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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk melihat proses pembuatan bakso ayam secara
menyeluruh dan mengetahui nilai tambah yang dihasilkan dari pembuatan bakso ayam di bisnis
rumah tangga dengan menggunakan metode Hayami. Dilaksanakan dari Maret hingga Mei
2023, penelitian ini mengambil sampel usaha rumah tangga pengolahan bakso ayam plus di
Kelurahan Rahandouna, dipilih melalui purposive sampling. Variabel penelitian meliputi
proses pengolahan, output dan input produksi, faktor konversi, koefisien tenaga kerja, dan
aspek finansial seperti harga produk, upah tenaga kerja, pendapatan, dan keuntungan. Metode
penelitian mencakup pengumpulan data melalui wawancara, observasi lapangan, dan studi
dokumentasi. Analisis data menggunakan analisis deskriptif untuk proses pengolahan dan
Analisis Hayami untuk nilai tambah. Hasil penelitian menunjukkan proses pengolahan yang
efektif, meliputi pemotongan daging, penggilingan, pencampuran bahan, pembentukan bakso,
perebusan, dan penirisan. Nilai tambah Rp 38.440 per kg dan rasio nilai tambah 42,5%
ditemukan melalui analisis nilai tambah Metode Hayami. Keuntungan usaha tercatat tinggi,
dengan tingkat keuntungan sebesar 82,05%, dan tenaga kerja menyumbang sekitar 17,95% dari
nilai tambah. Studi ini menyoroti kontribusi signifikan pengolahan bakso ayam terhadap
peningkatan nilai ekonomi di tingkat usaha rumah tangga.
Kata Kunci: Analisis Hayami, Bakso Ayam, Nilai Tambah, Pengolahan Makanan Rumah

Tangga, Usaha Rumah Tangga.

ABSTRACT

The aim of this research is to look at the process of making chicken meatballs as a
whole and find out the added value resulting from making chicken meatballs in home
businesses using the Hayami method. Conducted from March to May 2023, this research took
a sample of household businesses processing chicken plus meatballs in Rahandouna Village,
selected through purposive sampling. Research variables include processing processes,
production output and input, conversion factors, labor coefficients, and financial aspects such
as product prices, labor wages, income and profits. Research methods include data collection
through interviews, field observations, and documentation studies. Data analysis uses
descriptive analysis for the processing process and Hayami Analysis for added value. The
research results show an effective processing process, including cutting meat, grinding, mixing
ingredients, forming meatballs, boiling and draining. The added value of IDR 38,440 per kg
and the added value ratio of 42.5% were found through the Hayami Method added value
analysis. Business profits were recorded as high, with a profit rate of 82.05%, and labor
contributed around 17.95% of added value. This study highlights the significant contribution
of chicken meatball processing to increasing economic value at the household business level.
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PENDAHULUAN

Industri pengolahan bakso ayam,
seperti yang ada di Indonesia, memainkan
peran penting baik dalam ekonomi mikro
maupun  makro. Industri-industri ini
berkontribusi pada ekonomi lokal dan
nasional dan memiliki potensi untuk
pertumbuhan internasional, terutama di
negara berkembang. Bakso ayam adalah
makanan populer di Indonesia dan sangat
diminati, yang mengarah pada pendirian
banyak usaha skala kecil dan menengah
yang terlibat dalam produksi dan penjualan
mereka (Abildaev et al., 2023). Pengolahan
bakso ayam menjadi lebih mudah dengan
kemajuan teknologi, seperti tersedianya
mesin penggiling daging (Napitupulu et al.,
2022). Industri-industri ini tidak hanya
menyediakan sumber pendapatan tambahan
bagi rumah tangga tetapi juga berkontribusi
untuk meningkatkan gizi masyarakat dan
mengurangi tingkat kemiskinan (Silondae
et al., 2022). Keberhasilan bisnis ini
tergantung pada  perencanaan  dan
manajemen yang baik, serta jenis, ukuran,
dan lokasi operasi peternakan ayam
(Hashem et al., 2022).

Sejumlah penelitian sebelumnya
telah menyoroti pentingnya analisis nilai
tambah di berbagai sektor industri. Namun,
ada kesenjangan yang signifikan dalam
penelitian yang secara khusus menargetkan
proses pembuatan bakso ayam dalam skala
rumah tangga. Penelitian ini bertujuan
untuk mengisi kekosongan itu dengan
memberikan wawasan baru tentang nilai
tambah ekonomi pengolahan bakso ayam di
tingkat rumah tangga. Penelitian ini akan
mengeksplorasi proses pembuatan bakso
ayam, terutama dalam konteks bisnis rumah
tangga. Selain itu, penggunaan analisis
dalam penelitian ini menawarkan perspektif
baru, karena metodologi ini belum banyak
digunakan dalam studi serupa. Hal ini
menambah nilai ilmiah yang signifikan
pada penelitian (Nurchotimah et al., 2023);
(Junianto et al., 2022) .

Studi ini menganalisis nilai tambah
bakso ayam di bisnis rumah tangga di
Kecamatan  Poasia, Kota Kendari,
menggunakan pendekatan
Hayami(Mahanty et al., 2023). Penelitian
sebelumnya telah mengeksplorasi berbagai
aspek industri makanan skala kecil, namun
sedikit yang secara khusus menyoroti
pengolahan bakso ayam di Indonesia
dengan  pendekatan Hayami, yang
memberikan keunikan dan nilai kebaharuan
pada penelitian ini(Nuraini et al., 2023).

Tujuan penelitian ini adalah untuk
melihat proses pembuatan bakso ayam
secara menyeluruh dan mengetahui nilai
tambah yang dihasilkan dari pembuatan
bakso ayam di bisnis rumah tangga dengan
menggunakan Metode Hayami.

METODOLOGI

Penelitian ini dilaksanakan dari
Maret hingga Mei 2023. Lokasi penelitian
berada di usaha rumah tangga pengolahan
bakso ayam plus di Kelurahan Rahandouna,
Kecamatan  Poasia, Kota  Kendari.
Pemilihan lokasi ini didasarkan pada
konsentrasi usaha pengolahan bakso ayam
yang cukup tinggi di area tersebut. Populasi
dalam penelitian ini adalah usaha rumah
tangga pengolahan bakso ayam di
Kelurahan Rahandouna. Sampel dipilih
menggunakan teknik purposive sampling,
dengan kriteria usaha yang telah beroperasi
minimal satu tahun.

Variabel penelitian meliputi proses
pengolahan bakso ayam meliputi langkah-
langkah produksi dan teknik pengolahan
yang digunakan(Napitupulu et al., 2022).
Output produksi berupa jumlah bakso ayam
yang  diproduksi  (kg/produksi).Input
produksi termasuk bahan baku yang
digunakan (kg/produksi) dan tenaga kerja
(Hari Orang Kerja - HOK)(lbrahim &
Hafid, 2022); (Sun et al., 2022). Faktor
konversi dan koefisien tenaga kerja yaitu
menghitung efisiensi penggunaan bahan
baku dan tenaga kerja(Rohmah et al.,
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2023b). Aspek finansial meliputi harga
produk rata-rata (Rp/kg), upah tenaga kerja
(Rp/HOK), pendapatan, keuntungan, harga
bahan baku (Rp/kg bahan baku),
sumbangan input lain (Rp/kg), dan nilai
produk (Rp/kg)(Rahmah & Choiriyah,
2022).

Pengumpulan  data  dilakukan
melalui  wawancara langsung dengan
pemilik dan pekerja di usaha rumah tangga,
observasi lapangan, serta studi
dokumentasi. Untuk mengukur variabel-
variabel finansial, digunakan dokumen
usaha seperti catatan keuangan, catatan
produksi, dan data transaksi. Data yang
terkumpul akan diolah menggunakan
perangkat lunak statistik untuk
mendapatkan gambaran umum dan detail
dari variabel yang diteliti.  Analisis
kualitatif dan kuantitatif akan digunakan
untuk mendapatkan pemahaman yang
mendalam tentang dinamika usaha rumah
tangga pengolahan bakso ayam dan nilai
tambah ekonominya(Vicki Dwi Purnomo,
2023); (Widya & Azizah, 2022).

Analisis Data yang digunakan untuk
memahami proses pengolahan bakso ayam,
digunakan analisis deskriptif. Analisis ini
melibatkan pengumpulan data melalui
observasi, wawancara, dan dokumentasi di
lapangan(Watt & Collins, 2023). Analisis
Data yang digunakan untuk menganalisis
nilai tambah pengolahan bakso ayam,
digunakan Analisis Hayami. Metode ini
memungkinkan penentuan nilai tambah
berdasarkan perbedaan nilai output dan
input produksi(Vargas et al., 2023). Aspek-
aspek yang dianalisis meliputi nilai tambah
(Rp/Kg), rasio nilai tambah (%), imbalan
tenaga kerja (Rp/Kg), bagian tenaga kerja
(%), keuntungan (Rp/Kg), dan tingkat
keuntungan (%)(Goniwada, 2023). Metode
Hayami dipilih karena efektivitasnya dalam
mengukur efisiensi ekonomi di sektor
pertanian  dan industri  kecil(Sayal,
2022).Upaya untuk memastikan keakuratan
data, dilakukan triangulasi sumber dan
metode. Data yang diperoleh dari
responden diverifikasi melalui wawancara
dengan pihak terkait lainnya seperti

pemasok bahan baku dan pelanggan, serta
melalui observasi langsung pada proses
produksi(Stefanov et al., 2022).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengolahan Bakso Ayam

Pengolahan bakso ayam melibatkan
beberapa langkah penting, mulai dari
pemotongan daging ayam, penggilingan,
hingga pencampuran dengan es batu,
garam, tepung tapioka, dan bumbu lainnya
(Hashem et al., 2022). Ini dilakukan untuk
mendapatkan adonan bakso yang homogen
sebelum dibentuk dan direbus (Touhid et
al., 2022). Berikut Proses Pengolahan
Bakso Ayam Plus

Mulai
|
\%
Potong dan Pisahkan Daging Ayam dari
Tulang
|
\%
Giling Daging Ayam yang Sudah Difilet
|
\%
Campurkan Bahan Tambahan (Es batu/air
es, tepung tapioka, putih telur, bawang
putih, garam, gula, lada, bawang daun)
|
\%

Bentuk Adonan Menjadi Bola-Bola Kecil
|
\%

Rebus Bola-Bola Bakso dalam Air
Mendidih
|
\%
Angkat dan Tiriskan Bakso
|
\%
Selesai
(Bakso Siap Dipasarkan dengan Bentuk
yang Beragam)
Gambar 1. Proses Pengolahan Bakso
Ayam

Berdasarkan bagan diatas dapat
diketahui bahwa proses pengolahan bakso



ayam diawali dengan memotong dan
memisahkan daging ayam dari tulang:
Daging ayam ras jumbo dipotong-potong
dan dipisahkan dari tulangnya untuk
memudahkan proses selanjutnya.
Menggiling daging ayam yang sudah
difilet: daging ayam yang sudah dipotong
dan dipisahkan dari tulang kemudian
diproses dalam mesin penggiling untuk
mendapatkan adonan. Mencampurkan
Bahan tambahan: adonan daging ayam
yang telah digiling dicampur dengan es
batu/air es, tepung tapioka, putih telur,
bawang putih, garam, gula, lada dan
bawang daun. Semua bahan untuk
membuat bakso ayam diperoleh dari pasar
tradisional Andunouhu (Hashem et al.,
2022). Membentuk adonan menjadi bola-
bola kecil: adonan bakso yang sudah
homogen kemudian dibentuk
menggunakan tangan (yang dilapisi sarung
tangan plastik) dan sendok untuk
membentuk bola-bola kecil. Merebus bola-
bola bakso: bakso yang telah dibentuk
direbus dalam air mendidih hingga matang.
Mengangkat dan meniriskan bakso: setelah
matang, bakso diangkat dari air mendidih
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dan ditiriskan untuk kemudian dikemas dan
dipasarkan (Napitupulu et al., 2022).

Nilai Tambah Bakso Ayam

Nilai tambah dalam produksi bakso
ayam mencerminkan kontribusi ekonomi
yang dihasilkan dari proses produksi. Ini
dihitung dengan mengurangi biaya input
(termasuk bahan baku, tenaga kerja, dan
input lain seperti telur, bawang goreng,
merica, masako, vitsin, es batu, kanji,
bawang putih, kemasan plastik, dan gas)
dari nilai produk. Dalam hal ini, nilai
tambah untuk bakso ayam adalah Rp38.440
per kg, dengan rasio nilai tambah sebesar
42,5%. Setelah biaya langsung untuk bahan
baku dan input lainnya dikurangi, ini
menunjukkan bagian dari pendapatan
penjualan yang tersisa. Nilai tambah ini
mencerminkan efisiensi dalam penggunaan
sumber daya dan juga merupakan indikator
keuntungan dan kinerja ekonomi dalam
produksi bakso ayam. Itu juga menyoroti
pentingnya inovasi dan pengelolaan yang
efisien dalam menciptakan nilai dalam
bisnis makanan (Rohmah et al., 2023b);
(Rohmah et al., 2023a).

Tabel 1. Nilai Tambah Pengolahan Bakso Ayam Menggunakan Metode Hayami

No Output, Input dan Harga Nilali
1 Hasil produksi (kg/produksi) 15
2 Bahan baku yang digunakan (kg/produksi) 11
3 Tenaga Kerja (HOK) 0,5
4  Faktor Konversi 1,36
5 Kaoefisien tenaga kerja (HOK/kg) 0,046
6 Harga produk rata-rata (Rp/kg) 66.500
7 Upah Rata-rata tenaga kerja (Rp/HOK) 150.000

Pendapatan dan Keuntungan
8 Harga Bahan Baku (Rp/kg bahan baku) 36.500
9 Sumbangan input lain (Rp/kg) 15.500
10 Nilai produk (Rp/Kg) 90.440
11 a. Nilai tambah (Rp/Kg) 38.440
b. Rasio nilai tambah (%) 42,5
12 a. Imbalan tenaga kerja (Rp/Kg) 6.900
b. Bagian tenaga kerja (%) 17,95
13 a. Keuntungan (Rp/Kg) 31.540
b. Tingkat keuntungan (%) 82,05

Sumber : Analisis Data Primer, 2023

Input lain terdiri dari telur, bawang
goreng, merica, masako, vitsin, es batu,

kanji, bawang putih, kemasan plastik dan
gas. Hasil produksi bakso ayam mencapai
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15 kg per produksi. Ini adalah indikator
yang penting dari kapasitas produksi serta
efisiensi dalam menggunakan bahan-bahan
yang tersedia. Bahan baku yang digunakan
adalah 11 kg per produksi. Ini mencakup
daging ayam, bumbu, dan komponen lain
yang diperlukan untuk membuat bakso
ayam, menunjukkan perbandingan yang
efisien antara input dan  output.

Setiap  produksi bakso ayam
membutuhkan 0,5 HOK (Hari Orang Kerja)
tenaga kerja. Ini mencerminkan intensitas
kerja dalam produksi, serta berapa banyak
sumber daya manusia yang diperlukan.
Faktor konversi 1,36 menunjukkan
perbandingan antara jumlah bahan baku
yang digunakan dan hasil produksi yang
dihasilkan. Ini memberikan gambaran
tentang efisiensi proses produksi. Koefisien
tenaga kerja sebesar 0,046 HOK/kg
menggambarkan  perbandingan  antara
jumlah tenaga kerja yang diperlukan dan
jumlah produk yang dihasilkan. Ini
membantu dalam perencanaan sumber daya
manusia. Harga produk rata-rata Rp66.500
per kg mencerminkan nilai pasar dari bakso
ayam. Harga ini adalah titik pertemuan
antara permintaan dan penawaran di pasar.
Upah rata-rata tenaga kerja adalah
Rp150.000 per HOK, menunjukkan biaya
tenaga kerja dalam produksi bakso ayam.
Dengan harga bahan baku sebesar
Rp36.500 per kg, kita dapat memahami
struktur biaya dan bagaimana bahan baku
mempengaruhi harga akhir produk(Wang,
2014); (Xie et al., 2013).

Input lain terdiri dari bahan
tambahan seperti telur, bawang goreng,
merica, dsb., dengan sumbangan Rp15.500
per kg. Ini menambah kerumitan dan rasa
dari produk akhir. Nilai produk sebesar
Rp90.440 per kg mencakup semua biaya
produksi dan menunjukkan harga jual
sebelum laba. Nilai tambah sebesar
Rp38.440 per kg dengan rasio 42,5%
mencerminkan bagian dari harga jual yang
merupakan keuntungan atas bahan baku
dan input lainnya(Pefia; et al., 2022).

Imbalan tenaga kerja dan tingkat
laba  merupakan indikator  penting

keberhasilan bisnis dan potensi
pertumbuhan. Remunerasi tenaga kerja
sebesar Rp6.900 per kg, atau 17,95% dari
harga jual, adalah jumlah yang diberikan
kepada pekerja (Bondarenko & Bobyr,
2022). Di sisi lain, laba sebesar Rp31.540
per kg, dengan tingkat laba sebesar 82,05%,
merupakan laba bersih dari harga jual
(Sungatullina & Sadikov, 2022). Indikator-
indikator ini  membantu menentukan
efisiensi  biaya tenaga kerja dan
profitabilitas perusahaan. Menganalisis
imbalan tenaga kerja dan tingkat laba
memungkinkan manajemen untuk
membuat keputusan berdasarkan informasi
mengenai  produktivitas tenaga Kerja,
pengurangan biaya, dan distribusi hasil
ekonomi yang adil (Filin et al., 2020).
Sangat penting untuk mempertimbangkan
faktor-faktor ini untuk memantau tren
utama, mengidentifikasi faktor-faktor yang
mempengaruhi, dan membuat keputusan
manajemen yang efektif (Abdullah et al.,
2023).

KESIMPULAN

Berdasarkan ~ hasil  penelitian
diketahui proses pengolahan bakso ayam
meliputi pemotongan dan pemisahan
daging ayam dari tulang, penggilingan
daging, pencampuran dengan bahan
tambahan, pembentukan adonan menjadi
bola-bola kecil, perebusan, dan akhirnya
penirisan. Proses ini efektif dalam
menghasilkan bakso ayam dengan kualitas
yang baik dan siap dipasarkan dalam
berbagai bentuk. Hasil dari analisis nilai
tambah Metode Hayami menunjukkan
bahwa ada hasil yang signifikan. Dengan
produksi rata-rata 15 kg dan penggunaan
bahan baku 11 kg per produksi, tercatat
nilai tambah sebesar Rp 38.440 per Kg,
dengan rasio nilai tambah sebesar 42,5%.
Ini menunjukkan kontribusi yang signifikan
dari proses pengolahan bakso ayam
terhadap peningkatan nilai  ekonomi
produk. Tenaga kerja memiliki peran
penting dalam proses produksi dengan
koefisien tenaga kerja 0,046 HOK/kg dan
imbalan tenaga kerja Rp 6.900 per kg,



menyumbang sekitar 17,95% dari nilai
tambah. Hal ini menandakan pentingnya
sumber daya manusia dalam operasional
pengolahan bakso ayam. Keuntungan usaha
pengolahan bakso ayam tercatat memiliki
tingkat keuntungan yang tinggi, Yyaitu
sebesar 82,05% dengan keuntungan rata-
rata Rp 31.540 per kg. Hal ini menunjukkan
potensi finansial yang besar dari usaha
pengolahan bakso ayam di tingkat rumah
tangga.
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