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ABSTRACT 

The purpose of this research is to determine the process of processing 
tofu chocolate, to know the added value and profits, as well as the Net 
Profit Margin (NPM) obtained from the tofu chocolate agroindustry. This 
research was conducted from November to December 2023, which took 
place at the Wijaya Kembar Sukses located on Jalan Tinalan IV Timur, 
Number 1, Pesantren District, Kediri City. The method used in this study 
is a quantitative descriptive method, which describes the condition of the 
research with data in the form of number. The data analysis methods 
used are the Hayami and NPM (Net Profit Margin).The results of the study 
show that the tofu chocolate processing process includes the stages of 
tool and material preparation, tofu cutting, tofu frying, tofu slicing, 
chocolate melting, printing, cooling, and packaging. he added value of 
chocolate tofu using the Hayami method is included in the high criteria. It 
is necessary to carry out further research on marketing strategies and 
business development so that people are more familiar with tofu 
chocolate products and can increase sales volume. 
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1. PENDAHULUAN  

Agroindulstri pada dasarnya adalah indulstri yang belrbasis pelrtanian ulntulk melnambah nilai 
gulna dari komoditi pelrtanian dan melnyelmpulrnakan hasil pelrtanian. Nilai tambah yang 
dibelrikan agroindulstri sellain dapat melmpelrtahankan dan melnambah hasil pelrtanian julga 
melnambah kulalitas hasil pelrtanian delngan pelngolahan melnjadi sulatul produlk (Soelkartawi, 
2001). Keldiri melrulpakan salah satul kota di Provinsi Jawa Timulr yang melmiliki produlk 
ulnggullan yaitul tahul, selhingga Kota Keldiri telrkelnal delngan jullulkan “Kota Tahu” l. Yuliastuti 
(2010) menyatakan bahwa industri tahu merupakan usaha atau kegiatan pengolahan kedelai 
menjadi tahu sehingga memiliki nilai tambah untuk mendapatkan keuntungan. Industri tahu 
merupakan jenis usaha yang termasuk dalam golongan industri berskala kecil yang 
melibatkan tenaga kerja dan faktor-faktor produksi yang terbatas sehingga kapasitas 
produksinya juga terbatas. Maharani (2023) menyatakan bahwa proses produksi yang 
sederhana dalam lingkup rumah tangga memberikan kemudahan bagi petani untuk 
menambah pendapatan keluarga. 
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Melnulrult Hayami dalam Aprilia (2023), nilai tambah (valulel addeld) adalah pelrtambahan nilai 
sulatul komoditas karelna melngalami prosels pelngolahan, pelngangkultan ataul pelnyimpanan 
dalam sulatul produlksi. Pelningkatan rantai nilai dapat belrmanfaat dalam melningkatkan 
prosels, produlk, produlktivitas, dan kelmitraan yang belrdampak pada pelningkatan daya saing 
dan pelndapatan peltani (Rosniati dan Kalsum, 2018). Sehingga nilai tambah dapat 
didefinisikan sebagai perubahan nilai yang terjadi karena adanya perlakuan terhadap suatu 
input di suatu proses produksi.  

Wijaya Kelmbar Sulksels melrulpakan pelrulsahaan homel indulstriels yang didirikan pada tahuln 
2011. Saat pelrsaingan pelnjulalan tahul selmakin keltat, Wijaya Kelmbar Sulksels melmbulat inovasi 
barul yaitul delngan melmbulat makanan kelring yang belrbahan tahu dan coklat. Tuljulannya yaitu l 
melmbulat inovasi olahan tahul agar para konsulmeln dapat melnikmati tahul takwa khas Keldiri 
dalam belntulk produlk yang lain yang disulkai dari belrbagai kalangan mullai anak kelcil hingga 
orang delwasa.  

Tahul yang diprodulksi oleh Wijaya Kembar Sukses dijadikan inovasi lanjultan ulntulk 
melnambah variasi produlk yang dapat melningkatkan pelnjulalan dan pelndapatan di 
perusahaan. Sutriyanto (2018) menyatakan bahwa cokelat adalah camilan terfavorit di 
Indonesia dengan persentase konsumsi cokelat sebesar 78%. Kelgiatan melngolah tahu dan 
coklatl melrulpakan salah satul belntulk aktivitas yang dapat melningkatkan nilai pada bahan 
bakul. Adanya nilai tambah pada kelgiatan produlksi julga akan belrpelngarulh pada laba atau l 
kelulntulngan yang dipelrolelh olelh ulsaha cokellat tahul telrselbult. Perhitungan nilai tambah 
memberikan kontribusi yang baik bagi perusahaan (Nurmainnah, 2022).  

Pelmbulatan inovasi produlk olahan cokellat tahul ini belrtuljulan ulntulk melningkatkan nilai 
tambah produk di Wijaya Kelmbar Sulksels. Cokellat Tahul melrulpakan produlk olahan barul yang 
harapannya dapat melningkatkan pelndapatan pelrulsahaan di Wijaya Kelmbar Sulksels. 
Pelnellitian ini belrtuljulan ulntulk melngeltahuli prosels produlksi pelngolahan coklat tahul dan 
melngeltahuli nilai tambah dari agroindulstri cokellat tahul. Produk coklat tahu merupakan 
produk inovasi dari olahan tahu dimana merupakan produk khas oleh-oleh Kota Kediri. Hasil 
penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan pertimbangan untuk pengembangan usaha 
lebih lanjut. Selain itu juga dapat digunakan sebagai informasi untuk pemerintah daerah 
supaya dapat dilakukan pembinaan, pemberdayaan, dan pengembangan UMKM agar lebih 
maju dan berkembang. 

 

2. METODE 

Lokasi pelnellitian ditelntulkan selcara selngaja (Pulrpulsivel) yaitul di Wijaya Kelmbar Sulksels, Jalan 
Tinalan IV Timulr, Nomor 1, Kelcamatan Pelsantreln, Kota Keldiri. Pelnellitian dilaksanakan pada 
bullan Novelmbelr sampai bullan Delselmbelr 2023. Meltodel pelnelntulan relspondeln yang dilakulkan 
dalam pelnellitian ini adalah delngan cara selngaja yang mana relspondeln dalam pelnellitian ini 
mampul melmbelrikan informasi selcara lelngkap dan telrlibat selcara langsulng dalam kelgiatan 
produlksi dan pelngolahan cokellat tahul selsulai delngan tuljulan pelnellitian. Jelnis data yang 
digulnakan dalam pelnellitian ini adalah data delskriptif kulantitatif, yaitul yang melnggambarkan 
kondisi pelnellitian delngan data belrulpa angka. Sumber data dalam penelitian ini terdiri dari 
data primer dan data sekunder. Data primer diperoleh langsung dari lokasi penelitian dengan 
melnggulnakan teknik obselrvasi selcara langsulng dan wawancara dengan bantuan kuisioner. 
Data sekunder diperoleh melalui dokumentasi dan stuldi pulstaka dari literatur yang relevan. 

Analisis data yang digulnakan dalam pelnellitian ini melnggulnakan pelnellitian delskriptif delngan 
pelndelkatan kulantitatif. Pelnellitian delskriptif digulnakan ulntulk melnggambarkan sulatul kondisi,
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 variabell mellaluli data yang lelbih didapat dalam belntulk delskriptif ataul laporan. Adapuln ulntulk 
analisis data delngan melnggulnakan meltodel selbagai belrikult : 

a. Nilai Tambah 

Nilai tambah sulatul produlk melrulpakan hasil dari produlk akhir dikulrangi delngan biaya yang 
telrdiri dari biaya bahan bakul dan bahan pelnulnjang. Belsarnya nilai tambah karelna prosels 
pelngolahan didapat dari pelngulrangan biaya bahan bakul ditambah inpult lainnya telrhadap 
nilai produlk yang dihasilkan. Nilai tambah melrulpakan imbalan bagi telnaga kelrja dan 
kelulntulngan pelngolah, maka digulnakan rulmuls pelrhitulngan nilai tambah dari meltodel Hayami 
pada Tabel 1. Menurut Jika nilai tambah tinggi, maka agroindustri akan lebih berperan dalam 
memberikan pendapatan pekerja 

Tabel 1.  Rulmuls Pelrhitulngan Nilai Tambah Meltodel Hayami 
No Variabel Keterangan 

A Output Produk Olahan, Input, & Price  

1. Produlk Olahan (Ulnit) (A) 

2. Bahan Bakul Prime lr (Kg) (B) 

3. Telnaga Kelrja (HOK) (C) 

4. Faktor Konvelrsi (D = A : B) 

5. Koe lfisielnsi Telnaga Kelrja (JKO/Kg) (E l = C : B) 

6. Harga Produlk Olahan (Rp/Pack) (F) 

7. Gaji Telnaga Kelrja (Rp/JKO) (G) 

B Revenue dan Profit  

8. Harga Bahan Bakul (Rp/Kg) (H) 

9. Tambahan Bahan Lainnya (Rp/Kg) (I) 

10. Nilai Produlksi Olahan (Rp/Kg) (J = D x F) 

11 a. Nilai Tambah (Rp/Kg) (K = J-I- H) 

b. Rasio Nilai Tambah (%) [L% = (K:J) x 100 %] 

12 a. Pe lndapatan Pelke lrja (Rp/Kg) (M = E l x G) 

b.  Pangsa Telnaga Kelrja (%) [N% = (M:K) x 100 %] 

13 a. Kelulntulngan (Rp/Kg) (O = K-M) 

b. Tingkat Kelulntulngan (%) [P% = (O:K) x 100 %] 

C Pemberian Jasa Untuk Faktor Produksi  

14. Margin (Rp/Kg) (Q = J-H) 

a. Pe lndapatan Pelke lrja (%) [R= (M:Q) 100%] 

b. Tambahan Inpult Lainnya (%) [S= (I:Q) 100%] 

c. Profit Pe llakul (%) [T= (O:Q)  100%] 

Sulmbelr : Hayami dalam Nurmainnah, 2022 
 

b. NPM (Nelt Profit Margin) 

  Laba belrsih Nelt Profit Margin (NPM) melrulpakan ulkulran dari profibilitas pelrulsahaan 
dari pelnjulalan seltellah melmpelrhitulngkan selmula biaya dan pajak pelnghasilan. Selmakin tinggi 
Nelt Profit Margin, selmakin baik opelrasi pelrulsahaan telrselbult. Nelt Profit Margin adalah rasio 
yang melnghitulng seljaulh mana kelmampulan pelrulsahaan melnghasilkan laba belrsih pada 
tingkat pelnjulalan telrtelntul. Ulntulk melnghitulng analisis profitabilitas melnggulnakan NPM (Nelt 
Profit Margin) selbulah ulsaha adalah selbagai belrikult: 
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Keltelrangan : 
Jika NPM (Nelt Profit Margin) > 5% maka ulsaha telrselbult melngulntulngkan. 
Jika NPM (Nelt Profit Margin) < 5% maka ulsaha telrselbult tidak melngulntulngkan 
 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1. Proses Produksi Pengolahan Coklat Tahu 

Kelgiatan pelngolahan yang dilakulkan agroindulstri cokellat tahul melmelrlulkan alat dan bahan. 
Bahan tambahan lain yang digulnakan ulntulk olahan cokellat tahul ini melnggulnakan minyak 
gorelng, ulntulk melnggorelng tahul ulntulk isian cokellat. Adapuln alat dan bahan yang digulnakan 
dalam prosels produlksi adalah: 

a. Alat : Pisaul, talelnan, baskon stainlelss, celtakan, wajan, selrok, spatulla, kompor, plastik 
adonan, selndok, frelelzelr, sarulng tangan plastik 

b. Bahan: Coklat, tahul, minyak gorelng 
Seltellah selmula alat dan bahan siap maka prosels produlksi pelngolahan coklat tahul siap 
dilakulkan. Belrikult telrsaji gambar skelma Prosels Produlksi Pelgolahan Coklat Tahul. 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Skelma Pelngolahan Cokellat Tahul 
 

Prosels produlksi pelngolahan coklat tahul dimullai dari tahap Persiapan selmula alat dan bahan 
yang digulnakan ulntulk prosels pelngolahan cokellat tahul. Seltellah selmula alat dan bahan siap, 
sellanjultnya adalah prosels Pemotongan Tahu takwa melnjadi belntulk kotak delngan ulkulran 
kelcil-kelcil. Tahul yang suldah dipotong akan digulnakan ulntulk isian pada produlk cokellat tahul. 
Prosels sellanjultnya adalah Penggorengan Tahu.  Tahul yang suldah dipotong kelcil-kelcil 
digorelng delngan minyak di atas wajan dan melnggulnakan api seldang agar melndapatkan 
telkstulr yang garing dan relnyah. Tahul yang suldah digorelng kelmuldian masulk kel tahap 
Penirisan agar tahul yang tellah digorelng tidak banyak melngandulng minyak, pelnirisan tahul 
masih dilakulkan delngan cara manulal yaitul tahul dileltakkan di atas selrok sellama belbelrapa
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saat. Selmbari melnulnggul tahul tiris, prosels sellanjultnya adalah Pelelehan Coklat. Siapkan 
cokellat kelmuldian potong cokellat melnjadi belbelrapa bagian, masulkkan potongan cokellat 
keldalam wadah yang tahan panas, kelmuldian leltakkan wadah yang belrisi potongan cokellat di 
atas panci yang belrisi air, tarulh panci di atas kompor dan panaskan hingga air melndidih, saat 
melndidih cokellat telruls diadulk ulntulk melmpelrcelpat prosels pellellelhan cokellat. Cokellat yang 
suldah dilellelhkan kelmuldian masulk kel prosels Pencetakan. Coklat lellelh yang sudah dingin 
ditulang dimasulkkan keldalam plastik, sellanjultnya gulnting bagian uljulng dari plastik agar 
melmuldahkan ulntulk pelngisian. Sellanjultnya tulang cokellat keldalam celtakan, masulkkan tahu l 
dan yang telrakhir tulangkan cokellat lagi ulntulk melnultulp isian. Prosels sellanjultnya adalah 
Pendinginan, masulkkan celtakan cokellat tahul keldalam frelelzelr kulrang lelbih sellama 25 melnit 
agar cokellat tahul melnjadi padat dan muldah ulntulk dikellularkan dari celtakan. Tahap telrakhir 
adalah Pengemasan, coklat tahul yang suldah kelras bisa langsulng dikelmas melnggulnakan 
kelrtas alulminiulm foil keldalam pack khulsuls produlk yang suldah disiapkan.  
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Gambar 2. Pemotongan Tahu (a) Penggorengan dan Penirisan Tahu (b) Pelelehan Coklat (c) 
Coklat dimasukkan ke dalam plastik (d) Pencetakan (e) Coklat dilepaskan dari cetakan (f) 
Coklat dikemas kertas aluminium foil (g) Produk Coklat Tahu (Co-Ta) 

 

3.2. Analisis Nilai Tambah Coklat Tahu 

Analisis nilai tambah yang digulnakan dalam pelnellitian ini adalah analisis ulntulk satul kali 
prosels produlksi dari olahan cokellat tahul. Tabell rincian nilai tambah dari produlk olahan 
cokellat tahul telrsaji pada Tabell 3. 

Dalam satul kali produlksi, pelrulsahaan melngahasilkam produ lk coklat tahu l selbanyak 12 pack 
delngan belrat 50 gram/pack. Harga bahan bakul ultama adalah Rp 70.000,00/kg. Bahan bakul 
yang digulnakan ulntulk pelmbulatan produlk olahan melnghabiskan cokellat batang selbelsar 1 
kg/produlksi dan tahul takwa selbelsar 0,5 kg/produlksi. Tambahan bahan bakul lainnya selbelsar 
Rp 16.500/kg. 
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Tabel 3. Rincian Nilai Tambah Produlk Olahan Cokellat Tahul 

No Variabel Nilai 

A Output Produk Olahan, Input, & Price  

1. Produlk Olahan (Ulnit/Pack) 12 

2. Bahan Bakul Primelr (Kg) 1 

3. Telnaga Ke lrja (HOK) 1 

4. Faktor Konvelrsi 12 

5. Koe lfisielnsi Telnaga Kelrja (HOK/Kg) 1 

6. Harga Produlk Olahan (Rp/Pack) 15.000 

7. Gaji Telnaga Kelrja (Rp/JKO) 45.000 

B Revenue dan Profit  

8. Harga Bahan Bakul (Rp/Kg) 70.000 

9. Tambahan Bahan Lainnya (Rp/Kg) 16.500 

10. Nilai Produlksi Olahan (Rp/Kg) 180.000 

11 a. Nilai Tambah (Rp/Kg) 93.500 

b. Rasio Nilai Tambah (%) 51,94 

12 a. Pe lndapatan Pelke lrja (Rp/Kg) 45.000 

b.  Pangsa Telnaga Kelrja (%) 48,13 

13 a. Kelulntulngan (Rp/Kg) 48.500 

b. Tingkat Kelulntulngan (%) 51,87 

C Pemberian Jasa Untuk Faktor Produksi  

14. Margin (Rp/Kg) 110.000 

a. Pe lndapatan Pelke lrja (%) 40,91 

b. Tambahan Inpult Lainnya (%) 15,00 

c. Profit Pe llakul (%) 44,09 

Faktor Konvelrsi dapat dihitulng delngan melmbagi julmlah oultpult dan inpult bahan bakul ultama. 
Nilai faktor konvelrsi dari produlk olahan cokellat tahul adalah selbelsar 12. Nilai konvelrsi 
telrselbult melnyatakan bahwa seltiap 1 kg bahan bakul yang dikellularkan melnghasilkan 12 pack 
cokellat tahul.  

Koelfisielnsi telnaga kelrja pada hakelkatnya melnelntulkan rasio antara banyaknya telnaga kelrja 
yang telrlibat dalam satul hari orang kelrja (HOK) delngan julmlah bahan bakul yang diolah. Pada 
produlksi olahan cokellat tahul melnggulnakan 1 orang telnaga kelrja yang artinya melnghasilkan 
inpult telnaga kelrja masing-masing selbelsar 1 HOK/produlksi. Nilai koelfisielnsi telnaga kelrja 
dihitulng delngan cara mellakulkan pelmbagian inpult orang kelrja delngan inpult bahan bakul yang 
digulnakan. Belrdasarkan pelrhitulngan, produlksi olahan cokellat tahul melnghasilkan koelfisielnsi
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telnaga kelrja selbelsar 1. Hal ini melnjulkkan bahwa melngolah 1 kg cokellat melnjadi produlk 
melmelrlulkan culrahan telnaga kelrja 1 HOK ataul 2 jam. 

Nilai tambah pada ulsaha olahan cokellat tahul adalah sellisih dari nilai produlk, tambahan inpult 
lain, dan bahan bakul. Nilai produlk olahan cokellat tahul selbelsar Rp 180.000,00/pack yang 
dipelrolelh dari faktor konvelrsi 12 dan harga produlk selbelsar Rp 15.000,00/pack. Olelh karelna 
itul pelrhitulngan nilai tambahnya selbelsar Rp 93.500,00/kg. Hal telrselbult melnulnjulkkan bahwa 
seltiap 1 kg cokellat seltellah melngalami prosels produlksi melnjadi produlk mampul melmbelrikan 
nilai tambah selbelsar Rp 93.500,00/kg. 

Rasio nilai tambah melrulpakan pelrselntasel nilai tambah delngan nilai produlk. Rasio nilai 
tambah dari cokellat tahul selbelsar 51,94%. Hal ini melnulnjulkkan bahwa selbelsar 51,94% dari 
nilai produlk adalah hasil dari prosels pelnambahan nilai dari pelngolahan cokellat tahul. Hasil 
pelnellitian melnulnjulkkan bahwa rasio nilai tambah dari produlk olahan cokellat tahul lelbih dari 
50% maka selsulai kritelria uljinya nilai tambah cokellat tahul telrgolong tinggi. 

Pelndapatan pelkelrja adalah gaji yang ditelrima langsulng olelh telnaga kelrja dari pelrolelhan nilai 
tambah. Pelndapatan pelkelrja melrulpakan pelrkalian koelfisieln telnaga kelrja delngan gaji telnaga 
kelrja (Rp/HOK). Gaji telnaga kelrja selbelsar Rp 45.000,00/hari dan nilai koelfisielnsi telnaga 
kelrja selbelsar 1 selhingga pelndapatan pelkelrja yang dipelrolelh selbelsar Rp 45.000,00/kg. Hal ini 
melnulnjulkkan bahwa seltiap 1 kg cokellat yang diolah melnjadi produlk mampul melmbelrikan 
imbalan kelpada telnaga kelrja selbelsar Rp 45.000,00/kg. Maka dari itul pangsa pelkelrja dalam 
pelngolahan cokellat tahul adalah 48,13%. 

Kelulntulngan ulsaha cokellat tahul melrulpakan sellisih antara nilai tambah delngan gaji telnaga 
kelrja ataul dianggap nilai tambah belrsih yang ditelrima pellakul ulsaha. Kelulntulngan yang 
dipelrolelh dari hasil pelngolahan cokellat tahul selbelsar Rp 48.500,00/kg delngan tingkat 
kelulntulngan selbelsar 51,87% dari nilai tambah. 

 Pelrhitulngan analisis nilai tambah ini julga melnulnjulkkan margin dari bahan bakul cokellat 
melnjadi produlk yang didistribulsikan kelpada pelndapatan telnaga kelrja, tambahan inpult 
lainnya, dan profit pellakul. Margin ini melrulpakan sellisih antara nilai produlk delngan bahan 
bakul cokellat tiap pelngolahan produlk adalah Rp 110.000,00/kg yang didistribulsikan dari 
masing-masing faktor yaitul pelndapatan telnaga kelrja 40,91%, tambahan inpult lain 15,00%, 
dan profit pellakul 44,09%. 

Belrdasarkan pelrhitulngan analisis nilai tambah dapat dilihat bahwa nilai margin kelulntulngan 
pada pelngolahan cokellat tahul lelbih belsar yaitul Rp 110.000,00/kg dibandingkan delngan nilai 
tambah yaitul Rp 93.500,00/kg dan belsarnya inpult lain yaitul 16.500,00/kg. Artinya 
pelrhitulngan nilai tambah lelbih telpat digulnakan ulntulk mellihat selbelrapa belsar kelulntulngan 
yang dipelrolelh agroindulstri cokellat tahul dalam mellakulkan pelngolahan dibandingkan delngan 
nilai margin kelulntulngan. Belrdasarkan pelrhitulngan analisis nilai tambah pelngolahan cokellat 
tahul, melnulnjulkkan bahwa agroindulstri cokellat tahul telrmasulk agroindulstri padat modal, 
karelna nilai kelulntulngan lelbih belsar yaitul 44,09%, dibandingkan telrhadap nilai balas jasa 
telnaga kelrja yaitul 40,91%. 

Hasil analisis nilai tambah agroindulstri cokellat tahul melnulnjulkkan bahwa pelngolahan cokellat 
tahul di Wijaya Kelmbar Sulksels melmbelrikan nilai tambah lelbih belsar dari nol ataul nilai 
tambah positif selbelsar Rp 93.500,00/kg delngan rasio nilai tambah selbelsar 51,94%, telrmasulk 
dalam kritelria tinggi karelna rasio nilai tambah > 50%. Seldangkan, rasio nilai tambah < 50% 
telrmasulk dalam kritelria relndah. Faktor-faktor yang melmpelngarulhi nilai tambah adalah nilai 
oultpult yang dihasilkan dari pelrkalian antara faktor konvelrsi dan harga oultpult, tambahan 
inpult lainnya, dan harga bahan bakul yang digulnakan, banyaknya telnaga kelrja, dan ulpah 
telnaga kelrja. 
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3.3. NPM (Net Profit Margin) 

Kelulntulngan pada ulsaha belrfulngsi ulntulk melngulkulr belrhasil ataul tidaknya kelgiatan ulsaha, 
melnelmulkan komponeln ultama kelulnggullan dan apakah komponeln itul masih dapat 
ditingkatkan ataul tidak. Kelgiatan ulsaha dikatakan belrhasil jika kelulntulngan melmelnulhi syarat 
selmula sarana produlksi. Pelrhitulngan analisis profitabilitas produlk cokellat tahul melnggulnakan 
NPM (Nelt Profit Margin). 

NPM Cokellat Tahul : 

  48.500 

───── x 100% = 26,94% 

 180.000 

Produlksi cokellat tahul yang dihasilkan olelh Wijaya Kelmbar Sulksels ini belrhasil melmbelrikan 
kelulntulngan selbelsar Rp 48.500,00/kg. Kelulntulngan ini dihitulng belrdasarkan sellisih antara 
nilai tambah delngan imbalan telnaga kelrja. Jadi nilai dari kelulntulngan ini melrulpakan manfaat 
belrsih yang ditelrima pelrulsahaan karelna suldah melnghitulng pelngellularan ulntulk telnaga kelrja 
sellain dari biaya inpult ultama dan tambahan lain. Adapuln Nelt Profit Margin (NPM) yang 
didapatkan dari prosels pelmbulatan cokellat tahul yaitul sebesar 26,94%. Hanafi dan Halim 
(2012) menyebutkan jika NPM lebih belsar dari 5% maka ulsaha telrselbult akan 
melngulntulngkan.  

 

4. KESIMPULAN 

Prosels pelngolahan coklat tahul mellipulti tahapan pelmotongan tahul, pelnggorelngan tahul, 
pelnirisan tahul, pellellelhan cokellat, pelnceltakan, pelndinginan, sampai pada pelngelmasan. 
Pelrhitulngan nilai tambah tambah cokellat tahul delngan meltodel Hayami, telrmasulk dalam 
kritelria tinggi. Pelrlul dilakulkan pelnellitian lelbih lanjult telrkait stratelgi pelmasaran dan 
pelngelmbangan ulsaha coklat tahul agar produlk lelbih dikelnal masyarakat dan dapat 
melningkatkan volulmel pelnjulalan. 

 

DAFTAR PUSTAKA 

Hanafi, Mahduh dan Abdul Halim. (2012). Analisis Laporan Keuangan. Yogyakarta: (UPP) 
STIM YKPN 

Nurmainnah (2022). Analisis Nilai Tambah Agroindustri Cokelat (Studi Kasus di CV Mataram 
Kecamatan Wonomulyo Kabupaten Polewali Mandar). Skripsi Jurusan Agribisnis Fakultas 
Pertanian Universitas Muhammadiyah Makassar, Makassar 

Maharani, N. (2023). Analisis Keuntungan Produk Olahan Kacang Metel Skala Rumah Tangga. 
JURNAL ILMIAH AGRINECA, 23(1), 28-34. 

Rosniati, dan Kalsum. (2018). Pengolahan Kakao Dari Biji Kakao Fermentasi Dan Tanpa 
Fermentasi Sebagai Sediaan Bahan Pangan Fungsional. Jurnal Industri Hasil Perkebunan. 
Vol. 13, 107-113  

Soekartawi. (2001). Pengantar Agroindustri. Edisi 1.   Jakarta: Cetakan 2. PT Raja Grafindo 
Persada, Hal. 152 

Sutriyanto, E. (2018). Konsumsi Cokelat di Indonesia Hanya 500 Gram per Orang per Tahun. 
ISI Press. Surakarta 

Yuliastuti, T. (2010). Analisis Nilai Tambah Daging Sapi Pada Industri Abon “Ampel” Di 
Kabupaten Boyolali. Skripsi S1 Fakultas Pertanian Universitas Seblas Maret. Surakarta. 


