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Prakata

uji syukur kehadirat Allah SWT atas sedesanya

monograf “Wirawssaha  Kupang”  Dengan
mengangkat kupang sebaga konoditas yang dibahas dalam
mata kuliah sodd ekonomi perikanan, diharapkan dapat
mengangkat keberadaan kupang yang selama ini kurang
populer.

Kupang, sebaga sdah satu sumberdaya hayati peraran
yang khas, tidak semua perairan dapat ditumbuhi kupang. Di
Jawva Timur, perairan yang dapat ditumbuhi kupang antara
lain perairan Sdoarjo, Pantai Kenjeran, dan peraran Paiton.
Pembahasan kupangdari sudut pandang kewirausahaan, dapat
sebaga sunmber informasi untuk menanmbah khasanah ilmu
pengetahuan.

Senmoga buku nmonograf ini, dapat memmberikan
manfaat kepada mereka yang melakukan kegiatan  bidang
kewirausahaan.

Surabaya, Maret 2021

Penulis
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Kata Pengantar

Wir&us&ha kupang adadlah salah satu topik yang
dapat mendukung mata kuliah sosid ekonomi

perikanan bertujuan memudahkan mehasiswa dalam
menguasa lingkup pengolahan, siklus dan hebitat kupang.

Monogr&f ini dibuat dengan dilend<api dari referensi
dari pakar dan hasil penelitian dari penulis sehinggga dapat
menfasilitass mahasiswa yang mencari informesi  tentang
kupang.

Monoga ini bertujuan agar mahasisva mengetahui
tentang habitat kupang, kegunaan, keuntungan kupang
bag konsurren. Penulis dan tim peneliti serta mehasiswa
berterimekash terhadap pihak Direktora JFnderd
PendidikanTinggi dan Universitas HangTuah sebagal permberi
dana penelitian




Adanya monogaf ini akan menambah khasanah
pengetahuan mehasisva sehinga dapat digunakan untuk
melend<epi bahan kuliah.

Surabaya, Maret 2021
Editor

Dr.TF.Yunia,M.S
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PENDAHULUAN

1.1Mengapa buku ini ditulis

Potersi yeng dimiliki oleh Kabupaten Sdoarjo
merencanakan pengembangan sektor perikanan yang
agopolitan perikanan. Pengenbangan  agropolitan
yang direncanakan menekankan keterikatan ddam
pengenmbangan sektor hulu hingga hilir di  industri
pencelolaan. Pengembangan Bkonomi Kawasan berbasis
konoditas perikanan atau lebih dikenal sebagai konsep
MINAPOLITAN, khususnya di kabupaen Sdoarjo di
kecamatan Candi (Anonynous, 214a)

Perkembangan dan pembangunan sebuah daerah
tentunya didukung oleh usaha kecil yang dikelola secara
individu. Secara geografis warga desa Balongdowo
berprofesi sebaga nelayan dengan hasil tandkapan
mayoritas berupa kupang yang merupakan meyoritas ikory/
identitas kuliner khas dari Sdoarjo, sedangkan sebagian
kecil lainnya berprofesi sebagai petani, pegawa negeri,
guru dan pedagang Sdah satu daerah potensid kupang
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di Propins Jawa Timur adalah Kabupaten Sdoarjo ada
dua jenis kupang yang biasa ditangkap oleh nelayan vaitu
kupang merah dau kupang ranta (Masalida senhausa)
dan kupang putih beras (Cabua faba Hinds).

1.2. Tujuan Penulisan : mengangkat nilai ekonomis

Kupang

Dilihat dari bentuk, guna dan manfaatnya bag
nmanusia, kupang ada dua jenisnya yaitu (Kasmuin,2002)

Kupang (Mtillls edulis) adadah sdah satu jenis
kerang yang termesuk binatang lunak (noluska kedl),
bercand<ang belah (Bwalvia shel) dengan insang yang
berlapis-lapis seperti jada dan berkaki kapak (Rdecypods).
Kupang hidup secara bergerombol, habitatnya berada
pada dasar perairan berlumpur dan perairan yang relatif
dekat dengan daratan panta dan dipengaruhi oleh gerakan
pasang surut air laut (Fakhrudin, 2009). Klasifikasi kupang
menurut Barmes (1980) sebaga berikut :

Kingdom :Animdia

Flum :Molusca

Klas :Bivavia (pelecypoda)
Sub kelas :Heterodonta

Ordo :Mytiloida

Famili :Mytilidae
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Genus :Musculista
Species : Musadlida serhiousia
Nama Snonim : Araetua sentowsia (Benson, 1842),

Musaulus senhausia (Benson in Cantor, 1842).

Nama unmum kupang merah ini adaah geen mussg,
green bagmusse), Japanese musse), Serhouse’s mussal, Adan Date
mussel, Adan mussel, bag mussel.

» Kupang Merah (kupang renteng)

Kupang merah mempunyal karakteristik yang
sedikit berbeda dengan kupang putih . Kupang merah
mempunya insang seperti jala sempit dengan cangkang
bagan daam tidak berkilauan (Prayitno dan Susanto,
2005). Kupang merah menpunyai bentuk yang agak
memenjang , bercangkang tipis, tembus cahaya serta
memiliki ukuran panjang antara 11-18 mmdan lebar 5-8
mm serta mempunyai warna cang<ang hitam kemerah-
merahan. Kupang ini berwarna hijau kemerah-merahan
berbentuk lonjong seperti buah kacang tanah (tetapi
lebih kecil), hidup bergerormbol dalam au area yang
membentuk rentengan seperti bush rambutan. Kupang
merah merupakan sdah satu jenis bingtang laut yang
mempunyal  cangkang termesuk Afum Mallusca yaitu
memiliki tubuh lunak yang dilindung oleh cangkang yang
bahan penyusun utamenya adalah kapur (Nelson, 2011).
Kupang merah memiliki kadar ar 75,70 % sehingga
memecu kupang merah mengalami kebusukan. Harganya
pula lebih maha tetapi rasanya lebih enak sedangkan
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kupang putih harganya lebih murah dan tidak cepat
busuk karena kandungan drnya lebih rendah vyaitu
72,96% (Prayitno dan Susanto, 2005). Kupang merah
rmemiliki protein lebih tingg dibandingkan dengan kupang
putih, kandungan protein kupang merah sebesar 10,85 %
(Prayitno dan Susanto, 2005).

» Kupang Putih / kupang beras
Kupang ini berwarna putih, terkadang kehitam-

hitaman, berbentuk agak bula seperti kerang tetapi
kulitnya haus dan kehidupannya juga bergeronmbol.

Komponen penting ddam bahan mekanan diantaranya:
karena ar dapat mempengaruhi penampakan tekstur serta
citra rasa makanan: (Winano,2004)

o Kadar ar

Untuk menentukan kandungan air ddam makanan,
kesegaran dan daya tahan bahan, dapat dilakukan analisa

kadar air sehingga dapat mengetahui jumiah ar yang
terdapa: ddam bahan makan

o Kada abu

Addah hasil abu dari proses pembakaran sempurna
sampel behan selulosa, misanya kayy, plup dan kertas
(Sudarmedji,2013)

¢ Kada Protein

Protein merupakan zat makanan yang penting bag
tubuh maenusia karena berfungs sebagai bahan bakar
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dalam tubuh dan juga sebaga bahan pembagunan dan
pendgaturan (Winano,2004)

o Lemak

Menurut Kurtzweil dan Paua (2006), lemak
merupakan sumber energ bag tubuh yang dapat
memmberikan nila energ lebih besar daripada karbohidra:
dan protein, lemak didapat dari mekanan hewani dan
nabati antar lain minyak goreng, mentega dan margarin
sebagai sumber cita rasa dan memberikan tekstur yang
lembut pada produk

o Kadar Karbohidrat

Merupakan sumber kalori utara dan bebergpa
golongan karbohidrat mendhasilkan serat yang berguna
bag pencernakan dan mempunyai peranan penting dalam
membentuk lemak tenstik

Tabel 1.1 Andisis kandungan Gizi Kupang Merah (Musaulida
Serhauga) dan Kupang Putih (Carbula Faba Hinds)

Parameter Kupang merah (%9 | Kupang putih (%9
Air (%9 75,70 72,96
Lemek (%) 268 1,50
Protein (%9 10,85 9,05
Abu (% 309 3,80
Karbohidrat (%) 102 1,02

Subani & al (1983) dan Baswardono (1983)
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Tabel 1.2. Kandungan asam amino kupang merah (Musadlista
Serhausia) dan kupang putih (Corbula Faba Hinds)

Profil asam Kupang merah (%9 | Kupang putih (%49
dmno

Aspata 1,195 1,061
Treonin 0,561 0492
Serin 0534 0461
Glutamet 1,791 1443
Glisin 1,225 0534
Alanin 0,733 0,869
Sstein 0,050 0,075
Vdin 0487 0451
Metionin 0,006 0,007
Isoleusin 0484 0323
Leusin 0,846 0,727
Tirosin 0,025 0,146
Fenildanin 0434 0383
Profil asam Kupang merah (%9 | Kupang putih (%9
dmino

Lisin 0974 0677
Histidin 0,184 0177
Argnin 0821 0,718
Prolin 0,501 0442

Sumber Purwanto dan Sardjinah (2000)

1.3. Metode

Kgjiannya : Kupang sebaga sumber pendapatan
mesyarakat, setelah diolah menjadi bebergpa macam
olahan, diantaranya kerupuk kupang yang diproduks
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secara konvensiond tetapi pendapatannya bisa dipaka
untuk mendchidupi keluarga. Produksi industri  skala
rumeh tangga dengan kapasitas 3 kwintal setigp hari
dengan sinar matahari penuh, produksi bisa meningkat
apabila menjemurnya luas dan bergantung pada cuaca.
Meningkatkan produksi dan kualitas kerupuk kupang
meldui introduksi mesin pengering listrik dan mesin
pengaduk adonan, meningkatkan pengetahuan mesyarakat
tentang pentingya menjaga kuditas produk untuk
menjamin keamanan pangan bag konsumen.

Motivass mesyarakat untuk berproduksi dengan
cara yang baik dan benar sesuai standar GMP (Good
Manufacturing Practice).
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2.1.Taxonomi Kupang

Kupang merupakan salah satu hasil perairan laut
dan termasuk dalam kerang-kerangan. Kupang memiliki
kandungan gizi yang cukup tinggi, khususnya jenis kandungan
protein (9-10%), termasuk binatang lunak (molusca kecil)
bercangkang belah (bivalvia shell) dengan insang yang
berlapis-lapis sepertl jda dan berkaki kapak (paeocypoda)
kupang hidup secara bergerombol, habitatnya berada
pada dasar perairan berlumpur dan perairan yang relatif
dekat dengan dataran panta dan dipengaruhi oleh gerakan
pasang surut laut (Subani et d.1983), spesies yang memiliki
nila ekonomis penting idah kupang merah (Musadista
sahiousa) dan kupang putih (Corbua faba). Kupang merah
biasa disebut kupang jawa, kupang tawon, kupang kawung
aau kupang rantai, sedangkan kupang putih sering disebut
kupang beras (Subani et d,1983) bentuk kupang putih
dapat dilihat pada gabar 2.1.

10
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Klasifikasi kupang putih (corbula faba hindas) menurut
Soliczka (1870) sebadai berikut :

Flum :Molusa
Kelas :Bivalvia
Famili :Corbulidae

Ginus :Corbula
Spesies  :Corbula Faba Hinds

Gambar 2.1 Kupang Putih (Corbula Faba Hinds)
(doc.IsYuniar, 2019)

Kupang dapa diolah menjadi berbaga macam
olahan makanan seperti lontong kupang, petis kupang dan
kerupuk kupang. Dari berbagai macam olahan tersebut
yang dimanfastkan hanya dagngnya sdja, sedandkan
cangkang kupang dibuang dan menjadi limbah. Di dsi lain
cangkang kupang dapat dimanfaatkan sebagai adsorben

11
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dalam menyerap logam berat kromium (Cr 6+).Candkang
kupang berpotensi sebagai adsorben karema memiliki
kandung kasium karborat (CaCO,) yang cukup tingg
yatu sebesar 98% tujuan_untuk menyerap logam berat
seperti kromium (Cr 6+ ) misdnya digunaan padalinbah
car batik.

2.2. Habitat
Keadaan tubuh yang lunak merupakan dasar

pemberian nama filum ini, mollusca dari kata mollis artinya
lunak (Radiopoetro,1996). Kupang merupakan hasil
kekayaan laut yang memiliki berbaga menfaat terutama
sebagai bahan pangan. Kupang yang dibudidayakan mytilus
edulis plamiatus dapat mencapai ukuran 120 mm, umnumnya
hanya antara 50-90mm, lengkung berwarna biru hitam,
bentuk ovd, dengan ujung anterior landp, tubuh lunak
pada gains pertunbuhan konsentris.

Kupang putih merupakan sdah satu jenis dari seku
meso dearatidae yang hidup pada ekosistem peraran
lautan atau estuari. Tenmpat-tenpat tersebut umumnya
berlunpur dan onbaknya kedil, tetapi terdapat cukup
arus sshingga menunjang kelangsungan hidup  kupang,
keddaman air di daerah tersebut pada waktu pasang naik
bekisar 1-1.5 meter.

12




BAB 2 Taxonomi

L T Rt A
O » ez
w5 N e /ﬁ\ b L

7 L

Garbar 2.2 Kupang putih hidup menyebar

Kupang putih hidup secara menyebar dan menancep
pada lunmpur seddam lebih kurang 5 mm, dengan posisi
menancap tegak pada bagan ujung cangkengtya yang
berbentuk ovd, ar Surut dan suhu ling<ungan menjadi
dingn, kupang putih menancap lebih daam pada lumpur,
begitu pula sebdiknya. Kupang putih cepat menyesuakan
diri dengan lingkungan sekitarnya dibanding<an dengan
kupang merah. Daya tahan hidup kupang putih di udara
bebas lebih kurang 24 jam. Jka meti cangkang kupang putih
tidak membuka sehingga tidak menimbulkan bau (Subani
et a,1983)

Kehidupan kupang jenis putih juga bergerombol tapi
tidak beraka dan ddam jumlah banyak tampak seperti
beras. Dagng kupang putih dipergunakan untuk pakan
udang windu, terkadangg juda untuk kupang lontong dan
laukpauk. Jenis kupang ini berbentuk cembung letera dan

13
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mempurnya cangkang dengan dua belahan serta engsdl
dorsal yang menutup yang menutup daerah seluruh

seluruh tubuh. Kupang putih (Cobula faba Hinds) ini
mempunya bentuk kaki seperti bagan tubuh lainnya yaitu
cembung lateral sehingga disebut Adecypoda (kaki kepak).
Panjang runah kupang ini antara 1 can- 2cm dan lebarnya
antara 5 mm - 12 mm.Tubuh kupang hanya menenpdi
sebagan dari rumahnya yaitu menenpel pada tepi kulit
dekat hinge ligarment (Prayitno dan Susanto, 2000). Kupang
putih lebih cepat menyesuaikan diri  dengan lingkungan
setempat. Daya tahan hidup kupang putih di udara bebas
kurang lebih 24 jam, jika mati kulit kupangputih ini tidak
membuka sehingga tidak menimbulkan bau dan terbuka
kulitnya sehingga daging kupang sulit untuk terpisah dari
cangkangnya (Prayitno dan Susanto, 2000)

Kandungan gzi kupang putih yang terkandung
dalam otot kupang melipLti kadar air 75,70% kadar abu
3,09% protein 9,05% lemak2,68%dan karbohidrat 1,02%
(Prayitno dan Susanto, 2000)

2.3. Cara menangkap kupang

Saat air laut surut di panta yang beronbak tenang
dengan menggunakan tanah liat berwarna kuning dan
melakukan menyabit rumput atau ganggang laut diyakini
kupangbanyak menempel disitu.Pencari kupangmenandgkep
kupang dengan cara mengeruk dasar pantai menggunakan
caruk bola (alat pengeruk) sedangkan perdatan tambahan

14
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yang dibutuhkan kemudian diangkat kepermukaan ar.

Garba 2.3 Caruk bola

Caruk bola aau ca-uk benang terbuat dari benang
nilon yang dirgiut dengen rapi dan dipasang pada plat
berbentuk kotak setengeh melingkar yang diberi batang
tongkat untuk pegangan yang terbuat dari besi. Diameter
cauk bola kurang lebih 25-30 cm untuk pegangannya
panjang kurang lebih 30 am. Caruk bola digunakan

untuk mengambil kupang yang kondisinya sanget kotor
bercampur lumpur yang pekat.

Hasil yang didapat masih bercampur dengan lumpur
sehingga harus dibershkan dahulu. N elayan kupang dalam
nenangkap kupangsecaraberpindah-pindah darilokasi satu
ke lokasi lannya. Kupang yang ditangkap harus memenuhi
syarat berdsarkan ukurannya. Kupang merupakan sumber
bahan mekanan dan banyak dikonsunsi masyaraket,
mempurnya nobilitas yang rendah sehinga dipandang
dapat digunakan sebaga indikasi keberadaan bahan
pencemaran khususnya logam berat cadmium dan krom
(Anonynmous, 2007)

15
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2. 4. Perlakuan setelah penangkapan

Kupang yang mesih baru dibawa pulangdari melaut
oleh nelayan dicuci untuk menchilangkan kotoran yang
tersisa. Pencucian dilakukan di sungai biasanya dilakukan
oleh istri nelayan dan anak perenpuan kemudian kupang
yang telah dicud dimasukkan ke daam sak dau rinjing.

Perebusan kupang dilakukan oleh nelayan dan
istrinya dibantu oleh anaknya. Kegatan perebutan kupang
mentah yang telah dicuci ditaruh daam tinba atau rinjing
kemudian sebagian dimasukkan ddam dandang seperti
pada ganbar 4.

Gambar. 24 Perebusan kupang
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Dandang yang telah dipanaskan diatas perapian dari
batu bata dengan bahan kayu bakar, pada saat kupang direbus
kupang digejruk agar kulit kupang lebih mudah pecah dan
terlepas dari dagingnya. Kegatan ini biasanya dilakukan oleh
nelayan atau dibantu anak laki-akinya. Kulit kupang pecah
sekitar 15 sampa 20 menit seperti terlihat pada gambar.
berikut :

Gambar 2.5 kulit kupang terpisah

Permanfaatan kupang dapat dijadikan bermacam-macam
masakan. Perkermmbangan kupang sebaga bahan nmekanan
rakyat yangbergzi memiliki prospek yang sangat baik. Kupang
yang telah direbus ditaruh dalam erek dan selanjutnya mulai
dikoyek, bagan kulit akan mengapung dan daging tertingsd
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dalam erek selanjutnya dagng kupang, kulit, dan ar rebusan
kupang siap dijud. Dagng kupang disimpan daam freezer
dan sudah disimpan daam timbangan yang telah dipesan
pelanggan.

P ISy

F HIRL
el TR
A} !...:‘.,\:‘(‘. i

Gambar 2.6 daging ddam freezer.

Daging kupang banyak dimanfagtkan sebagai mekanan
khas ddam pembuatan kupang lontong dan belum banyak
dimanfaatkan untuk penrbutan produk nmekanan lainnya Di
Jawa timur kupang dapat diolah menjadi produk lain seperti :
bakso kupang, sosis kupang, kecap kupang dan kupang kering.
soss kupang dibuat dari campuran daging kupang dling
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dan dimesukan keddam casing. Kecap kupang dibuat dari
kaldu kupang atau daging kupang yang telah dilakuan proses
fermentasi.

Kupang keringmerupakan bentuk olahan dagng kupang
yang dikeringkan setelah dilakukan perebusan, bissanya
ditujukan untuk pengriman jarak jauh sehingga daging kupang
tidak cepat busuk.

Aneka produk olahan kupang :
» Kerupuk Kupang

Kerupuk merupakan sdah sau mekanan khas
mesyarakat indonesia yang disuka oleh kalangan anak-
anak dan orang dewasa sebagai makanan ringan ataupun
sebagai lauk, kerupuk juda tidak terbatas dikonsurnrsi oleh
mesyarakat perkotaan, tetapi juga merupakan makanan
sehari-hari dipedesaan. Kerupuk memiliki rasa yang enak
dan harganya pun rd&if murah.Kerupuk merupakan salah
satu komoditas yang sangat potensial untuk dikerrbangkan
menjadi panganan bergz tingg dan mempunyai prospek
industri yang sanget baik.

Kerupuk adalah mekanan ringan yang dibua dari
adonan tepung tapioka dicampur bahan perasa seperti
udangatau ikan. Kerupuk dibuat dengan mengukus adonan,
kemudian kerupuk dipotong tipis - tipis, dikering<an di
bawah sinar matahari dan digoreng dengan minyak goreng
yang banyak (Soemarno, 2005).
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Proses pembuatan kerupuk salah satunya adalah
proses pengaringan. Proses pengeringan merupakan ha
yang penting untuk diperhaikan karena keberhasilan
produk kerupuk dan kerenyahannya tergantung dari
proses pengeringan yang dilakukan. Kerenyahan kerupuk
sanget ditentukan oleh kadar airnya. Semakin banyak
mengandung air, maka kerupuk akan semakin kurang
renyah (Soemarmo, 2005). Proses pengeringan, dapat
dilakukan dengan penjemuran ataupun menggunakan
aa pengering. Tujuan dari pengeringan addah untuk
mendapatkan produk yangberkualitas baik dengan ting<at
kenampakan tekstur maupun warna yang baik dan tingkat
kerusakan yang rendah. Apabila parameter-parameter
tersebut dapat dicapa meka produk yang dihasilkan akan
mempunyai daya tarik pasar yang tinggi (Rakhmadiono,
1995). Menurut Banwdat, George 1975 dikutip oleh
Napitupulu dan Tua (2012), alasan yang mendukung
proses pengeringan dapat mengharbat pertumbuhan
mikroorganisme adalah untuk mempertahankan mutu
produk terhadap perubahan fisik dan kimiawi yang
ditentukan oleh perubahan kadar ar, mengurang biaya
penyimpanan, pengemesan dan  transportasi, untuk
mempersigpkan produk kering yang akan dilakukan
pada tahap berikutnyg, nendhilangkan kadar air
yang ditambahkan akibat selama proses sebelumnyg,
memperpanjangunur simpan dan memperbaiki kegagdan
produk.
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Proses pengeringan buatan atau mekanis; suhu,
kelermbaban nisbi udaa serta kecepaan pengeringan
dapat digur dan diawas, sebaga sumber tenaga untuk
mengalirkan udara dapat digunakan motor bakar atau
motor listrik. Sumber energ yang dapat digunakan pada
unit pemanas adaah gas, minyak bumi, batubara, dan
elemen permanas listrik (Rachmawan, 2001).

Berbaga macam adat pengering yang ada bentuk
dan mekanisme kerjanya tergantung dari sifat bahan yang
dikeringkan, sehingga untuk mendapatkan produk yang
berkuditas diperlukan perlakuan panas yang tepat dan
sistem yang sesud. Ditinjau dari sistem pengumpanan
bahan, maka ada 2 jenis pengering, yaitu:

a) mesin pengering statis, dan

b) mesn pengering kontinyu.

Berdasarkan pengambilan sumber panas dau
energinya maka mesin pengering judga dapat dibedakan
dalam 2 kategori, yakni:

a). sistem pemanasan langsung, dan

b). sistem pemenasan tidak langsung (Wignyanto dan
Lestari 2015). Pada dasarnya faktor — faktor yang
mempendaruhi pengeringan ada dua golongan, yaitu
faktor yang berhubungan dengan udara pengering
dan faktor yang berhubungan dengan udara yang

dikeringkan. Fator yang termasuk kepada golongan
pertane addah kecepatan wlunmetrik udara
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pengering, suhu, dan kelembapan udara. Faktor yang
termasuk kepada golongan yang kedua adalah ukuran

bahan, kadar air awal,dan tekanan pardd dalam bahan
(Setijahartini, 1985).

Secara teknik, pengeringan didefinisikan sebagai
aplikasi panas pada kondisi yang terkontrol untuk
rmenghilangan mayoritas ar yang secara normd terdapat
didalampangan melalui penguapan (atau pada kasus freeze
drying melalui penyubliman). Definisi ini tidak termasuk
operasi yang menghilangkan air dari bahan pangan yang
nmenchilangkan air lebih sedikit dari pengeringan (seperti
separas dan pemekaan membran, evaporas, dan
peranggengan) (Fellows, 2000).

Pangan kering bisa dismpan ddam waktu lama
tanpa terjadi kerusaken. Alasan utamanya adalah
mikroorganisme yang  menyebabkan  keracunan
dan kerusgkan mekanan tidak mampu tumbuh dan
memperbanyak diri pada kondisi tidak adanya ar bebas
dan banyak enzim yang memacu perubahan komposisi
kimia yang tidak diinginkan tidak dapat berfungsi tanpa
adanya ar (Earle, 1983 ddam Prasojo, 2009).

Menurut Rahmeh (2013), faktor - faktor yang
mempendgaruhi pengeringan dapat digolongkan menjadi
dua yaitu : faktor yang berhubungan dengen sifat bahan
yang dikeringkan aau disebut faktor interna (ukuran
bahan, kadar air awd dari bahan dan tekanan pardd di
dalam bahan) dan faktor yang berhubungan dengan udara
pengering aau disebut sebagal faktor eksternd (suhu,




BAB 2 Taxonomi

kelermbaban dan kecepatan volumetrik aliran udara
pengering).

Keuntungan dan kerugian pencgeringen dengan
sinar matahari menurut Rahmah. (20013) adaah sebaga
berikut:

Keuntungan pengeringan dengan sinar metahari :
- Energ panas murah dan berlinpah
- Tidak memerlukan peralatan yang mehd.Tenaca kerja
tidak perlu menpunya keahlian tertentu
Kerugan pengeringan dengan sinar netahari :
- Tergantung dari cuaca.
- Jumlah panas metahari tidak tetep.

- Kenakan suhu tidak dapat diatur, seshingga waktu
penjemuran tidak dapat ditentukan dengan tepat.

- Kebersihan sukar untuk diawasi

Kerupuk kupang yang sudah dipotong bila tidak
cepat dijemur akan cepat berjamur. Menurut Suharto
(1991) daam SHfrizal (2010), teknolog pengawetan
bahan pangen pada dasarnya adalah berada ddam dua
aternaif yatu yang pertama menghambat enzim-enzim
dan aktivitas/pertumbuhan mikroba dengan menurunkan
suhunya hingga dibavah (°C dan yang kedua adalah
menurunkan kandungan ar bahan pangan sehingga
kurangttidak memberi keserrpatan untuk tumbuh /
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hidupnya microba dengan  pengeringan/penguapan
kandungan air yang ada di dalam maupun di permukaan
bahan pangan, hingga mencapal kondisi tertentu.

Mesin pengering dapat digunakan pada saat
kondisi cuaca tidak menentu. Keuntungan lain dengan
menggunakan mesin pengering adaah kondisi kerupuk
kupang menjadi lebih bersih dan tidak tertempel oleh
debu dan kotoran seperti padr, kerupuk lebih higenis,
dan kenampakan warma kerupuk menjadi bening.

Pengeringan buatan terutama dapat dilakukan oleh
industri -industri yangbermoda besar, karena dibutuhkan
aa-aat dengan biaya yang besar pula Pengeringan buatan

kadang-kadang dikormbinasikan dengan pengeringan aami
dengan tujuan mengurang kerugian dan mendapat untung
yang besar.

Menurut Rahmah (2013) keuntungan dan kerugian
proses pengeringean menggunakan mesin  pengering
sebagai berikut:

* Keuntungan pengeringan menggunakan mesin:
* Sihudan diranya dapat diatur.

e Keberdhan lebih terjamin.

* Kemungkinan kerusakan dapat dikurang.

e Tidak memerlukan area yang luas.

*  Penyusutan lebih kedl
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e Kerugian pengeringan menggunakan mesin:
* Membutuhkan peralatan yang mahal.
e Membutuhkan bahan bakar.

* Membutuhkan tenaga kerja yang menpunyai keahlian

tertentu.
Kaldu Kupang Bumbu-bumbu
Gula, Garam, Bawang
l Putih dan Vitsin (MSG)
Direbus {_ Dihaluskan

\—’ Pencampuran {7 Tepung Tapioka

v

Pencetakan

-

Pengukusan Selama 1Jam

-

Pendinginan Selama 24 jam

v

Pemotongan Ketebalan 1Imm

v
Penjemuran 4- 5 Hari
.
Pengemasan
v
Penyimpanan

-

Pemasaran

Ganbar 27 dagramalir proses perrbuatan kerupuk kupang
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e Petis kupang

Pembuatan petis kupang sebenamya sudah
berangsung sejak lama dan bersifat turun temurun.
Perrbuatan petis kupang umunmya dilakukan oleh ibu-
ibu rumah tangga yang memanfaatkan kaldu perebusan
kupang sebaga bahan utamanya. Usaha pembuatan petis
kupang sangat menguntungkan bagi masyaraka nelayan
di desa baongdowo dan desa Balonggabus Karena bahan
utamenya (dagng kupang) banyak terdapat dan tersedia
cukup di daerah tersebut. Usaha permbuatan petis kupang
ini dapat dilakukan secara perseorangan, sebaga usaha
wiraswastaataupun dilakukan secarabersama-sama dalam
usaha kelompok peraijin atau pengusaha petis. Mutu petis
kupang yang beredar dipasaran beragam. Perbedaan mutu
petis kupaug dapat disebabkan oleh perbandingen mutu
bahan mentah, bahan pembantu, dan cara pengolahan
yang berbeda beda Perbedaan mutu petis kupang juga
dapet terjadi Karena permintaan konsumen yang berbeda
- beda. Bahan baku utama penbuatan petis kupang adalah
kaldu(ladon) daging kupang, sedang<an bahan tambahan
lannya adalah gua merah, qula pesir, air, dan tepung
tapioka. Bahan tambahan untuk permbuatan petis kupang
sanggt bervariasi, tergantung pada mutu petis yang akan
dibuat. Petis kupang merupakan hasil pemanfaatan limbah
sisa perebusan kupang kedua yang dicanpur dengan gula
pasir ditamnbah tepung kemudian direbus. Untuk memberi
warna dan kekentalan dapat diberi gula merah.Campuran
ini direbus hingga kend, kemudian didinginkan. Pembuatan
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petis kupang yang mutunya rendah dapat dilakukan
dengan cara dicampur tepung beras aau tepung gaplek.
Petis kupang yang ada dipasaran, khususnya yang berasd
dari daerah Balongdowo dan Baonggabus, terdiri atas
dua tingkatan mutu, yaitu petis kupang mutu I dan petis
kupang mutu II. Kupang yang digunakan untuk membuat
petis addah kupang merah. enis kupang merah jika di buat
petis akan memiliki tekstur lebih kenyal dan mengermbang
serta memiliki yang khas. Pembuatan petis kupang mutu
II biasanya dicampur/ditambah tepung tapioka. Tepung
yang digunakan untuk campuran dipilih yang bermutu
baik, yaitu berwarna bersih, kering,dan tidak berbau apek.
Sedangan bahan tamhahan lain yang digunakan adalah
gula.Gula yangdipaka untuk pembuatan petis kupangada
dua jenis, yakni gula pasir dan gula merah. Penambahan
gula pada petis kupang berfungsi sebagai penambah cita
rasa dan pengawet petis kupang sehingga lebih tahan lame.
Pada proses pembuatan petis kupang I, gula yang dipaka
addah gula pasir(putih), sedangkan untuk pembuaan
petis kupang mutu II menggunakan gula merah.
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Kaldu Kupang 5 Liter

-

Pemasakan Sambal Diaduk
Selama 30 Menit

-m

Penambahan Gula Pasir 5Kg

-~

Pemasakan Sampai Kental

<

Petis Padat Matang

-+

Pengadukan Petis Sampai
Dingin Tanpa Perapian

~

Petis Siap Ditempatkan Di
Waskom

-

Pengemasan Petis

Garbar 28 DiagramAir Parbudan Petis Kupag
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e Kupang Kering

Kupang olahan kering merupakan bentuk olahan
kupang yang telah dimasak dan telah dikutiti cangkangnya
Dagng kupang yang diperoleh dibersihkan dan dipindang
atau direbus kembdi, kemudian dijermur pada panas
maahari hingga kering. Proses pengeringan kupang
biasanya dilakukan di lantai yang berdaskan tikar aau
ubin yang bersih. Daging kupang basah yang dikeringkan
akan menyusut menjadi seperempet dari berat basah.
Kupang kering biasanya bertujuan untuk pengriman jarak
jauh sehingga daging kupang tersebut tidak membusuk.
Dagng kupang yang dikeringkan biasanya adaah kupang
putih. Kupang merah jarang sekdi diproses menjadi
kupang kering Cara pengeringn daging kupang yang
dilakukan dengan panas sinar matahari tentu sgja harus
memperhatikan seg kebersihan dan kesehatan, misdnya
terbebas dari debu dan ldat. Proses pengeringan akan
lebih bersh dan sehat jika menggunakan ala pengering
buaan. Oleh karena itu, para nelayan aau produsen
kupang kering disarankan untuk menggunakan aat
pengering buatan agar kupang kering yang dihasilkan
bersih dan sehat.

Cara pengolahan kupang sigp disgjikan menjadi lorntong
kupang yang menggugah selerapun memiliki langkah yang
cukup rumit.

Pertama kupang dipisshkan dari lumpur dan pasir
hingga benar-benar bersih kemudian direbus untuk misahkan
dari cangkangwa, selanjutnya diayak dengan  ar ntuk
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memestikan cangkang kupang tak tertingga lag. Kupang
dapat dimasak bersama ar, gula merah serta umbu lainnya,
setelah kuah kupang metang Canpur lombok bawang putih
dan qula pasr digerus dipiring sgji ditambah petis serta
perasan jeruk nipis.

2.5. Kandungan logam berat

30

e Logam Bera

Menurut Connel dan Miller (1995) logam bera
adaah suau logam dengan berat jenis lebih besar. Logam
ini mempunya karakter seperti berkilau, lunak aau
dapat ditempa, mempunya daya hantar panas dan listrik
yang tingg serta bersfa kimiawi, yaitu sebagai dasar
pembentukan reaksi dengan asam. Selain itu, logam berat
addah unsur yang mempunyai nomor atom lebih besar
dari 21 dan terdapat di bagan tengah daftar periodik.
Logam bera addah istilah yang digunakan secara urrum
untuk kelompok logam dan metdoid dengan densitas
lebih besar dari 5 gr/cm?, terutama pada unsur seperti
Cd, Cr, Cu, Hg, Ni, Pb, dan Zn. Berbeda dengan logam
biasa, logam berat biasanya menimbulkan efek khusus
pada makhluk hidup. Banyak logam berat yang bersifat
toksik maupun esensid terlarut ddamair dan mencemari
air tavar maupun air laut.
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Tabel 2.1.Kandungan Logam Berat pada Kupang Merah dan

Kupang Putih
No | JenisLogam .
Kupang Putih | Kupang Merah
1. | Pb (ppm) ND ND
2. | Cd (ppm) 0.11 0.07
3. | Hg (ppm) ND ND

Ket :ND =Not Deteded
Batas deteksi Pb :0.009
Batas deteksi Cd :0.00011
Batas deteksi Hg :0.004

Tabel 3.menunjukkan bahwa kandungan logam
cadmium (Cd) pada kupang putih 0.11 ppm, kupang merah
0.07 ppm, kerang darah 1.51 ppmdan kerrang manuk 1.88
ppm. Timbal (Pb) dan merkuri (Hg) tidak terdeteks baik
pada kupang maupun pada kerrang dengan batas deteksi
0.009 ppm untuk Pb dan 0.004 ppm untuk Hg Hal ini
menunjukkan bahwa pantai kenjeran dan panta balong
dowo tidak tercemar oleh logam berat timba (Pb) dan
merkuri (Hg).W idowati (2008) menyatakan bahwasumber
pencemaran dan paparan cadmum(Cd) berasd dari polus
udara, rokok, air sumur, mekanan yang tunmbuh di daerah
pertanian yang tercemar Cd, fungsida, pupuk serta cat.
Cd banyak digunakan sebagai pigren warna ca, keramik,
plastic, industry baterai, bahan fotografi, pembuatan
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tabung TV, PVC, dan percetakan tesktil. Darmono (1995),
Kasus toksisitas cadmium (Cd) telah dilaporkan sejak tahu
1980-an dan kasus tersebut semekin meningkat sejaan
den perkembangan ilmu kimia di abad akhir 20 an. Sampai
sekarang diketahui bahwa cadmium (Cd) merupakan
logam berat yang pding banyak menimbulkan toksisitas
pada mahluk hidup.

Logam cadmium (Cd) juga mengdam proses
biotransformasi dan bioakunulasi dalam organisme hidup.
Loga mini masuk ke dadam tubuh bersama nmekanan yang
dikonsumsi yang terkontaminas oleh logam Cd dana tau
persenyawaannya. Dadam tubuh biota perairan jumlah
logan yangterakumulasi akan terus mengalami pening<atan
dengan adanya proses biomagnifikasi di badan perairan.
Disampingitu, tingkatan biota ddamsistemrantai makanan
turut menentukan jumlah Cd yang terakumulas. Dimana
pada biota yang lebih tingg stratanya akan ditenukan
akurrulasi Cd yang lebih banyak, sedangkan pada biota top
level merupakan tempat akumulasi paing besar. Bilajurah
Cd yang mesuk tersebut telah melebihi nilai anbang maka
biota dari level dari suatu level atau strata tersebut akan
mengalami kematian bahkan kemusnahan (Palar, 1994)

2.6. Pola Penjualan Daging Kupang

Pola penjuaan daging kupang (di desa Balongdowo)
yatu dengan cara relayan kupang yang mengolah sendiri
semua hasil tangkagpan dan menjua daging kupang kepada
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pelanggan..Pelanggan kebanyakan adalah pedageng kupang
lontong yang sudah menjadi langganan nelayan serta
permbeli lannya.

Pola Penjualan Air Rebusan dan Kulit Kupang

Penjuaan kulit dan ar rebusan kupang berbeda
dengan penjualan dagng kupang. N elayan yang mengolah
sendiri semua hasil tangkgpan, hasil pengolahan yang
berupa kuit kupang dan air rebusan dijud ke pelanggan.
Pelanggan untuk kulit kupangadalah pengumpul kulit (lasak)
yang selanjutnya menyelep kulit kupang sebelum dijud ke
pabrik - pabrik pakan ternak, sedandkan pelanggan untuk
air rebusan adalah penbuat petis atau kerupuk kupang

Air rebusan merupakan hasil  sampingandari
pengolahan kupang untuk memischkan dagng dan
kulitrya. Air rebusan  kupang digunakan sebaga campuran
pembuatan petis kupang bahan canpuran pembuatan
kerupuk kupangdan sebaga kuah makanan kupanglontong.
Kulit kupang putih dijadikan sebagai bahan campuran
pakan ternak, sedangkan kulit kupang merah tidak laku
dijud tetapi depat dimaenfaatkan sebaga penguruk jalan..
Penjualan air rebusan dan kuit kupang dapat menambah
penerimaan yang diperoleh nelayan dalam pengusahaan

kupang.
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PENDAPATAN




PENDAPATAN

3.1 Pendapatan Nelayan

Pendapatan sangat berpengaruh bagi kelangsungan
hidup perusahaan, semakin besar pendapatan yang
diperoleh maka semakin besar kemampuan perusahaan
untuk membiayai segala pengeluaran (Hartoyo dan
Noorma 2010). Pendapatan merupakan gambaran
terhadap posisi ekonomi keluarga ddam mesyarakat, oleh
karena itu setigp orang yang bergelut ddam suatu jenis
pekerjaan tertentu termasuk pekerijaan di sektor inforrmd
atau perdagangan berupaya untuk seldu meningkatkan
pendapatan dari hasl usahanya yang digunakan untuk
memenuhi  kebutuhan hidup keluarganya dan sedapat
nundkin pendapatan yang diperoleh dapat meningkatkan
taraf hidup keluarganya.

Menurut Kusmawardhani (2014) , pendapatan
perseorangan addah jumah pendapatan yang diterima
setigp orang daam masyarakat yang sebelum dikurang
tranfer payment. Transfer payment yatu pendapatan
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yang tidak berdasarkan balas jasa ddam proses produks
dalam tahun yang bersangkutan. Pendapaan menurut
perolehannya dibedakan menjadi ::

® Perdapaan kotor vyaitu pendapatan yang diperoleh
sebellum dikurang pengeluaran dan biaya - biaya

® Pendgpaan bersh yaitu pendepaan yang diperoleh
sesudah dikurang pengeluaran dan biaya - biaya

3.2 Pendapatan Nelayan Kupang (di Desa Balongdowo)

Pendapatan nelayan kupang di desa Baongdowo
dapat diketahui dengan menghitung besarnya produksi yang
diperoleh dinila dengan uang (penerimaan) dikurang dengan
totd biaya yangdikeluarkan dan raa - rata total penerimaan
(TR).Setigp minggu nelayan melaut hanya4 kali jadi dalamnsatu
bulan nelayan melaut sebanyak 16 kali melaut. Enam belas kali
melaut yang dijual mentah yaitu daging yang dihasilkan pada
saat 14 kdi melaut. Biaya produksi yang dikeluarkan akan
menpendaruhi besamya keuntungan atau pendapatan bersih
yang diterima relayan. Pendapatan bersih aau keuntungan
nelayan kupang dapat diketahui setelah diketahu penerimaan
dan biaya produksi. Daging kupang khususnya daging kupang
putih digunakan untuk pakan udang windu dan mekanan
kupang lontong Penerimaan dari kupang mentah merupakan
penerimean bagi nelayan yang menjua produk kupang dalam
bentuk mentah kepada pengolah. Penjualan ar rebusan dan
kulit kupang dapat menanbah penerimaan yang diperoleh
nelayan.
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I4.I Kualitas Kerupuk Kupang

Nilai gizi suatu produk makanan merupakan faktor
yang sangat rentan terhadap perubahan perlakuan sebelum,
selama, dan sesudah proses pengolahan. Umumnya selama
proses pengolahan terjadi kerusakan gizi secara bertahap
pada bahan pangan, misanya protein mengdami proses
kerusakan aau denaturasi. Tetepi dengan adanya proses
pengolahan dapat meningkatkan aroma dan cita rasa suau
produk makanan.

Andisa proksimat dilakukan untuk mMmengetahui
kandungan gz suatu bahan pangan atau produk makanan,
seperti kadar air, kadar protein, kadar abu, lemak dan
karbohidrat. Informasi kandungan gizi suatu produk sangat
penting untuk mengetahui jumah energ yang terdapat
pada produk. Kandungan gz pada kerupuk kupang yang
dijerrur dengan sinar metahari ( mulai pukul 08.30 sanpai
pukul 14.00) dibandingkan dengan kerupuk kupang yang
dikering<an dengan mesin pengering (selama 3 jam pada
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suhu 90°C) dapat diliha: pada tabel 4.1.

Tabel 4.1 Hasil pengukuran proximet kerupuk kupang di
jerur sinar metahari

Analisa Kerupuk Kupang
No. Parameter Mlmﬁ Kering Mesin
Energ Totd 512.76 £
1 (kkal/100 g’) 19.46 517.22 £8.91
Energ dari Lenmak 259.38 £
2 (kkal/100 g) 36.91 26244 +10.18
3 KadarAir (% 4.78 £0.64 440 +£1.07
4 Kadar abu (%) 3.055+£037 275+0.26
5 LemdkTotal (% 2882 £4.10 2916 +1.13
6 Protein (% * 2815004 236+0.11
7 Karbohidrat 6053 +£4.33 61.34+042

Keterangan : * signifikan

4.1.1 Kadar Air

Air merupakan komponen penting dalam bahan
makanan karena ar dapat menmpengaruhi penampakan,
tekstur, serta cita rasa makanan. Menurut Winarno
(2004), untuk menentukan kandungan air dalammakanan,
kesegaran, dan daya tahan bahan dapat dilakukan andisa
kadar ar sehingg dapa mengetahui jumlah air yang
terdapat daam kerupuk kupang.. Kandungan ar daam
bahan mekanan mempengaruhi daya tahan bahan makanan
terhadep serangan mikroba. Untuk menperpanjang
daya tahan suatu bahan sebagan ar ddam bahan harus
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dihilangkan dengan beberapa cara tergantung dari jenis
bahan. Umurmnya dilakukan pengeringan, bak dengan
penjenruran aau dengan dat pengering buatan (Winarno,
1997).

Pada Tabel 4.1 menunjukkan bahwa kadar ar
kerupuk kupangkering matahari dan keringmesin4.78%dan
4.4%SN101-2713-2002 menetapkan kadar air kerupuk ikan
di pasaran maksimal 11%sehingga kadar air pada kerupuk
kupeng ini masih dalam batas normel. Hasil andisa statistik
diketahui bahwa kadar air kering matahari dan kering mesin
tidak berbeda nyata dengan sig = 0.709. Dengan demikian
sebaiknya kerupuk kupang dikeringkan dengan nesin
pengering aga tidak ada kontaminasi. Kadar air terabsorbsi
yang terserap pada permukaan koloid antar nolekul peti
yang lebih besar akan mempendgaruhi acagptability dan
tekstur pada bahan pangan karena relatif mudah diugpkan.
Prinsipnya, banyaknya kadar air yangtersimpan pada kerupuk
menyebabkan serangan mikroba.

4.1.2 Kadar Abu
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Kadar abu addah hasil abu dari proses penmbakaran

sempurna sampel bahan berseluosa, misalnya kayu, pulp
dan kertas. Proses penentuan kada- abu dapat dilakukan

dengan dua cara yaitu pengabuan secara langsung dan
secara tidak langsung Kadar abu dipengaruhi oleh
minerd-minera yang terkandungdi dalam bahan pangan
tersebut. Bahan pangan mengandung dua jenis minerd
yaitu garamorganik dan garamanorganik. Garamn organik
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terdiri dari garam-garam asam nmalat, oksaat, sedandkan
garam anordganik antara lain dalam bentuk garam fosfat,
karbonat (Sudamediji, 1989).

Rerata kadar abu kerupuk kupang kering matahari
dan kering mesin adaah 3.055% dan 2.75% Menurut
NI 01-2713-2002, kadar abu kerupuk ikan di pasaran
maksima 1% sehingga kadar abu pada kerupuk kupang
kering matahari dan kering mesin diatas batas yang
telah ditetapkan oleh SN L Pentingnya nila meksimal 1%
pada kadar abu karena tingginya kandungan kadar abu
menunjukkan adanya campuran komponen organik atau
minerd yang terkandung di dalanmya, sehingga perlu
adanya batasan maksimd.

Hasil analisastatistik dengan uji t tidak berpasangan
diketahui bahwa kadar abu kerupuk kering matahari
dan kerupuk kupang kering mesin tidak berbeda nyata
dengan nila dg = 0.349. Menurut Winamo (2004), sdah
satu kelompok garam minerd pada bahan pangan adaah
bahan pengermbang pandgan. Pencarpuran yang relatif
lara untuk garam minerd menyebabkan peningkatan
kadar abu pada bahan pangan.

4.1.3 Kadar protein

Protein merupakan za& mekanan yang penting
bag tubuh manusia, karena berfungd sebaga bahan
bakar daam tubuh dan juga sebaga bahan penbangunan
dan pengatur (Winarno, 2004). Reraa kadar protein
kerupuk kupang kering matahari dan kering mesin 2.82%
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dan 2.36% Menurut SNI 01-2713-2002, kadar protein
kerupuk ikan di pasaran maksimal 6% sehingga kadar
protein pada kerupuk kupang ini maesih dibawah standar
yang ditetapkan oleh S\ Hasil andisa statistik dengan
uji t tidak berpasangan, diketahui bahwa kadar protein
kerupuk kupang kering matahari dan kering mesin
berbeda nyata dengan sg = 0.028.

Perbedaan kandungan kadar protein pada kerupuk
yang dihasilkan dipengaruhi oleh proses pengeringan.
Pengeringgn secara alami dengan penjemuran dapat
menghasilkan kerupuk kupang dengan kadar protein
yang lebih tingd. Hal ini dapat dsebabkan Karena selama
pengeringan dengan nesin bagian luar kerupuk mengering
terlebih dahulu sehingga menyebabkan sebagaan ar
terperangkap ddam matriks kerupuk kupang dan
akibatnya kadar proteinnya rendah. Prinsipnya, z& pada
tepung tapioka mengandung materian antara (yaitu lipid
dan protein).Lipid dan protein yang terkandung pada
tepung tapioka jika dicampurkan dengan kadu kupang
pada suhu gelatinisas menyebabkan penbengkakan
granula pati (Winarno, 1997).

4.1.4 Lemak
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Menurut Kurtzwell dan Paula (2006), lemek
merupakan sumber energ bag tubuh yang dapat
menrberikan nilai energi lebih besar daripada karbohidrat
dan protein, yaitu 9 kka per gram, lemek didapat dari
makanan hewani dan nabati antara lain minyak goreng,
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menteda dan maraarin. Lemak berfungsi sebagai sumber
cita rasa dan memberikan tekstur yang lembut pada
produk.

Reraa kadar lemek kerupuk kupang kering
matahari dan kering mesin 28.82%dan 29.16% Menurut
NI 01-2713-1999, kadar lemak kerupuk ikan di pasaran
maksima 0.8% sehinga kadar lemek pada kerupuk
kupang ini sangat tinggd jika dibandingkan dengan standar
yang ditetapkan oleh S\ L Hasil andisa statistik dengan
uji t tidak berpasangan, diketahui bahwa kadar lemek
kerupuk kupang kering metahari dan kering mesin tidak
berbeda nyata dengan sig = 0.92. Kadar lemek kering
mesin lebih tingg daripada kering metahari, hal ini diduga
disebabkan oleh pengeringan dengan mesin menyebabkan
pengeringgn permukaan kerupuk terjadi lebih cepat
sehingga menyebabkan ar terperangkap dan pada saat
penggorendan sulit mengembang dan banyak menyerap
minyak.

4.1.5 Kadar Karbohidrat

Karbohidrat merupakan sunmber kalori utama
dan bebergpa golongan karbohidrat menghasilkan serat
yang berguna bag pencernaan serta mempunyai peranan
penting dalam menentukan karakteristik bahan makanan
misdanya rasa, warna, tekstur dan lain-lan. Karbohidrat
selain berperan sebaga sumber energi utama juga
berperan mencegah pemecahan protein tubuh secara
berlebihan, kehilangan mineral dan menmbantu daam

45




WIRAUSAHA KUPANG

46

metabolisma lemak dan minerd (W inano, 2004).

Kadar karbohidratditentukandarihasil pengurangan
100 %dengan kadarair, kadar abu, kadar lenmak dan kadar
protein (by difference) sehinga kadar karbohidrat sandgat
tergantung dari faktor pengurangannya (Winarno 1997).
Reratakadar karbohidrat kerupuk kupangkering metahari
dan kering mesin yangdihitung secara by difference adaah
60.53% dan 61.34% Hasil analisa statistik dengan uji t
tidak berpasangan, diketahui bahwa kadar karbohidrat
kerupuk kupang kering metahari dan kering mesin tidak
berbeda nyata dengan g =0.817.

Karbohidrat dalam kerupuk dapat berasd dari
penggunaan tepung tapioka semakin banyak tepung
tapioka yang ditambahkan ddam adonan kerupuk
maeka kadar karbohidrat senmekin tingg. Ladinesia
(1995), penggunaan sumber pati yang berbeda, akan
menghasilkan daya kembang kerupuk yang berbeda. Pati
sagu dan tapioka menghasilkan penbengkakan (snwelling)
yanglebih tinggi dibanding<an dengan sumber pati lannya.
Pada proses pembuatan kerupuk, gelatinisasi merupakan
proses pembendgkakan ganula pai yang terjadi saat
pengukusan adonan pada pembuatan kerupuk yang
merrpendaruhi daya kembang kerupuk. Dengan adanya
proses gelatinisasi ini akan terbentuk struktur yangelastis
yang dapa: mengenbang pada tahap penggorendan.
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4.2 Hasil Uj Organoleptik Kerupuk Kupang

Penerimean konsummen terhadap suatu produk
dapat diukur secara subyektif yaitu dengan menggunakan
aat indera. Pada penelitian ini menggunakan uji sensori
dengan penilaian skaa hedonik (hedonic scale test) skaa 1
— 5. Uj skaa hedonic dilakukan terhadap kerupuk matang
untuk mengetahui tingkat penerimean panelis terhadap
kerupuk kupang kering metahari dan kering mesin. Data
hasil uji organoleptik selanmjutnya ditabulasi dan dianalisis
mengiunakan program PSS non parametrik dengan Ui
Mann W hitney untuk mengetahui apakah kerupuk kupang
kering metahari berbeda dengan kerupuk kupang kering
mesin. Data hasil uji organoleptic dapat diliha pada
Gambar 4.2.
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Gambar 4.1.Histogram Hasil Organoleptik Kerupuk Kupang
Kering Matahari dan KeringMesin
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Pada Gambar 4.2 menunjukkan bahwa hasil uiji
organoleptik kerupuk kupang kering metahari dan kering
mesin hampir tidak berbeda. Nila organoleptik berkisar dari
score 3 sampa 5 yaitu suka sampai sangat suka. Hasil analisis
data dengan uji MannW hitney diketahu bahwa warna,aonma
dan rasa tidak berbeda nyata antara kerupuk kupang kering
matahari dan keringmesin.N amun untuk kerenyahan kerupuk
kupang kering matahari berbeda nyata (sig = 0.001) dengan
kerupuk kupang kering mesin. Perbedaan kerenyahan ini
disebabkan karena ker upuk keringmesin kurangmengembang
sehingga menyebabkan kerupuk agak keras.

4.3. Daya Kembang Kerupuk Kupang

Selisih volunre jenis kerupuk gorengdengan volume
jenis kerupuk mentah, merupakan volume mengembang
kerupuk yang dapat dihitung dengan menggunakan rumus:
\olume mengermbang kerupuk (%9 = (Vg -Vm)/Vm x 100
%

KeteranganVVg = volume jenis kerupuk goreng

Vm = wolume jenis kerupuk mentah

Pada proses penggorengan kerupuk terjadi
pengenbangan massa dari kerupuk mentah. Terjadinya
pengermrbangan ini dapat disebabkan oleh terbentuknya
ronggarongga udara pada kerupuk yang telah digoreng
karena pengaruh suhu, menyebabkan ar yang terikat
dalam gl menjadi uap. Hasil uji terhadap daya kenmbang
kerupuk kupang diperoleh nilai rata-rata daya kembang
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kerupuk kupang kering metahari 129.47% dan kerupuk
kering mesin 108.32%

4.4 Analisa Finansal

Andisa Finansid addah andisa yang digunakan
untuk membandindan andisa dan dihiutng biaya dan
manfaat untuk menentukan apakah suatu usaha akan
menguntundgkan selama umur usaha. Perhitungan jurah
pendgeluaran biaya tetap dan biaya varisbal dari UKM “X”
di Sdoajo dihiutng seluruhnya dadam setahun. Tabel 4.2
Contoh hasil data andisa kelayakan usaha kerupuk kupang
dengan proses penjernruran.

Tabel 4.2 BiayaTetap UKM UKM " X"’

No Jenis Jumlah | Satuan ;ﬁ Tota:R_ll:)'n Iah
1 |Pisau 3 | Bwh 3000 9.000
2 |Bak Plastik 2 | Bweh | 20000 40.000
3 [Timbangn 1 | Bwh | 150000 150.000
4 |Para-Para 10 | Bwh | 15000 150.000
5 |Baskom 2 | Ben 7.000 14.000
6 |hord 2 | Beh | 1200 24,000
7 g'efg;"m 1 | Buwh | 1500000 1.500.000
8 |MesinCetak | 1 | Bush | 2000000 2.000.000
9 |AldPengikuis| 1 | Buweh | 2750000 2.750.000
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. Harga | Total Jumiah
No Jenis Jumlah | Satuan Satuan (Rp)
10 |Mesin Potong 1 Buah | 1.750.000 1.750.000
11 |Mixer Jumbo 1 Buah 500.000 500.000
12 (Wajen 2 Buah 120.000 240.000
13 |Ember Plastik 2 Buah 20.000 40.000
Total BiayaTetap Rp 9.147.000
Tabel 4.3 BiayaVariabel UKM " X"
Harga/ :
Jenis Jumlah|Satuan| Satuan Amich Biaya
No (Rp) (Rp)
1. | KupangKering |16 kg 60.000 960.000
2. Kuah Ladon |16 liter 7.000 112,000
3. | BawangPutih |8 kg 34.000 272.000
Bumbu
4. Perved 16 sachet 500 8.000
5. | TepungTapioka|16sak |sak 145000, 2.320.000
6. |Plagtik Kemasan|600 buah 250 150.000
7. Tenaga Kerja |6 orang 85.000 510.000
8. Listrik 9jam [3jam 10.200 30.600
9. Kayu Bakar |20 bonggol 5.000 100.000
Total biaya varibel tiap
produlsi Total 4.462.600
Total biaya variabel per
bulan Total 116.027.600
(26 kali produksi)
Total biaya variabel satu Total 1.392.331.200
tahun
Keterangan:
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Total hasil penjudan yang di terima oleh produsen disebut
Total Revenue (TR).

TR =TC terjadi BEP ( Break Bvent Point ) produsen
tidak rug dan tidak laba.

TR >TC produsen laba
TR <TC produsen rugi
TR=PxQ
TR :Penerimean tota
P Harga produk per unit
Q :Jumlah produk yang dijud
Berikut hasil perhitungan totad kelayakan andisis

finansial usaha UKM Ibu Kholilah dengan proses penjemuran:
a. Tota biaya per tahun = Biaya tetap + Biaya variabel
=Rp 9.147.000 + Rp 1.392.331.200
= Rp 1401.478.200

Kerupuk kupangyangdihasilkantiap produksi (bulan
atau 26 kdi produksi) yatu 7.280 kgx Rp 17.000 / kg =
Rp 122.760.000. Jadi tigp tahunnya dapat memproduks
kerupuk kupang sebanyak (7.280 kg x 12 bulan = 87.360
kg) x Rp 17.000 / kg = Rp 1.485.120.000 totd penjualan
kerupuk kupang dalam setahun.

b. Keuntungalaba tiaptahun  =TR -TC

= (Totd penjual per tahun) — Totd biaya per tahun
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=Rp 1.485.120.000 - Rp 1.401.478.200
= Rp 83.641.800

Jdi keuntungan bersih yang didapat dari usaha
kerupuk kupang UKM Tbu Kholilah setigp tahunnya
addah Rp 83.641.800.

C. Rurmus BEP yang pertama addah menghitung break even

point yang harus diketahui adalah jumiah totd biaya
tetap, biaya variabel per unit &au total variabel, hasil
penjualan total atau harga jua per unit. Rumus yang depat
digunakan adalah sebagai berikut:

Break Event Point

=Totd biaya per tahun :hargajua per kilogam

=Rp 1401.478.200 :Rp 17.000 x 1 kg

= 8243989 kg

Denggn demikian, semua biaya yang telah
dikeluarkan oleh usaha kerupuk kupang milik Ibu Kholilah
akan tertutupi (impas) setelah terjual produk sebanyak
82.439,89 kg kerupuk kupang kering mentah.

. R/C Raio, merupakan alat analisa untuk mengukur biaya

dari suatu produksi.

Total Penerimaan

R/C Ratio =
Total Biaya

Kriteria: R/C Ratio > 1, ussha UKM Ibu Kholilah layak
dikembangkan.
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R/C Ratio < 1, ussha UKM Ibu Kholilah tidak layak
dikembangkan.
R/C Ratio = 1, uszha UKM Dbu Kholilah impas.
Berikut perhitungan R/C Ratio UKM Ibu Kholilah:
R/C Ratio =Total penerimaan :total biaya per tehun
(Variabel +Tetap)
=Rp 1.485.120.000 :Rp 1.401.478.200
=1,05

Dengan R/C Ratio 1,05 (lebih dari 1) pada unit
usaha kerupuk kupang milik Ibu Kholilah, meka usahanya
layak untuk dikembangdkan karena cukup menguntungkan.
Dapat diartiken pula bahwa dengan pengeluaran 1 rupiah
meka akan mendapat penerimaan sebesar 1,05 rupiah,
sehingda keuntungan yang diperoleh adalah 0,05 rupiah.

Pay Back Period merupakan jangka waktu yang diperlukan
agar dana investasi yang tertanam pada suatu kegiatan
investas dapat diperoleh kenrbali secara penuh/sel uruhnya.
Metode andlisis ini bertujuan untuk mengetahui seberapa
lama(periode) inventasi yang akan dapat dikembdikan saat
terjadinya kondisi break even-point (titik impas). Runus
Pay Back Period jika kas pertahunnya jurmahnya sama

Nilai Investasi

Proceed (Penerimaan Investasi)

Payback Period2 =Totd biaya per tehun :Pemjudlan per tahun
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= (Rp 1401.478.200 :Rp 1.485.120.000) X
1 tahun
=09 tahun.

Xdi, nila Payback Period di atas menunjukkan
bahwa biaya tetap dan biaya variabel akan kembdi setelah
0,9 tahun atau sekitar 9 bulan usaha kerupuk kupang itu
berjdan modd akan kembali.

4.5 Packaging Produk

Packaging produk untuk menarik perhaian
konsurren ini berkaitan dengan kebutuhan suatu kregtivitas
dan inovasi ddam menjalankan bisnisnya. Daya saing yang
tingd dan beraneka ragam permintaan pasar yang banyak
membuat pelaku bisnis harus mampu memutar strategnya
untuk mempertahankan dan meningkatkan bisnisnya.
Pelaku bisnis harus manpu memikirkan hal-ha kedil yang
berkatan dengan bisnis, akan tetapi produk tergantung
dari packagng atau bisa disebut dengan kermasan.

Membuat packaging tidak hanya berkaitan dengan
warna dasar yang digunakan tetapi juga dengan desan dan
informasi dari produk tersebut tersanpakan dengan baik.
Manfaat packadng sdlain sebaga wadah dan pelindung
produk juga memiliki peran sebaga sarana untuk
memberikan informasi dan memesarkan produk.. Packagng
juca manmpu mengarahkan konsumen untuk mermilih dari
sekian banyak produk yang memiliki jenis sama. Perannya
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membua pelaku bisnis memperhatikan packadng dari

produk yang ditavarkan, pentingnya packaging produk
adaah untuk menarik perhatian konsumen.

Packaging produk yang manmpu menarik perhatian
konsurren ?

1. Warna dasar, packaging menarik perhaian konsumen
yang pertara dengan memilih warna packagng deri
sebuah produk, lebih baik menggunakan warna dasar
yang menarik dan mencerminkan dari produk yang
ditawarkan, tetapi hindari warna yang mencolok, seperti
produk makanan (sebaknya menggunakan wana yang
lembut)

2. Memiliki dri khas, produk dengan packaging yang
beda dari yang lain aau memiliki dri khas tersendiri
menjadikan konsumen tidak sulit untuk mencarinyg,
membuktikan bahwa desan packagng produk yang
digunakan berbeda dengan produk lainnya aau dapat
dikatakan berani berinovad dan tentunya dapat
menambah kesan positif konsumen terhadap produk
yang ditavarkan.

3. Informesi produk , pacakaging yang bak secaralangsung
akan menrberikan informasi terkait kemasannya seperti

komposis , kandungan gz dan lain sebagainya

4. Memberi kenyamanan, yang dimeksudkan memberikan
kenyaranan addah menarik perhatian konsumen
yang dapat memberikan solusi, memiliki tampilan yang
bersih dan rapi, memaham kebutuhan dan keinginan
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konsumen dan memiliki kemudahan untuk membawa
produk tersebut. Packagng menberikan keramahan
untuk konsumen dan lingkungan.

5. Memberikan kesan podtif, memberikan. kenyamanan
bag konsumen, packagng lebih bak jika mampu
menberikan kesan positif bag konsumen, contoh
sebuah produk yang telah ada mencantunkan beberapa
kata untuk memberikan motivasi aau anjuran untuk
melakukan kegatan positif . Kesan positif yang berbeda
dari packagng akan menanbah ciri khas dan daya tarik
tersendiri bag konsumen.

6. Memiliki kekuatan, artinya kekuatan packagng mampu
membuat  konsumen  tertarik  untuk  membelinya.
Kuditas dari produk juga merupakan bagan yang utana
untuk sebuah produk.

4.6 Bentuk kupang

Peminat kupang dapat menbeli kaldu kupang yang
telah dibekukan apabila digunakan untuk kebutuhan sehari
- hari menbuat olahan seperti petis, kerupuk, terasi.
Kesempatan untuk berwirausaha mash sangat terbuka
dengan memanfaatkan kaldu kupang beku. Kupang yang
digunakan untuk membuat olahan lontongkupangdan lain-
lan mesih membeli kupang mentah yang sedgar di petani
kupang. Memanfaatkan sumber daya aam yang dimiliki
meka perlu juga melestarikan mekanan khas Sdoarjo
dengan melestarikan kupang.

56




KESIMPULAN




KESIMPULAN

upang adalah salah jenis kerang yang termasuk
Khewan lunak (moluska kecil) yang bercangkang
belah (bivalvia shell). Insang yang berlapis-lapis seperti jda
dan berlald lkapak (pelecypada). Kupang, merzh, merriliki
kadar ar 75,70% memecu nmendgdam  kebusukan dan
harganya lebih mehd serta rasanya lebih enak, sedangkan
kupang putin harganya lebih murah dan tidak cepat busuk
serta kandungan arnya lebih rendah yaitu 72,95%

Kupang sebaga surber pendgpatan mmesyarakat
setelah diolah menjadi berbaged macam olahan.Perlunya
meningkatkan nila tarbeh dai kupang dengan cara
melestarikan mekanan tradisond ™ nekan kupang lontond”
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