

Sumber : Badan Pusat Statistik 2018 

Salah satu provinsi yang juga memproduksi kedelai yaitu; Provinsi Sumatera 

Selatan dengan produksi sebanyak 6.741 ton biji kedelai kering. Hasil produksi 

masing-masing kabupaten/kota di Provinsi Sumatera Selatan dapat di lihat melalui 

tabel 2. 
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Tabel 2. Produksi kedelai menurut Kota/kabupaten di Provinsi Sumatera Selatan 

   Tahun 2017. 

No             Provinsi                                                 Produksi/ton 

1. Ogan Komering Ilir                                                 112 

2. Muara Enim                                                             71 

3. Lahat                                                                   1.432 

4. Musi Rawas                                                   3.701 

5. Musi Banyu Asin                                                       51 

6. Banyu Asin                                                              110 

7. Ogan Komering Ulu Timur            614 

8. Empat Lawang      8 

9. Musi Rawas Utara             140 

10. Pagaralam               158 

11. Lubuk Linggau             344 

 

Jumlah            6.741 
 

 Sumber : Badan Pusat Satitistik SUMSEL  2018 
 

Tabel 2. Menunjukkan jumlah produksi kedelai berdasarkan kabupaten 

dan kota di Provinsi Sumatera Selatan, dengan produksi tertinggi di Kabupaten 

Musi Rawas yaitu 3.701 ton dan disusul oleh Kabupaten Lahat sebanyak 1.432 

ton dan produksi kedelai terendah berada di Kabupaten Empat Lawang dengan 

jumlah produksi 8 ton. 

Industri kecil pengolahan tempe selain berperan penuh dalam penyerapan 

produksi kedelai juga mampu menyerap banyak tenaga kerja dan menjadi sumber 

pendapatan masyarakat.  Industri pengolahan tempe juga mampu menyerap bahan 

baku yaitu kedelai yang bergizi dan digemari masyarakat, bahkan sekarang ini 

tempe mulai dikenal dan diminati  karena tempe merupakan salah satu makanan 

tradisional yang populer. Tempe meskipun harganya murah dan bentuknya 

sederhana ternyata bahan pangan ini mempunyai mutu yang istimewa dilihat dari 

segi gizi, ideal untuk makanan diet, rendah kandungan lemak dan bebas kolestrol, 

kaya mineral dan vitamin. 
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Industri pengolahan tempe telah tersebar diseluruh wilayah Indonesia dan 

dikembangkan oleh pelaku UKM dan warga lainnya. Salah satu lembaga yang 

menghubungkan Industri adalah Forum Komunikasi Do’a dan Bangsa (FKDB). 

FKDB adalah salah satu forum yang didirikan tahun 2005 dan berpusat di 

sukabumi, Jawa Barat. Peran Forum Komunikasi Doa Bangsa yang berorientasi 

pada bidang pendidikan FKDB yang merupakan perkumpulan para pengusaha 

kecil dan pelaksana pendidik yang bertekad membangun perekonomian dan 

pendidikan dengan visi menjaga lembaga mitra pemerintah terpercaya dalam 

mewujudkan masyarakat indonesia yang sejatera adil dan makmur.  

FKDB sampai saat ini sudah berhasil mendirikan unit produksi   tempe di 

32 kabupaten dan kota di Indonesia, yaitu Propinsi Sumatera, Kalimantan, 

Sulawesi, Papua dan Papua Barat. Forum ini menciptakan lapangan kerja dengan 

membangun industri atau rumah produksi tempe dengan merek tempe asli HB 

(Harapan Bangsa), yang salah satunya berada di kota palembang.  FKDB yang 

memproduksi tempe asli HB juga mempunyai program jangka panjang, yakni 

wisata edukasi pangan yang berbasis kedelai. Programnya memperkenalkan tempe 

sebagai pangan yang baik.  

Usaha pembuatan tempe asli HB membangun industri pengrajin tempe, 

yang merupakan salah satu bentuk peluang usaha bagi warga kota untuk 

meningkatkan perekonomian masyarakat. Tempe merupakan bahan konsumsi 

untuk memenuhi kebutuhan keluarga sehingga sistem pembuatan tempe telah 

dikuasai sepenuhnya oleh masing-masing pengrajin tempe.   

Perkembangan Industri pembuatan tempe saat ini dipengaruhi dengan 

banyak faktor, harga faktor produksi  dan harga produksi tempe. Harga faktor 
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produksi terhadap pendapatan disebarkan sebagai pasar industri tempe 

menggunakan kedelai dari import yang harganya kadang kala tidak tentu. 

Adanya faktualisasi harga kedelai akan berpengaruh terhadap biaya 

produksi dengan pendapatan usaha pembuatan tempe. Pendapatan usaha 

pengolahan tempe sangat tergantung pada harga jual produk dan biaya yang 

dikeluarkan untuk memproduksi tempe, semakin tinggi harga jual semakin rendah 

biaya maka semakin tinggi pendapatan usaha. 

Berdasarkan latar belakang diatas maka peneliti tertarik untuk melakukan 

kajian tentang “ Analisis Biaya Pokok Produksi dan Pendapatan Usaha Pembuatan 

Tempe”. (Kasus Pada UKM Tempe Asli HB di Kota Palembang). Dengan tujuan 

dapat mengetahui biaya produk dan pendapatan usaha ini. 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan dapat diidentifikasikan 

masalah sebagai berikut :  

1. Berapa harga pokok produksi usaha pembuatan tempe Asli HB di Kota 

Palembang ? 

2. Berapa pendapatan usaha pembuatan tempe Asli HB di Kota Palembang ? 

3. Berapa keuntungan usaha pembuatan tempe Asli HB di Kota Palembang ? 

 

 

 

 

 

 



7 

 

 

 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah penelitian ini bertujuan untuk :  

1. Menghitung harga pokok produksi usaha pembuatan tempe Asli HB di 

Kota Palembang. 

2. Mengetahui pendapatan usaha pembuatan tempe Asli HB di Kota 

Palembang. 

3. Mengetahui kelayakan usaha pembuatan tempe Asli HB Palembang 

dilihat dari R/C rasio, BEP Produksi dan BEP Penerimaan. 

  

D. Kegunaan Penelitian 

1. Bagi Peneliti, dapat dijadikan sebagai tambahan pengalaman dan 

pengetahuan. 

2. Bagi pemerintah dan lembaga terkait, diharapkan penelitian ini dapat 

menjadi bahan pertimbangan dan sumbangan pemikiran dalam 

menentukan kebijakan terutama dalam pengembangan usaha tempe 

maupun usaha industri rumahan berbahan baku komoditas pertanian 

lainnya. 

3. Bagi produsen peneliti ini di harapkan dapat memberikan sumbangan 

informasi mengenai pendapatan dan keuntungan yang diperoleh dari 

usaha yang dijalankan. 
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