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ABSTRAK 

 

Ervina Tri Buana , 2154201014, Analisis Nilai Tambah Produksi Rendang Lokan 

Di Kelurahan Bandar Ratu Kecamtan Mukomuko Kabupaten 

Mukomuko. Program studi Agribisnis ,Fakultas Pertanian dan 

Peternakan. Dibawah bimbingan Maheran Mulyadi S.P.,M.P. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis nilai tambah produksi rendang lokan di 

Gibran Food, Kelurahan Bandar Ratu, Kecamatan Mukomuko, Kabupaten 

Mukomuko. Penelitian ini menggunakan metode studi kasus dengan 

mengumpulkan data primer melalui observasi, kuesioner, dan wawancara dengan 

pemilik usaha Gibran Food. Analisis nilai tambah menggunakan metode Hayami 

menunjukkan bahwa Gibran Food memperoleh nilai tambah yang signifikan dari 

proses produksi rendang lokan. Hasilnya menunjukkan bahwa proses produksi 

berhasil meningkatkan nilai bahan baku sebesar 20,3%, menghasilkan nilai tambah 

sebesar Rp 5.622,6 per kilogram produksi.  Ini menunjukkan potensi yang baik 

untuk mengembangkan usaha ini dan meningkatkan pendapatan. 

 

Kata Kunci : Rendang Lokan, Nilai Tambah, Analisis Hayami, Gibran Food, 

Kabupaten Mukomuko. 
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1. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Indonesia memiliki kekayaan sumber daya alam yang melimpah, terutama di  

sektor kelautan, darat, dan wilayah pesisir. Potensi wilayah air payau dianggap 

sebagai sumber penghidupan yang penting bagi masyarakat dengan beragam 

komoditas yang dapat dieksploitasi. Menurut Pusat Data dan Informasi Statistik 

Kementerian Kelautan dan Perikanan, pangsa sektor kelautan dan perikanan 

Indonesia meningkat dari 2,90% pada tahun 2010 menjadi 3,25% pada tahun 2014. 

Pada tahun 2019, Kementerian Kelautan dan Perikanan berharap sektor ini dapat 

tumbuh hingga 12% dari Produk Domestik Bruto (PDB) Indonesia. Indonesia di 

kenal dengan keanekaragaman budaya,suku dan kuliner tradisional.Salah satu 

kuliner tradisional Indonesia yang terkenal adalah rendang (Zordan,2021).  

Rendang merupakan hidangan khas yang berasal dari Sumatera Barat. Masakan 

ini dibuat dengan memadukan potongan daging yang dimasak dalam waktu lama 

bersama rempah-rempah dan santan kelapa hingga empuk dan bumbu meresap. 

Meskipun rendang yang paling terkenal berasal dari Sumatera Barat, provinsi lain 

di Sumatera juga memiliki variasi rendang khas daerahnya, salah satunya adalah 

rendang yang berasal dari Provinsi Bengkulu.Rendang Bengkulu atau yang juga 

dikenal sebagai rendang lokan, memanfaatkan kerang lokan sebagai bahan 

utamanya.  

Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) edisi 2017, kerang lokan 

merupakan sejenis kerang berukuran besar yang dapat dikonsumsi. Kerang ini 

hidup di daerah berlumpur di sekitar pesisir laut dan memiliki nama ilmiah Geloina 
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erosa. Secara historis, lokan pertama kali ditemukan oleh nenek moyang yang 

tengah mandi di sungai atau kali, tempat mereka biasa mencari hewan yang dalam 

bahasa mereka disebut "geloa." Suatu hari, salah seorang dari mereka melihat 

makhluk tersebut di tepi sungai lalu memberi tahu teman-temannya. Mereka 

kemudian mengambilnya dan membawanya pulang. Setelah dimasak dan dicicipi, 

ternyata rasanya lezat. Sejak saat itu, lokan mulai dijadikan sebagai lauk pauk dalam 

berbagai hidangan, seperti lokan bakar, lokan saus, lokan goreng, lokan tumis, 

sambal lokan, sate lokan, hingga rendang lokan. 

Kerang Lokan (Geloina erosa) adalah jenis kerang yang banyak ditemukan di 

wilayah pesisir Provinsi Bengkulu, termasuk di Kabupaten Mukomuko. 

Mukomuko merupakan salah satu daerah penghasil lokan,tetapi kuliner yang paling 

khas di kabupaten Mukomuko adalah rendang lokan. 

Rendang Bengkulu, atau yang juga dikenal sebagai rendang lokan, 

memanfaatkan kerang lokan sebagai bahan utamanya. Kabupaten Mukomuko 

terkenal dengan kekayaan alam dan budayanya. Salah satu kekhasan Mukomuko 

adalah kerang lokan, sejenis kerang air tawar yang banyak ditemukan di sungai-

sungai di daerah tersebut. Kelimpahan lokan di Mukomuko menjadikannya bahan 

baku utama untuk berbagai kuliner khas, salah satu yang paling terkenal adalah 

rendang lokan. Rendang lokan diolah dengan cara yang sama seperti rendang 

daging sapi, namun menggunakan lokan sebagai protein utamanya. Cita rasa 

rendang lokan tak kalah lezat dari rendang daging sapi. Daging lokan yang gurih 

berpadu sempurna dengan bumbu rendang yang kaya rempah, menghasilkan 

sensasi rasa yang unik dan menggoyang lidah. Rendang lokan telah menjadi ikon 

kuliner Mukomuko dan digemari banyak orang. Tak heran, Mukomuko pun dikenal 
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sebagai penghasil produksi rendang lokan ternama di Bengkulu (M Kurniawansyah 

R 2021). 

Kerang Lokan adalah jenis kerang yang banyak ditemukan di wilayah pesisir 

Provinsi Bengkulu, termasuk di Kabupaten Mukomuko.Kabupaten Mukomuko, 

Provins  i Bengkulu, merupakan salah satu daerah penghasil bahan baku rendang, 

yaitu daging kerbau dan lokan (kerang air tawar),tetapi kuliner Rendang yang 

paling khas di kabupaten Mukomuko adalah rendang lokan. Harga lokan di 

Kabupaten Mukomuko bervariasi tergantung pada musim dan ukuran lokan. Pada 

musim panen, harga lokan bisa mencapai Rp 25.000 per kilogram, sedangkan di 

luar musim panen, harga lokan bisa mencapai Rp 35.000 per kilogram. 

Ada beberapa usaha produksi rendang lokan di kabupaten Mukomuko salah 

satunya yaitu Gibran Food. Gibran Food adalah sebuah usaha mikro kecil dan 

menengah (UMKM) di Kelurahan Bandar Ratu, Kabupaten Mukomuko.Gibran 

Food merupakan salah satu produsen rendang lokan yang cukup dikenal di daerah 

tersebut. 
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Tabel 1. Produksi Rendang Lokan di Kabupaten Mukomuko per bulan (2023) 

Daerah Produksi Rendang Lokan (Ton/Bulan) 

Kecamatan Mukomuko Utara 2,1 

Kecamatan Mukomuko Selatan 

Kecamatan kota Mukomuko 

1,8 

1,2 

 Kecamatan Lubuk Pinang 0,9 

Kecamatan Ipuh 0,7 

Kecamatan Air Dikit 0,5 

Kecamatan V Koto 0,4 

Kecamatan XIV Koto 0,3 

Total 7, 9 

  Sumber data :Dinas perikanan dan kelautan kabupaten Mukomuko 2023 

Keberadaan salah satu UMKM yang berhasil melakukan inovasi dengan 

mengolah lokan menjadi produk rendang yaitu Gibran Food. Produk rendang lokan 

Gibran Food telah mendapatkan respons positif dari konsumen, baik di pasar lokal, 

regional, maupun nasional. Hal ini menunjukkan adanya potensi nilai tambah yang 

dapat dikembangkan dari pengolahan lokan menjadi produk olahan yang lebih 

bernilai. Gibran food memiliki peran penting dalam menggerakkan perekonomian 

lokal. Analisis nilai tambah dapat memberikan gambaran tentang seberapa besar 

keuntungan yang diperoleh pelaku usaha dari proses produksi rendang 

lokan,Informasi ini dapat menjadi masukan bagi pengembangan usaha dan 

peningkatan kesejahteraan masyarakat (Dinas Perikanan dan Kelautan kabupaten 

Mukomuko,2023). 

Rendang lokan merupakan salah satu varian rendang yang khas dari Kabupaten 

Mukomuko, Lokan, sebagai bahan baku utama adalah kerang air tawar yang banyak 

ditemukan di sungai-sungai dan rawa-rawa di daerah ini. Pengolahan rendang lokan 
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dilakukan dengan menggabungkan bumbu-bumbu khas rendang dengan daging 

lokan, sehingga menghasilkan cita rasa yang unik dan khas dan memiliki 

kandungan gizi yang cukup tinggi (Dinas Perikanan Kabupaten Mukomuko, 2021). 

Tabel 2. Kandungan Gizi pada rendang lokan.: 

Isi Gizi Nilai Per 100 Gram 

Energi ( Kkal) 312 

Protein (Gram) 23,4 

Lemak 21,5 

Karbohidrat (G) 8,3 

Kalsuim (Mg) 45 

Besi (Mg) 2,8 

Natrium (Mg) 904 

Kalium (Mg) 296 

Vitamin A (Mcg) 0 

Vitamin C (Mg) 1,7 

Sumber:Data skunder kandungan gizi rendang lokan.(Handayani dkk,2018) 

Tabel 2. mengambarkan kandungan gizi per 100 gram rendang lokan yang 

diproduksi oleh Gibran Food di Kelurahan Bandar Ratu, Kabupaten Mukomuko. 

Rendang lokan merupakan sumber protein, lemak, dan mineral yang tinggi, namun 

rendah dalam kandungan vitamin A. 

Gibran Food hadir sebagai salah satu UMKM yang berhasil melakukan inovasi 

dengan mengolah lokan menjadi produk rendang. Produk rendang lokan Gibran 

Food telah mendapatkan respons positif dari konsumen, baik di pasar lokal, 

regional, maupun nasional. Hal ini menunjukkan adanya potensi nilai tambah yang 

dapat dikembangkan dari pengolahan lokan menjadi produk olahan yang lebih 
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bernilai.  Bebrbagai upaya perlu dilakukan untuk meningkatkan nilai tambah 

produksi rendang lokan di Kelurahan Bandar Ratu, Kabupaten Mukomuko. Salah 

satunya adalah dengan melakukan analisis nilai tambah, yang dapat memberikan 

gambaran tentang besarnya keuntungan yang diperoleh pelaku usaha dan potensi 

pengembangannya di masa depan. Dengan demikian, studi kasus pada industri 

rumah tangga"Gibran Food" dianggap dapat memberikan gambaran yang 

komprehensif terkait potensi pengembangan usaha rendang lokan di Kelurahan 

Bandar Ratu, Kabupaten Mukomuko, serta analisis nilai tambah yang dihasilkan 

dari proses produksinya. Berdasarkan hal tersebut maka peneliti tertarik untuk 

meneliti lebih lanjut mengenai “Analisis Nilai Tambah Produksi Rendang Lokan 

Di Kelurahan Bandar Ratu Kecamatan Mukomuko Kabupaten Mukomuko (Studi 

Kasus Di Gibran Food)” 

1.2 Rumusan Masalah 

Berapa nilai tambah yang di peroleh dari produksi rendang lokan di Gibran 

Food Kabupaten Mukomuko? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Untuk mengetahui berapa nilai tambah yang di peroleh dari produksi rendang 

lokan di Gibran Food Kabupaten Mukomuko 

1.4 Kegunaan Hasil Penelitian 

1. Bagi produsen rendang lokan di gibran food sebagai bahan informasi serta 

acuan tentang usaha.serta diharapkan mampu melihat peluang usaha dari 

produksi rendang lokan di gibran food. 
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2. Bagi pemerintah dan instasi terkait untuk memberikan informasi serta 

sebagai bahan pertimbangan dalam membuat keputusan bagi usaha 

produksi rendang lokan. 

3. Bagi peneliti sebagai bahan referensi serta acuan dalam membuat penelitian 

selanjutnya. 

4. Pihak lain: Sebagai bahan informasi dan referensi bagi peneliti selanjutnya 

yang tertarik pada penelitian analisis nilai tambah produksi rendang lokan. 

  

 

 

 

 

 


