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ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian ini ialah: 1) Mengetahui besarnya nilai tambah pengolahan 

perikanan pada UMKM Dapur Mama Dildan; 2) Menyusun dan menganalisis 

strategi pengembangan usaha pengolahan perikanan pada UMKM Dapur Mama 

Dildan. Jenis data penelitian menggunakan kuantitatif dan kualitatif. Sumber data 

menggunakan primer dan sekunder. Metode pengumpulan data yang digunakan 

yaitu observasi, wawancara, dokumentasi dan kuesioner. Analisis nilai tambah 

menggunakan metode Hayami dan strategi pengembangan usaha menggunakan 

SWOT. Nilai tambah pada UMKM Dapur Mama Dildan dari ketujuh produk olahan 

perikanan yaitu saltung 77%, salunyah 73%, saltop 61% termasuk nilai tambah 

yang tinggi, sedangkan sambal baby cumi 33%, sambal telamas 36%, sambal telang 

36% dan sambal acan 28% termasuk nilai tambah sedang. Nilai tambah produk 

UMKM Dapur Mama Dildan pada olahan ikan seluang lebih tinggi dibandingkan 

olahan ikan tenggiri asin, baby cumi asin dan terasi. Strategi pengembangan usaha 

pengolahan perikanan pada UMKM Dapur Mama Dildan yang telah dibuat untuk 

mengembangkan usaha untuk strategi jangka pendek yaitu meningkatkan kapasitas 

produksi dan membentuk kemitraan lain. Untuk hasil strategi jangka menengah 

yaitu menambah jumlah pemasok bahan baku lokal serta membangun hubungan 

yang kuat dan melakukan peminjaman modal dari pihak luar. Strategi jangka 

panjang yaitu mengoptimalkan dan memelihara infrastruktur produksi dan 

melakukan negosiasi harga dengan pemasok untuk memperoleh kesepakatan yang 

lebih menguntungkan. Berdasarkan hasil analisis SWOT, usaha pengolahan 

perikanan ini berada pada kuadran I dan layak untuk dikembangkan karena peluang 

dan kekuatan yang cukup besar untuk dikembangkan. 

 

 

Kata Kunci: Pengolahan Perikanan, Analisis Nilai Tambah, Strategi 
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ABSTRACT 

 

The purposes of this research are: 1) To determine the amount of added value of 

fisheries processing in the UMKM Dapur Mama Dildan; 2) Develop and analyze a 

fisheries processing business development strategy at the UMKM Dapur Mama 

Dildan. The type of research data uses quantitative and qualitative. Data sources 

use primary and secondary. The data collection methods used were observation, 

interviews, documentation and questionnaires. Added value analysis uses the 

Hayami method and business development strategy uses SWOT. The added value 

of the UMKM Dapur Mama Dildan from the seven processed fishery products, 

namely saltung 77%, salunyah 73%, saltop 61% including high added value, while 

baby squid chili sauce 33%, telamas sambal 36%, telang chili sauce 36% and acan 

chili sauce 28% % includes moderate added value. The added value of UMKM 

Dapur Mama Dildan products in processed seluang fish is higher than processed 

salted mackerel, salted baby squid and shrimp paste. The fisheries processing 

business development strategy at UMKM Dapur Mama Dildan has been created to 

develop the business for a short-term strategy, namely increasing production 

capacity and forming other partnerships. The results of the medium term strategy 

are increasing the number of local raw material suppliers as well as building strong 

relationships and borrowing capital from external parties. The long-term strategy 

is to optimize and maintain production infrastructure and negotiate prices with 

suppliers to obtain more profitable agreements. Based on the results of the SWOT 

analysis, this fisheries processing business is in quadrant I and is worthy of 

development because of the large opportunities and strengths to be developed.. 
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