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ABSTRACT

The use mangrove for non-consumable products. including for natural dyes and making edible films (food
product preservatives). The aim of this research is to analyze business feasibility and analyze the added
value of non-consumable processed products from mangrove forests. This research is a quantitative
research using primary and secondary data obtained by observation and interview techniques at non-
consumable mangrove forest product processors. The research was conducted from September 2022 to
March 2023. The business feasibility analysis method is determined by calculating income, profits, Revenue
Cost Ratio (R/C ratio), Break Event Point (BEP), Payback Period and Return Of Investment (ROI), while the
method value added analysis was carried out using the Hayami 1987 method. The results showed that the
business of processing mangroves into natural dyes and edible films was worth pursuing and profitable as
indicated by a positive ROI value, R/C ratio > 1, sales BEP < selling price, production BEP > quantity
production with PP < 1 year. The added value of the product in processed edible film is higher than the
added value in processed natural dyes with a coefficient factor of 2 and a business owner's profit of 79.03%
for natural dyes and a factor coefficient of 600 and a business owner's profit of 98.87% for edible film. The
results can encourage mangrove processing activities as non-food products.

Keywords: edible film, financial feasibility, hayami method, natural dyes, mangrove products

ABSTRAK

Pemanfaatan mangrove sebagai bahan pembuatan produk non konsumsi antara lain untuk pewarna
alam dan untuk pembuatan edible film (pengawet produk pangan). Tujuan penelitian ini untuk
menganalisis kelayakan usaha dan menganalisis nilai tambah produk olahan non konsumsi hutan
mangrove. Penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif dengan menggunakan data primer dan
sekunder yang diperoleh dengan teknik observasi dan wawancara pada pengolah produk non konsumsi
hutan mangrove tersebut. Penelitian dilakukan pada bulan September 2022 s.d Maret 2023. Metode
analisis kelayakan usaha ditentukan dengan menghitung pendapatan, keuntungan, Revenue Cost Ratio
(R/Crasio), Break Event Point (BEP), Payback Period dan Return Of Investment (ROI), sedangkan metode
analisis nilai tambah dilakukan dengan metode Hayami 1987. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
usaha pengolahan mangrove menjadi pewarna alami dan edible film layak diusahakan dan
menguntungkan yang ditunjukkan dengan nilai ROI positif, R/C rasio >1, BEP penjualan < harga jual,
BEP produksi > jumlah produksi, dan PP < 1 tahun. Nilai tambah produk pada olahan edible film lebih
tinggi dari pada nilai tambah pada olahan pewarna alami dengan faktor koefisien 2 dan keuntungan
pemilik usaha 79,03% untuk pewarna alami dan koefisien faktor 600 dan keuntungan pemilik usaha
98,87% untuk edible film. Hasil penelitian diharapkan dapat mendorong kegiatan pengolahan mangrove
sebagai produk non pangan.

Kata Kunci: edible film, metode hayami, pewarna alami, produk olahan mangrove, kelayakan finansial

PENDAHULUAN rendah dan tenang dan dipengaruhi oleh pasang
surut air laut, yang didominasi oleh tumbuhan

Hutan Mangrove merupakan formasihutan  khas yang dapat tumbuh di perairan asin atau
daerah tropika dan subtropika yang terbentuk  payau (Rahim dan Baderan 2017). Hutan mang-
akibat adanya pergerakan terus menerus dari ta-  rove terdiri atas jenis pohon Avicennia, Rhizo-
nah lumpur dan daratan, yang terjadi di pantai  phora, Sonneratia, Bruquiera, Ceriops, Lumnitzera,
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Excoecaria, Xylocarpus, Aegiceras, Scyphiphora
dan Nypa (Soerianegara 1988).

Nilai manfaat ekonomi hutan mangrove
secara langsung antara lain: a) perikanan tangkap:
kepiting, ikan tangkapan nelayan, b) perikanan
budidaya: udang vaname, ikan bandeng, dan
kepiting soka, sedangkan secara tidak langsung
antara lain: penahan abrasi, pemecah gelombang,
penyedia unsur hara dan penyerap karbon
(Purnawati et al. 2015; Purnobasuki 2012).

Selain hasil perikanan tangkap dan peri-
kanan budidaya, buah/propagul dari Mangrove
juga dapat digunakan sebagai bahan pangan dan
produk pangan fungsional (Rosulva et al. 2022).
Jenis Bruquiera sp., Avicennia sp., Rhizophora sp.,
Sonneratia sp. yang dapat dimanfaatkan untuk
pembuatan sayuran dan urap, keripik atau keru-
puk, kue dan cemilan, dodol, minuman, puding
atau agar-agar, selai dan produk lainnya seperti
tepung analog dan edible film (A’in et al. 2018;
Afifah et al 2021; Rahim dan Baderan 2017;
Kardiman et al. 2017; Arthana et al 2017;
Paramita 2012; Baderan et al. 2015; Basyuni et al.
2019; Phaechamud et al. 2012; Hidayatet al. 2013;
Alamsjah et al. 2015). Tidak hanya untuk bahan
pangan, bagian mangrove seperti serasah daun
dan kulit kayu dapat dimanfaatkan sebagai
pewarna alami kain (Dewi et al. 2018; Paryanta et
al. 2015).

Pemanfaatan mangrove sebagai bahan non
pangan seperti edible film dan pewarna alami te-
lah banyak diteliti. Mangrove mengandung kom-
ponen bioaktif seperti steroid, tripenoid, saponin,
flavonoid, dan tanin yang dapat menghambat per-
tumbuhan bermacam-macam spesies bakteri
(Sivaperumal et al. 2010). Ekstrak buah Lindur,
Bruquiera sp., sebanyak 2% terbukti dapat meng-
hambat pertumbuhan mikroba sehingga dapat
menjadi bahan alternatif antibakterial yang efektif
(Hastarini et al. 2014). Sedangkan sebagai pewar-
na alami, kandungan tanin pada daun mangrove
yang ekstraksi pada 70°C menghasilkan pewarna-
an kain dengan kualitas antara 3 (cukup) hingga 4
(baik) dan telah memenuhi standar SNI (Dewi et
al. 2018).

Permasalahan dalam pemanfaatan mang-
rove sebagai edible film dan pewarna alami yaitu
teknologi pembuatan edible film dan pewarna
alami berbahan dasar mangrove masih belum
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diketahui luas oleh masyarakat dan belum adanya
UMKM atau industri yang tertarik untuk mempro-
duksi kedua produk tersebut. Berbeda dengan
pemanfaatan mangrove untuk produk olahan te-
lah banyak diteliti, begitu juga dengan analisis ke-
layakan usaha dan analisis value added produknya
(Sabana 2015; Wahyukinasih et al. 2014; Dolorosa
et al. 2023; Simangunsong 2019; Herwanti 2016).
Usaha pengolahan mangrove sebagai bahan ma-
kanan telah menjadi kegiatan yang banyak diketa-
hui dan dilakukan oleh masyarakat.

Akan tetapi, pengolahan mangrove menjadi
produk non pangan belum banyak diketahui dan
dilakukan oleh masyarakat. Mengingat hal terse-
but, merasa perlu dilakukan analisa usaha kela-
yakan dan analisa value added pada olahan mang-
rove non konsumsi untuk memberikan referensi
usaha bagi masyarakat. Analisis kelayakan finan-
sial dapat menunjukkan suatu usaha layak atau
tidak dilakukan (Ramadhanty et al. 2020; Nabila
dan Nurmalina 2019). Sedangkan analisis nilai
tambah dapat memberikan informasi terkait per-
tambahan nilai suatu produk yang telah meng-
alami proses pengolahan, pengangkutan ataupun
penyimpanan (Nitami et al. 2023). Analisis nilai
tambah akan menunjukkan seberapa besar keun-
tungan yang bisa diperoleh produsen (Asheri dan
Rifin 2015).

Oleh karena itu, rumusan penelitian ini ada-
lah apakah usaha pengolahan mangrove menjadi
produk non pangan layak dilaksanakan, berapa-
kah nilai tambah yang akan diperoleh dalam usaha
pengolahan mangrove menjadi produk non pa-
ngan? Dari rumusan masalah tersebut diperoleh
dua tujuan penelitian yaitu mengetahui kelayakan
usaha pengolahan mangrove menjadi produk non
pangan, dan mengetahui nilai tambah dalam usa-
ha pengolahan mangrove menjadi produk non
pangan.

Hasil penelitian diharapkan mampu mem-
berikan informasi terkait kelayakan usaha dan ni-
lai tambah usaha olahan mangrove menjadi pro-
duk non pangan sehingga kelompok masyarakat
pengelola mangrove mendapat referensi dalam
pengembangan usahanya. Selain itu, secara luas
hasil penelitian dapat memberikan referensi baru
bagi pemangku kebijakan dalam manajemen kon-
servasi mangrove dengan berbasis pada pengem-
bangan kegiatan ekonomis. Kebijakan yang diam-

Kelayakan Finansial dan Analisis Nilai Tambah (Value ...



Forum Agribisnis (Agribusiness Forum)
Vol. 15 No. 1, Maret 2025; halaman 177-185

bil akan mendorong pengembangan usaha pengo-
lahan non pangan dengan bahan dasar mangrove.

Penelitian dilaksanakan di kelompok peng-
hasil olahan mangrove yang terdapat di Desa
Budeng dan Desa Pengambengan, Kabupaten
Jembrana, Bali, yaitu pada Kelompok Tani Hutan
(KTH) Wana Merta dan Kelompok Kewirausahaan
Taruna Politeknik Kelautan dan Perikanan Jem-
brana. Kedua kelompok usaha melakukan aktivi-
tas pengolahan hasil hutan bukan kayu (HHBK)
mangrove menjadi produk pangan dan non pa-
ngan. Analisis kelayakan usaha dan analisis nilai
tambah dilakukan pada usaha produksi mangrove
non pangan yaitu pembuatan produk pewarna
alami dan edible film.

METODE

LOKASI PENELITIAN

Penelitian dilakukan di Kabupaten Jembra-
na yaitu pada KTH Wana Merta Desa Budeng Ka-
bupaten Jembrana dan Kelompok Kewirausahaan
Taruna Politeknik Kelautan dan Perikanan Jem-
brana. KTH Wana Merta merupakan kelompok
pengelola kawasan konservasi hutan mangrove
Desa Budeng yang diresmikan melalui SK Kemen-
terian Lingkungan Hidup dan Kehutanan pada
tahun 2018. Dengan area konservasi seluas 25
hektar, KTH Wana Merta tidak hanya menangani
konservasi dan penanaman mangrove, juga me-
ngembangkan kegiatan ekowisata mangrove, sil-
vofishery dan pengelolaan hasil hutan bukan kayu
(HHBK). Kelompok yang beranggotakan sebanyak
30 orang itu membentuk kelompok usaha perhu-
tanan sosial (KUPS) yang berkonsentrasi mengo-
lah produk mangrove baik sebagai makanan atau
produk konsumsi atau pun produk non pangan
atau non konsumsi.

Penelitian dilakukan pada bulan Septem-
ber 2022 s.d Maret 2023 dengan menerapkan
metode studi kasus pada KTH Wana Merta dan
Kelompok Kewirausahaan Taruna Politeknik Ke-
lautan dan Perikanan Jembrana sebagai kelompok
yang melakukan usaha pengolahan mangrove
menjadi produk olahan non pangan. Dalam pene-
litian ini jumlah responden adalah semua anggota
kelompok yang melakukan usaha pengolahan
edible film dan pewarna alami.

Kelayakan Finansial dan Analisis Nilai Tambah (Value ...
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JENIS DAN METODE PENGUMPULAN DATA

Jenis data yang digunakan adalah data pri-
mer dan data sekunder. Data primer diperoleh de-
ngan menggunakan teknik observasi dan wawan-
cara, sedangkan data sekunder diperoleh dari ca-
tatan produksi dan hasil penjualan produk. Meto-
de pengumpulan data primer dilakukan dengan
metode observasi dan wawancara kepada seluruh
anggota kelompok pelaku usaha.

Data yang diperoleh akan dianalisa untuk
mengetahui kelayakan usaha dan nilai tambah
(value added) usaha dari olahan non pangan terse-
but. Analisis kelayakan usaha akan dilakukan
dengan menghitung pendapatan, keuntungan, R/C
rasio, BEP, PP dan ROI, sedangkan metode analisis
nilai tambah (Value added) dilakukan dengan
menggunakan metode Hayami 1987.

METODE ANALISIS
a. Analisis Kelayakan Usaha
e Analisis Pendapatan

Pendapatan merupakan selisih antara total
penerimaan dengan total biaya produksi. Dari
pendapatan akan diketahui apakah hasil pen-
jualan produk lebih besar dari total biaya produksi
yang dikeluarkan. Secara matematis, perhitungan
pendapatan adalah sebagai berikut:

Keterangan:

p :Keuntungan/pendapatan

TR : Total Revenue (Total penerimaan)
TC : Total Cost (Biaya total)

e Imbangan Penerimaan dan Biaya (R/C rasio)

Perhitungan R/C rasio akan menunjukkan
imbangan antara total penerimaan dari hasil
penjualan dengan total biaya produksi.

Keterangan:
TR : Total Revenue
TC : Total Cost

Kriteria kelayakan suatu usaha dalam R/C
rasio adalah:
R/Cratio > 1: Usaha menguntungkan dan layak
dikerjakan
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R/Cratio < 1: Usaha merugikan dan tidak layak
dikerjakan

R/Cratio = 1: Berarti TR = TC atau cash in flows =
cash outflows

e Return of Investment (ROI)

ROI merupakan salah satu metode perhi-
tungan kelayakan usaha berdasarkan investasi
yang digunakan. Semakin besar nilai ROI, menun-
jukkan bahwa nilai pengembalian investasi sema-
kin besar. Secara matematis perhitungan ROI
adalah sebagai berikut (Rudianto dan Rudianto
2013):

TR-TC

ROI =

S (L [1L7 Y <)

Keterangan:

TR : Total Revenue
TC : Total Cost

[ :Investasi

e Payback Period (PP)

Pengembalian atau payback
period merupakan metode penentuan kelayakan
usaha dengan menghitung keuntungan dibanding-
kan dengan investasi awal. Penentuan kelayakan
berdasar PP ditentukan dengan melihat apakah
masa pemulihan investasi lebih pendek dari usia
ekonomisnya. Berikut rumus perhitungan PP
(Nurmalina et al. 2014):

investasi

Investasi
PP =

- Keuntungan

x1tahun....occvvviivcenvievinenennn(4)

e Break Event Point (BEP)

BEP merupakan perhitungan titik impas
dengan mengetahui volume penjualan yang harus
dicapai agar usaha tidak mengalami kerugian
tetapi juga tidak memperoleh laba sama sekali
(Rudianto dan Rudianto 2013). Perhitungan BEP
dapat dihitung dari jumlah unit yang terjual atau
dari harga jual yang ditetapkan. Secara matematis,
BEP dapat dihitung dengan menggunakan rumus
berikut ini.

BEP = “*% qtqu BEP = =2 ST ()
x (p-b)
Keterangan:

a : Fixed cost total atau total biaya tetap

b : Variable cost unit atau biaya variabel per unit
p : Harga jual per unit produk

x : Unit produk yang dijual/ diproduksi
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Kriteria:

1. BEP produksi < jumlah produksi, maka usaha
yang dijalankan berada pada posisi yang
menguntungkan

2. BEP produksi = jumlah produksi, maka usaha
berada di titik impas (tidak mendapatlaba juga
tidak mengalami rugi)

3. BEP produksi > jumlah produksi, maka usaha
yang dijalankan tidak mendapat keuntungan

4. BEP penjualan < harga jual, maka usaha
menguntungkan

5. BEP penjualan = harga jual, maka usaha berada
pada titik impas

6. BEP penjualan > harga jual, maka posisi usaha
tidak menguntungkan

b. Analisis Nilai Tambah

Analisis nilai tambah akan dilakukan de-
ngan menggunakan metode Hayami 1987 yang se-
cara matematis dapat dirumuskan sebagai beri-
kut:

NT = (K, B, T, H, U, 1, L) ceovoovveeeecceresvees s (6)

Keterangan :

: kapasitas produksi (Kg)

: Jumlah bahan baku yang digunakan (Kg)

: Jumlah tenaga kerja yang dibutuhkan (orang)
: Harga output (Rp/kg)

: Upah kerja (Rp)

: Harga bahan baku (Rp/kg)

: Nilai input lain (Rp)

|Sii= ol eniita sl Bl os BN

Prosedur perhitungan nilai tambah dengan
metode Hayami 1987 dilakukan untuk satu kali
proses produksi pada pengolahan produk non
pangan dengan bahan baku mangrove.

HASIL DAN PEMBAHASAN

DESKRIPSI PRODUK

Olahan non pangan yang dilakukan di loka-
si penelitian adalah pembuatan pewarna alami
dan edible film yang digunakan untuk pengawet
produk perikanan. Pewarna alami dibuat dari
propagul dan serasah daun dari Bruquiera sp. dan
Rhizophora s.p, serta kulit kayu Ceriops sp., sedang-
kan edible film terbuat dari tepung mangrove yang
diolah dari propagul Bruquiera sp.

Kedua jenis olahan tersebut sebelumnya
telah diuji coba pembuatannya di unit Teaching

Kelayakan Finansial dan Analisis Nilai Tambah (Value ...
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Factory (Tefa) Pengolahan Hasil Laut Politeknik
Kelautan dan Perikanan Jembrana, kemudian di-
aplikasikan pada kegiatan kewirausahaan taruna
dan menjadi kegiatan ekonomi Kelompok Tani
Hutan (KTH) Wana Merta Desa Budeng Kabupaten
Jembrana. Pewarna alami dibuat dengan cara
merebus semua bahan selama enam jam, hingga
air yang ada di dalam panci tersisa separuh dari
sebelumnya. Untuk mendapatkan warna yang
berbeda, penambahan bahan pewarna lain seperti
kunyit, secang dan pewarna alami lain dapat
dilakukan dengan komposisi sesuai warna yang
diinginkan. Target pemasaran pewarna alami ada-
lah pengrajin batik yang menggunakan pewarna
alami juga pengrajin ecoprint. Selama penelitian,
pemasaran masih terbatas di sekitar Kabupaten
Jembrana dan Bali.

Edible film diolah setelah sebelumnya
membuat tepung dari propagul mangrove. Tepung
mangrove dibuat dengan cara memotong propa-
gul menjadi bagian-bagian kecil kemudian dicuci
bersih. Setelah bersih, potongan propagul diren-
dam selama 6 jam dalam air rendaman arang.
Perendaman ini bertujuan untuk menghilangkan
kandungan tanin (HCN) pada mangrove. Setelah
direndam, potongan propagul dikeringkan dengan
metode evaporasi.

Tepung mangrove dicampur dengan bebe-
rapa bahan tambahan seperti aquades, CMC dan
asam askorbat, dipanaskan di atas panci hingga
mengental. Olahan edible film dari tepung mang-
rove tersebut dapat digunakan untuk meningkat-
kan umur simpan produk perikanan. Target pema-
saran produk edible film adalah pemasar ikan atau
produk olahan lain. Edible film tersebut dapat di-
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gunakan sebagai pengganti formalin atau penga-
wet berbahaya lainnya.

ANALISIS KELAYAKAN FINANSIAL

Dari hasil analisis data yang dilakukan sela-
ma tujuh bulan, dapat diketahui pendapatan yang
diterima, jumlah produksi minimal yang disaran-
kan, harga minimal yang menguntungkan, serta
periode pengembalian modal yang diinvestasikan.
Hasil perhitungan tersebut ditampilkan pada
Tabel 1.

Dari hasil analisis kelayakan usaha pem-
buatan pewarna alami dan edible film dari mang-
rove, diketahui bahwa usaha tersebut layak untuk
dilakukan yang ditunjukkan dengan R/C rasio > 1
dan nilai ROI yang positif. Pendapatan yang bisa
dihasilkan pada pembuatan pewarna alami yaitu
Rp1.965.000 untuk produksi 300 botol, sedang-
kan pada pembuatan edible film yaitu Rp3.626.000
untuk produksi 540 botol yang dihasilkan.

Dengan BEP penjualan Rp11.450 dan BEP
produksi 87 unit, pengolahan pewarna alami yang
dilakukan di lokasi penelitian menunjukkan bah-
wa BEP penjualan < harga jual yaitu Rp18.000, dan
BEP produksi > jumlah produksi yaitu 300 unit
per bulan. Hal tersebut menunjukkan bahwa usa-
ha pembuatan pewarna alami yang dilakukan
sudah melewati titik impas dan menguntungkan.

Pada usaha pengolahan edible film, BEP
penjualan Rp6.285 dan BEP produksi 93 unit
sehingga menunjukkan bahwa BEP penjualan <
harga jual yaitu Rp13.000, dan BEP produksi >
jumlah produksi yaitu 540 unit per bulan. Nilai
BEP tersebut menunjukkan bahwa usaha pem-

Tabel 1. Analisa Kelayakan Usaha Produk Olahan Mangrove Non Pangan

No Parameter Satuan Produk Pewarna Alami  Produk Edible film
1. Investasi (I) Rp 713.000 634.000
2.  Biaya Variable (VC) Rp 2.635.000 2.644.000
3.  Biaya Tetap (FC) Rp 800.000 750.000
4.  Biaya Total (TC) Rp 3.435.000 3.394.000
5. Unit Output (x) unit 300 540
6.  Harga Produk (p) Rp/unit 18.000 13.000
7.  Total Penerimaan (TR) Rp 5.400.000 7.020.000
8. Pendapatan () Rp 1.965.000 3.626.000
9. R/Cratio 1,57 2,07
10. ROI 7,57 11,07
11. PP Tahun 0,36 0,17
12. BEP penjualan Rp 11.450 6.285
13. BEP produksi Unit 87 93

Kelayakan Finansial dan Analisis Nilai Tambah (Value ...
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buatan edible film yang dilakukan sudah melewati
titik impas dan menguntungkan.

Berdasar pada nilai PP, masa pengembalian
modal pada kedua usaha pengolahan relatif sing-
kat yaitu 3,6 bulan untuk usaha pembuatan pe-
warna alami dan 1,7 atau dua bulan untuk usaha
pembuatan edible film. Sehingga secara keselu-
ruhan dari hasil analisa usaha menunjukkan bah-
wa usaha pembuatan pewarna alami dan edible
film dengan bahan baku mangrove layak dilaku-
kan dan menguntungkan.

Hasil analisis finansial usaha olahan mang-
rove menjadi edible film dan pewarna alami, me-
miliki nilai R/C rasio yang lebih tinggi dibanding-
kan R/C rasio pada produk mangrove konsumsi
seperti jeruju chips, pedada sirup, dan dodol api-
api (Purwoko et al. 2022; Dolorosa et al. 2022;
Simangunsong 2019). Usaha pewarna alami dari
mangrove memiliki payback periods yang relatif
lebih singkat dibandingkan usaha lain di sektor
kehutanan (Setiaji et al. 2023).

ANALISIS VALUE ADDED

Hasil analisis nilai tambah (value added)
produk olahan mangrove non pangan akan disaji-
kan pada Tabel 2.
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Berdasarkan hasil analisa value added me-
tode Hayami pada Tabel 2, diketahui bahwa nilai
tambah (value added) terbesar adalah pada
olahan edible film yaitu Rp 7.777.583/kg bahan
baku. Bahan baku yang digunakan pada pem-
buatan edible film adalah 0,9 kg untuk menghasil-
kan 540 botol edible film. Rendahnya penggunaan
bahan baku dan tingginya jumlah produk yang di-
hasilkan menjadikan faktor konversi pada pem-
buatan edible film bernilai tinggi yaitu 600. Nilai
tersebut jauh lebih tinggi dibandingkan nilai fak-
tor konversi pada pembuatan pewarna alami yaitu
2. Nilai faktor konversi menunjukkan jumlah pro-
duk yang dihasilkan untuk setiap kilogram bahan
baku yang digunakan sehingga dapat dikatakan
bahwa pada pembuatan edible film dengan bahan
baku sebanyak 1 kg dapat menghasilkan 600 botol
produk edible film.

Selain itu, dari Tabel 2 tersebut juga diketa-
hui bahwa harga 1 kg bahan baku tepung mang-
rove yaitu Rp18.000 lebih tinggi dibanding harga
1 kg mangrove yang digunakan pada pembuatan
pewarna alami yaitu Rp5.000. Pada kenyataannya,
mangrove tersebut tidak boleh diperjualbelikan.
Harga Rp5.000 sebagai upah pengganti pada ang-
gota kelompok yang telah membantu mencarikan

Tabel 2. Analisa Value Added Produk Olahan Mangrove Non Pangan

No Parameter Satuan Pewarna Alami Edible film
A. Output, Input dan Harga

1. Output produk botol 300 540
2. Input bahan baku kg 150 0,9
3. Tenaga kerja Orang 1 1
4. Faktor konversi 2 600
5. Koefisien tenaga kerja 0,007 1,11
6. Harga produk Rp/botol 18.000 13.000
7. Upah tenaga kerja Rp/orang/hari 75.000 75.000
B. Penerimaan dan Keuntungan

8. Harga bahan baku Rp/kg 5000 18.000
9. Kontribusi input lain Rp/kg 6000 4.417
10.  Nilai Produksi Rp/kg 36.000 7.800.000
11.a Nilai tambah Rp/kg 25.000 7.777.583
11.b Rasio nilai tambah % 69,44 99,71
12.a Kompensasi tenaga kerja Rp/kg 500 83.333
12.b Bagian tenaga kerja % 2,00 1,07
13.a Keuntungan Rp/kg 24.500 7.694.250
13.b  Tingkat keuntungan % 98,00 98,93
C. Remunerasi Faktor Produksi

14.  Margin Rp/kg 31.000 7.782.000
14.a Keuntungan pekerjaan % 1,61 1,07
14.b Kontribusi input lain % 19,35 0,06
14.c  Keuntungan pemilik usaha % 79,03 98,87
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propagul, serasah daun atau kulit pohon di hutan
mangrove, sedangkan harga Rp18.000 dihitung
dari biaya proses produksi pembuatan tepung
mangrove yang diusahakan oleh kelompok. Dari
harga bahan baku tepung mangrove tersebut
memberikan hasil Rp7.800.000 setelah diolah
menjadi edible film atau Rp36.000 setelah diolah
menjadi pewarna alami.

Nilai tambah (value added) produk edible
film lebih tinggi dibandingkan olahan mangrove
pangan seperti yang dilakukan pada penelitian
Purwoko et al. (2022) dan Dolorosa et al. (2023)
yang menyebutkan bahwa nilai tambah pada
olahan mangrove menjadi produk pangan berki-
sar antara Rp25.000/kg s.d Rp80.000/kg. Sedang-
kan nilai tambah untuk produk pewarna alami
setara dengan nilai tambah olahan mangrove
untuk produk pangan/konsumsi.

Besarnya kompensasi tenaga kerja pada pe-
ngolahan edible film yaitu Rp83.333 dihitung dari
koefisien tenaga kerja dan upah yang harus di-
bayarkan per hari kerja. Koefisien tenaga kerja
sebesar 1,11 menunjukkan kontribusi tenaga ker-
ja untuk satu kilogram bahan baku yang diolah
menjadi produk. Pada usaha pengolahan edible
film dan pewarna alami, hanya digunakan 1 orang
pekerja setiap kali proses atau delapan jam per
hari untuk menghasilkan masing-masing 30 botol
pewarna dan 54 botol edible film.

Bagian tenaga kerja (share of labor) pada
usaha pengolahan mangrove non pangan tergo-
long kecil yaitu 2,00% untuk pewarna alami dan
1,07% untuk edible film. Dengan upah sebesar
Rp75.000, per hari dan tingkat pekerjaan yang ti-
dak sulit (tidak membutuhkan keahlian khusus),
dapat dikatakan upah tersebut cukup layak dan
mendekati UMP Kabupaten Jembrana tahun 2023
yaitu Rp90.433 per hari.

Bagi pemilik usaha, keuntungan yang dapat
diperoleh adalah 79,03% untuk usaha pewarna
alami dan 98,87% untuk usaha edible film, sedang-
kan kontribusi bahan lain yang ditambahkan ada-
lah 19,35% untuk pewarna alami dan 0,06% un-
tuk edible film.

SIMPULAN DAN SARAN

SIMPULAN
Pengolahan mangrove menjadi olahan non
pangan merupakan kegiatan ekonomis yang dapat
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dilakukan oleh kelompok tani hutan atau masya-
rakat umum yang berada di sekitar hutan mang-
rove. Pemanfaatan mangrove sebagai bahan baku
pembuatan edible film dan pewarna alami meng-
gunakan bahan baku dari hasil hutan bukan kayu
(HHBK) sehingga tidak mengganggu kegiatan kon-
servasi. Dengan nilai analisis R/C rasio > 1 dan ROI
positif menunjukkan kedua usaha layak untuk
dilakukan dan menguntungkan.

Dari hasil analisa kelayakan usaha dan ana-
lisis nilai tambah (value added) diketahui bahwa
setiap satu kilogram bahan baku dapat membe-
rikan keuntungan sebesar 79,03% untuk pem-
buatan pewarna alami dan 98,87% untuk pem-
buatan edible film. Jumlah bahan baku yang digu-
nakan dalam proses produksi akan menentukan
hasil analisis nilai tambah produk yang dihasilkan.
Nilai tambah pada olahan edible film lebih tinggi
dibandingkan olahan pewarna alami karena peng-
gunaan bahan baku pada olahan edible film lebih
sedikit jika dibandingkan pada olahan pewarna
alami.

SARAN

Hasil analisa kelayakan finansial dan nilai
tambah (value added) usaha pengolahan edible
film dan pewarna alami dari bahan mangrove per-
lu dilakukan dan dikembangkan lebih luas lagi,
terutama untuk meningkatkan partisipasi masya-
rakat pada konservasi mangrove. Selama ini, ma-
syarakat kerap menganggap bahwa kegiatan kon-
servasi tidak memberikan kontribusi ekonomi se-
hingga cenderung dianggap kegiatan yang tidak
menambah penghasilan. Melalui penelitian ini
diharapkan dapat menjadi referensi baru dalam
pengembangan pengolahan mangrove khususnya
pada produk edible film dan pewarna alami. Selain
itu perlu ada kolaborasi dan dukungan dari ba-
nyak pihak untuk mendukung penyempurnaan
kedua produk serta perlu adanya bimbingan dan
pembinaan pemanfaatan mangrove sebagai ke-
giatan usaha yang bernilai ekonomis tanpa meng-
ganggu kegiatan konservasi hutan mangrove.
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