
i 

 

ANALISIS NILAI TAMBAH PRODUK OLAHAN 

BERBAHAN BAKU SALAK DI AGROINDUSTRI DAPUR 

SALAK KELURAHAN CIAKAR KECAMATAN CIBEUREUM 

KOTA TASIKMALAYA 

 

SKRIPSI 

 
 

 
 

 

 
Disusun oleh : 

Neng Nidariani Hayati 

20170220103 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI AGRIBISNIS 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH YOGYAKARTA 

2023 

  



ii 

 

ANALISIS NILAI TAMBAH PRODUK OLAHAN 

BERBAHAN BAKU SALAK DI AGROINDUSTRI DAPUR 

SALAK KELURAHAN CIAKAR KECAMATAN CIBEUREUM 

KOTA TASIKMALAYA 
 

 

 

SKRIPSI 

 

 

Diajukan kepada Fakultas Pertanian 

Universitas Muhammadiyah Yogyakarta 

Sebagai bagian dari persyaratan yang diperlukan guna memperoleh 

Derajat Sarjana Pertanian 

 

 

 

 

 

Disusun oleh: 

Neng Nidariani Hayati 

      20170220103 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI AGRIBISNIS 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH YOGYAKARTA 

2023 

 



iv 

 

KATA PENGANTAR 

 



v 

 

 



vi 

 

DAFTAR ISI 

 
KATA PENGANTAR ............................................................................... iv 

DAFTAR ISI ............................................................................................. vi 

DAFTAR TABEL ................................................................................... viii 

DAFTAR GAMBAR ................................................................................. ix 

ABSTRACT ................................................................................................. x 

INTISARI .................................................................................................. xi 

 

I. PENDAHULUAN ................................................................................... 1 

A. Latar Belakang ................................................................................... 1 

B. Tujuan ................................................................................................ 5 

C. Kegunaan............................................................................................ 5 

 

II. KERANGKA PENDEKATAN TEORI .................................................. 7 

A. Tinjauan Pustaka ................................................................................ 7 

1. Agroindustri .................................................................................... 7 

2. Klasifikasi dan Olahan Salak ........................................................... 8 

3. Biaya, Pendapatan dan Keuntungan ............................................... 12 

4. Konsep Nilai Tambah .................................................................... 14 

5. Penelitian Sebelumnya .................................................................. 15 

B. Kerangka Pemikiran ......................................................................... 17 

 

III. METODE PENELITIAN .................................................................... 20 

A. Pengambilan Sampel ........................................................................ 20 

B. Teknik Pengumpulan Data ................................................................ 20 

C. Asumsi dan Pembatasan Masalah...................................................... 21 

D. Definisi Operasional dan Pengukuran Variabel ................................. 21 

E. Teknik Analisis data.......................................................................... 23 

 

IV. KEADAAN UMUM WILAYAH ....................................................... 26 

A. Keadaan Umum Kelurahan Ciakar ................................................ 26 



vii 

 

B. Geografi Kelurahan Ciakar Kecamatan Cibeureum ....................... 26 

C. Keadaan penduduk ....................................................................... 27 

 

V. HASIL DAN PEMBAHASAN ............................................................ 32 

A. Profil Industri Dapur Salak ............................................................... 32 

B. Proses Produksi Sale Salak ............................................................... 33 

C. Proses Produksi Manisan Salak ......................................................... 34 

D. Proses Produksi Dodol Salak ............................................................ 35 

E. Analisis Biaya Agroindustri Dapur Salak .......................................... 38 

 

VI. KESIMPULAN DAN SARAN ........................................................... 52 

A. Kesimpulan .................................................................................. 52 

B. Saran ............................................................................................ 52 

 

DAFTAR PUSTAKA ............................................................................... 53 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



viii 

 

DAFTAR TABEL 

1. Produksi buah menurut Kecamatan di Kota Tasikmalaya (kwintal) .................. 3 
2. Kandungan zat gizi tiap 100 gram buah salak dari bagian yang dapat dimakan . 9 

3. Rumus menghitung nilai tambah .................................................................... 25 
4. Jumlah penduduk menurut jenis kelamin di Kelurahan Ciakar ........................ 27 

5. Jumlah penduduk menurut jenis pekerjaan di Kecamatan Cibeureum ............. 28 
6. Jumlah penduduk menurut tingkat pendidikan di Kota Tasikmalaya ............... 29 

7. Keadaan agroindustri di Kecamatan Cibeureum Kota Tasikmalaya ................ 30 
8. Penggunaan biaya sarana produksi olahan sale selama satu bulan ................... 39 

9. Penggunaan biaya sarana produksi olahan manisan selama satu bulan ............ 39 
10. Penggunaan biaya sarana produksi olahan dodol selama satu bulan .............. 40 

11. Penggunaan biaya TKLK pada pengolahan salak selama satu bulan ............. 41 
12. Penggunaan biaya penyusutan alat pada pengolahan salak selama satu bulan 42 

13. Biaya lain-lain pada pengolahan salak selama satu bulan .............................. 43 
14. Total biaya eksplisit di agroindustri dapur salak dalam satu bulan ................ 44 

15. Total biaya implisit di agroindustri dapur salak dalam satu bulan ................. 45 
16. Total biaya di agroindustri dapur salak dalam satu bulan .............................. 46 

17. Total penerimaan pada olahan salak di agroindustri dapur salak ................... 47 
18. Total pendapatan pada olahan salak di agroindustri dapur salak.................... 47 

19. Total keuntungan pada olahan salak di agroindustri dapur salak ................... 48 
20. Nilai tambah agroindustri dapur salak per produksi ...................................... 49 

 

  



ix 

 

DAFTAR GAMBAR 

1. Kerangka Pemikiran ....................................................................................... 19 
2. Proses pengolahan buah salak menjadi sale, manisan, dan dodol salak ........... 37 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


	KATA PENGANTAR
	DAFTAR ISI
	DAFTAR TABEL
	DAFTAR GAMBAR

