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ABSTRACT; The aim of this research is to determine and analyze the process 

of making, selling and income in the burger bun business made from tempeh 

flour and sago flour in Watondo Village, Muna Regency. This type of research is 

Research & Development, namely research to produce new products. The data 

analysis used is using the Miles and Hiberman model, namely data collection, 

data reduction, data presentation and conclusion drawing which will be carried 

out simultaneously and take place during the data collection process. The 

research results show that the process of making and developing the business of 

making Burger Buns made from tempeh flour and sago flour in Watondo Village, 

Muna Regency is running quite effectively, this can be seen from the total income 

earned by housewives who develop the business. Apart from that, from the 

results of the analysis it can also be seen that the process of making burger 

patties made from tempeh flour and sago flour also provides the main benefit in 

helping to increase family income in Watondo Village, Muna Regency. 

Keywords: Tempeh Flour, Sago Flour, Burger Bread, Income, Housewife.  

ABSTRAK; Tujuan dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui dan 

menganalisis proses pembuatan, penjualan dan pendapatan dalam usaha roti 

burger berbahan dasar tepung tempe dan tepung sagu di Desa Watondo 

Kabupaten Muna. Jenis penelitian ini adalah Research & Development yaitu 

penelitian untuk menghasilkan produk baru. Analisis data yang digunakan yaitu 

menggunakan model miles dan hiberman yakni pengumpulan data, reduksi data, 

penyajian data dan penarikan kesimpulan yang akan dilakukan secara bersamaan 

dan berlangsung selama proses pengumpulan data. Hasil penelitian menunjukan 

bahwa proses pembuatan dan pengembangan usaha pembuatan Roti Burger 

berbahan dasar tepung tempe dan tepung sagu di Desa Watondo Kabupaten 

Muna berjalan cukup efektif hal tersebut dapat dilihat dari total pendapatan yang 

diperoleh ibu rumah tangga yang mengembangkan usaha tersebut. Selain itu dari 

hasil analisis dapat diketahui juga bahwa dalam proses pembuatan roti burger 

berbahan dasar tepung tempe dan tepung sagu juga memberikan manfaat 

utamanya dalam membantu menambah penghasilan keluarga di Desa Watondo 

Kabupaten Muna. 
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Kata Kunci: Tepung Tempe, Tepung Sagu, Roti Burger, Pendapatan, Ibu Rumah 

Tangga. 

 

PENDAHULUAN 

Dimasa ini makanan olahan telah banyak mengalami perubahan dan inovasi. Terdapat 

berbagai macam makanan olahan yang bukan lagi bersumber dari bahan asli tetapi sudah 

mengalami perubahan bentuk dan varian. Hal ini disebabkan oleh tuntunan zaman yang 

mewajibkan untuk melahirkan suatu produk baru yang lebih menarik. Tujuan utama dari 

terciptanya produk baru tersebut tentunya adalah meningkatkan pendapatan melalui ide baru 

dalam hal kuliner. Salah satu jenis usaha yang dilakukan oleh masyarakat Indonesia dalam 

pengolahan makanan khususnya di Kabupaten Muna Desa Watondo adalah mengembangkan 

tepung tempe dan tepung sagu menjadi roti burger. Burger merupakan salah satu hidangan 

sampingan yang cukup lengkap dan sudah sangat popular sebagai hidangan cepat saji.  

Burger  merupakan  salah  satu  ikon  makanan  fast  food  yang  terkenal  di Indonesia. 

Saat ini, burger tidak hanya dijual di restoran besar dan mewah namun burger telah masuk 

ke dalam pasar bawah seperti penjualan burger di gerobak keliling maupun tetap. Oleh 

karena itu, masyarakat tidak sulit lagi mencari makanan fast food yang satu ini.Selain itu, 

burger cepat diterima oleh masyarakat karena rasa burger yang enak, gurih dan sesuai dengan 

selera konsumen (Alamsyah, 2011).  

Masyarakat desa Watondo terutama ibu rumah tangga telah melakukan suatu inovasi 

dalam bidang kuliner dengan menggabungkan antara tepung sagu dan tepung tempe menjadi 

bahan utama roti burger hal ini tentu bertujuan untuk keanekekaragaman pangan 

(diversifikasi pangan) serta menambah pendapatan ibu rumah tangga di desa tersebut. 

Menurut (Baridwan, 2001) menyatakan bahwa pendapatan adalah aliran masuk harta-harta 

(aktifa) yang timbul dari penyerahan barang atau jasa yang dilakukan oleh suatu unit usaha 

selama periode tertentu. Pendapatan yang diperoleh ibu rumah tangga masyarakat Desa 

Watondo adalah hasil dari penjualan roti burger dari tepung tempe dan tepung sagu. 

(Winardi, 2002) Penjualan adalah proses dimana sang penjual memuaskan segala kebutuhan 

dan keinginan pembeli agar dicapai manfaat baik bagi sang penjual maupun sang pembeli 

yang berkelanjutan dan yang menguntungkan kedua belah pihak.  
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa kedelai yang diolah dengan cara fermentasi 

menjadi lebih tinggi nilai gizinya karena daya cerna protein dan ketersediaan dari semua zat 

gizi dalam kedelai menjadi lebih baik. Selama proses fermentasi, sebagian dari karbohidrat 

dan protein dipecah menjadi fragmenfragmen yang lebih mudah dicerna dan diserap oleh 

usus, sedangkan faktor antitripsin aktivitasnya menjadi hilang (Muchtadi, 2010).  

Telah diketahui bahwa nilai gizi protein kedelai mentah sangat rendah, hal ini 

disebabkan oleh adanya komponen non-gizi seperti tripsininhibitor, kimotripsin, asam fitat, 

saponin, dan hemaglutinin (Chen, 2010). Masalah utama yang dihadapi pada tempe adalah 

umur simpannya yang relatif rendah karena kadar air yang cukup tinggi (55 - 65 persen), 

serta adanya mikroba (kapang) yang terus tumbuh dan berkembang biak yang menyebabkan 

degradasi protein dan membentuk amoniak. Amoniak yang terbentuk menyebabkan 

munculnya aroma busuk (Astawan, 2008). Menurut (Sutomo, 2008), kandungan komposisi 

kimia dan nilai gizi tempe dimana kandungan protein pada kedelai sebesar 46,2 g, kandungan 

lemak pada kedelai sebesar 19,1 g, kandungan  karbohidrat pada kedelai sebesar 28,5 g, 

kandungan cm. Tempe kemudian dikeringkan dengan menggunakan oven dengan suhu 600 

C selama 1 jam. Setelah itu tempe dihaluskan dengan menggunakan blender dan diayak 

dengan ayakan 100 mesh. serat pada kedelai sebesar 3,7 g, kandungan abu pada kedelai 

sebesar 6,1 g. Proses pembuatan tepung tempe antara lain, tempe terlebih dahulu diiris-iris 

tipis-tipis 0,51.   

Tepung sagu adalah pati yang diperoleh dari pengolahan empulur pohon sagu 

(Metroxylon Sp). Tepung sagu merupakan salah satu sumber karbohidrat dan mengandung 

beberapa komponen lain, seperti mineral dan fosfor (Auliah, 2012). Tepung sagu merupakan 

produk antara (product intermediate), yang memudahkan konsumen untuk mengolah lebih 

lanjut menjadi aneka pangan olahan yang sesuai dengan selera dan tuntutan 

masyarakat/konsumen masa kini. Tepung sagu tetap dapat diolah menjadi pangan 

pokok/tradisional, dan dapat digunakan sebagai bahan dasar. Pelengkap/substitusi tepung 

lainnya dalam membuat penganan ataupun makanan modern (Saripudin, 2010).  

 (Polnaya dan Timisela, 2008) mengemukakan, keuntungan pengolahan sagu menjadi 

tepung sagu adalah dapat disimpan dalam jangka waktu yang lama, lebih mudah untuk 

disimpan, tidak terjadi perubahan sifat dengan “pati sagu basah”, lebih mudah penanganan 
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dalam transportasi, menarik perhatian konsumen untuk membeli dan menyimpan pati sagu 

di rumah.  

Dalam pembuatan roti burger terdapat beberapa bahan utama yang perlu ditambahkan 

yaitu tepung tempe dan tepung sagu dan juga bahan tambahan seperti ragi roti, air, telur, 

gula, butter, garam, margarin, wijen dan baking powder. Tepung juga ditambahkan dalam 

pembuatan burger yang bertujuan untuk meningkatkan kualitas burger tersebut baik itu segi 

tekstur, warna, rasa serta nilai gizinya (Indriani, 2006). Penambahan  tepung  tempe  dan  

tepung  sagu  dalam  pembuatan  burger diharapkan dapat memenuhi dan melengkapi 

kandungan gizi pada roti burger, ini ditujukan untuk membantu memenuhi kebutuhan gizi.  

Penambahan  tepung  tempe  dan  tepung  sagu  dalam  pembuatan  burger diharapkan 

dapat memenuhi dan melengkapi kandungan gizi pada roti burger, ini ditujukan untuk 

membantu memenuhi kebutuhan gizi. Oleh karena itu pada penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui formulasi penambahan tepung tempe dan tepung sagu ke dalam pembuatan 

burger dan untuk mengetahui perbandingan dari kedua tepung tersebut dilihat dari aroma, 

tekstur, rasa, dan warna  sehingga menghasilkan produk yang disukai oleh masyarakat, 

mengingat  produk ini cukup diminati berbagai kalangan dan bernilai jual yang cukup tinggi.  

Selanjutnya melalui penelitian ini dapat diketahui proses pembuatan, penjualan dan 

pendapatan dalam usaha roti burger berbahan dasar tepung tempe dan tepung sagu oleh para 

pelaku usaha menengah yaitu ibu rumah tangga di Desa Watondo Kabupaten Muna.   

METODE PENELITIAN 

Penelitian dilaksanakan di Desa Watondo Kabupaten Muna. Informan dalam penelitian 

ini berjumlah 5 orang dengan pertimbangan bahwa informan tersebut dapat memberikan 

keterangan sehubungan dengan pengembangan tepung tempe dan tepung sagu menjadi roti 

burger dalam meningkatkan pendapatan ibu rumah tangga di Desa Watondo Kabupaten 

Muna.  

Fokus penelitian ini adalah bagaimana strategi pengembangan tepung tempe dan 

tepung sagu menjadi roti burger dalam meningkatkan pendapatan ibu rumah tangga di Desa 

Watondo Kabupaten Muna. Teknik pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah Observasi Partisifatif, Wawancara mendalam, dan Dokumentasi. Analisis data ini 

dilakukan pada saat pengumpulan data berlangsung, dan setelah selesai pengumpulan data 
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dalam periode tertentu. Pada saat wawancara peneliti sudah melakukan analisis terhadap 

jawaban yang diwawancarai. Bila jawaban yang diwawancarai setelah dianalisis terasa 

belum memuaskan, maka peneliti akan melanjutkan pertanyaan lagi sampai tahap tertentu, 

diperoleh data yang dianggap kredibel. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengolahan tepung sagu yaitu pohon sagu yang telah dirubuhkan dipotong hingga 

tersisa batang saja.  Batang dikuliti untuk mendapatkan empulur yang mengandung tepung. 

Empulur yang dihasilkan diparut menggunakan pangkur yaitu silinder kayu berpaku, gir 

sepeda roda belakang, pegas, dan rantai atau tali yang berfungsi sebagai belt.Kemudian 

parutan tersebut diperas dengan alat pres untuk mengeluarkan pati dari empulur. Setelah 

pemerasan selesai, dilakukan penyaringan untuk membuang serat-serat kasar dari empulur. 

Hasil saringan di endapkan untuk memisahkan tepung sagu dari air.  Langkah selanjutnya 

adalah pengeringan, pengepakan, dan penyimpanan atau distribusi ke konsumen.  

Dalam proses Pengolahan tepung sagu, Sagu basa di cuci dan di endapkan atau di 

diamkan selama 3 jam. Setelah itu di jemur di panas matahari selama kurang lebih 8 

jam.Setelah sagu kering kemudian di angkat dan di ayak tujuanya yaitu agar mendapatkan 

tepung sagu yang lebih halus dan bersih.Hari selanjutnya tepung yang sudah kering diayak 

untuk memastikan tidak ada komponen lain yang ikut bersama tepung sagu tersebut. Setelah 

itu tepung siap dibuat sebagai bahan campuran adonan roti burger.  

Dalam proses pembuatan tepung tempe, pemilihan tempe harus melihat kualitas agar 

memperoleh hasil tepung yang maksimal. Proses pembuatan tepung tempe antara lain, tempe 

terlebih dahulu diiris tipis-tipis 0,51 cm, kemudian dilakukan proses pengeringan dengan 

cara menggunakan oven dengan suhu 60o C selama 1 jam. Pengeringan dengan 

menggunakan oven dilakukan agar memperoleh hasil yang cepat dibandingkan dengan 

menggunakan sinar matahari. Setelah itu tempe dihaluskan dengan menggunakan blender 

dan diayak dengan ayakan 100 mesh sehingga menghasilkan tepung tempe.Selanjutnya 

dilakukan penyaringan atau pengayakan agar menghasilkan kualitas tepung yang lebih halus 

lagi. Tepung dari hasil ayakan tersebut selanjutnya didiamkan selama kurang lebih 30 menit 

dengan tujuan agar butiran-butiran dari tepung memiliki kualitas yang lebih baik lagi. setelah 

itu tepung tempe siap di guanakan untuk campuran bahan pembuatan roti. Untuk 
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menghasilkan satu kilogram tepung tempe dibutuhkan dua puluh bungkus tempe kemasan 

dengan harga perkemasan lima ribu rupiah ukuran besar. Sehingga total harga perkilo tepung 

tempe sebesar seratus ribu rupiah.  

Dalam pembuatan roti, dibutuhkan beberapa alat yaitu Oven, Blender, pisau, wadah, 

sendok adonan, talang oven. Setelah bahan-bahan disiapkan, selanjutnya proses pembuatan 

roti berger, yaitu: a) Menyiapkan wadah untuk mencampur bahan-bahan yang telah 

disiapkan b) Masukan telur sebanyak 10 butir, margarin sebanyak 200 gram, garam 

secukupnya, gula pasir 200 gram, baking powder, ragi roti, tepung tempe sebanyak 300 

gram, tepung sagu 200 gram dan tepung terigu 600 gram. c) Aduk semua bahan dengan 

menggunakan sendok adonan roti. Proses pengadukan secara perlahan lahan sampai adonan 

tercampur merata hingga berwarna kecoklatan. Dalam proses pengadukan adonan, langkah 

awal menggukan sendok adonan roti sampai bahan tercampur dan adonan menjadi kenyal. 

Setelah itu dilanjutkan dengan menggunakan tangan sampai adonan menjadi kalis dan 

berubah menjadi warna kecoklatan. d) Setelah adonan kalis, tutup dengan menggunakan 

kain bersih atau plastik transparan selama 1 jam. Hal ini dilakukan agar adonan roti 

mengembang sempurna. e) Setelah roti mengembang kemudian dibentuk kecil-kecil 

berbentuk bulat dan diletakan di atas talang oven yang telah diolesi margarin. Masing-

masing roti yang telah dibentuk ditaburi wijen. f) Roti siap dipanggang di oven dengan suhu 

100 C0 selama 30 menit. g) Setelah roti matang, roti dibelah menggunakan pisau roti 

menjadi dua bagian, lalu di dinginkan. h) lalu di beri isian roti berupa tomat dan timun yang 

telah diiris tipis-tipis, daun selada, telur mata sapi dan beri saus cabai serta saus mayones. i) 

setelah itu roti di kemas dalam kemasan roti berger, lalu roti berger siap di jual.  

Bahan-bahan pembuatan Roti Burger oleh salah satu informan Ibu rumah tangga 

pembuat roti burger berbahan dasar tepung tempe dan tepung sagu Siti Hanaria untuk bulan 

Juni dapat dilihat pada tabel berikut ini:  

Tabel 1 bahan roti burger 

No  Bahan - Bahan  Jumlah  Harga Persatuan  Harga  

1  Tepung sagu  15 Kg  Rp. 5.000,-  Rp. 75.000,-  

2  Tempe  150 Bungkus  Rp. 2.000,-  Rp. 300.000,-  

3  Tepung Terigu  15 Kg  Rp. 10.000,-  Rp. 150.000,-  

4  Margarin/mentega  7,5 Kg  Rp. 20.000,-  Rp. 250.000,-  
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5  Gula Pasir  7,5 Kg  Rp. 15.000,-  Rp. 112.000,-  

6  Garam  7,5 Bungkus  Rp. 2.000,-  Rp. 15.000,-  

7  Baking powder  7 Botol  Rp. 2.000,-  Rp. 14.000,-  

8  Telur Ayam  7 Rak  Rp. 45.000,-  Rp. 315.000,-  

9  Ragi   15 Saset  Rp. 2.000,-  Rp. 30.000,-  

10  Tomat  15 Kg  Rp. 10.000,-  Rp. 150.000,-  

11  Mentimun  15 Kg  Rp. 10.000,-  Rp. 150.000,-  

12  Daum Salad  7,5 Kg  Rp. 10.000,-  Rp. 75.000,-  

13  Mayones  7,5 Kg  Rp. 20.000,-  Rp. 150.000,-  

14  Saus Cabe  7 Botol  Rp. 5.000,-  Rp. 35.000,-  

15  Pembungkus Plastik  15 Pak  Rp. 10.000,-  Rp. 150.000,-  

 Total   Rp. 168.000,-  Rp. 1. 

897.500,-  

     Sumber: Data Primer Setelah Diolah Tahun 2020  

Berdasarkan tabel tersebut alat-alat yang dibutuhkan informan satu dalam pembuatan 

roti burger telah tersedia dikarenakan sudah berprofesi sebagai penjual roti. Kemudian dalam 

satu hari pembuatan roti burger ini bisa menghasilkan 15 buah biji roti burger dengan harga 

Rp. 7.000 perbiji. Dalam Sehari Ibu Siti Hanaria mampu menjual Seluruh roti buatannya 

dengan penjualan kotor Rp. 105.000, Ibu Siti Hanaria rutin memproduksi roti burger 

perharinya sehingga dalam satu bulan mampu memproduksi 450 buah roti burger dengan 

pendapatan dari penjualan sebesar Rp. 3.150.000 jadi total pendapatan bersih : Rp. 3.150.000 

– Rp. 1. 897.500 = Rp. 1.252.000  

Proses pembuatan Roti Burger berbahan dasar tepung tempe dan tepung sagu relatif 

mudah dapat dapat dilakukan oleh ibu rumah tangga karena prosesnya hampir sama dengan 

pembuatan roti panggang pada umumnya. Hal ini tentu dapat mengurangi nilai 

kegagalan/eror dalam proses pembuatan roti tersebut sebab ibu rumah tangga didesa 

Watondo sebelumnya telah memiliki bekal pengetahuan dalam membuat kue.  

Terkait mengenai tingkat ketahanan produk, roti burger berbahan dan tepung tempe 

dan tepung sagu memiliki tingkat ketahanan penyimpanan yang lebih baik jika dibandingkan 

dengan roti burger biasanya. Terkait rasa dan lama penyimpanan burger biasa dan burger  

berbahan dasar tepung tempe dan tepung sagu memiliki perbedaan baik dari segi rasa, tekstur 

dan waktu simpan .Hal ini tentu menjadi keunggulan daripada produk Roti Burger pada 

umumnya. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan hasil dan pembahasan pada penelitian ini maka dapat disimpulkan bahwa 

proses pembuatan dan pengembangan usaha pembuatan Roti Burger berbahan dasar tepung 

tempe dan tepung sagu di Desa Watondo Kabupaten Muna berjalan cukup efektif hal tersebut 

dapat dilihat dari total pendapatan yang diperoleh ibu rumah tangga yang mengembangkan 

usaha tersebut. Selain itu dari hasil analisis dapat diketahui juga bahwa dalam proses 

pembuatan roti burger berbahan dasar tepung tempe dan tepung sagu juga memberikan 

manfaat utamanya dalam membantu menambah penghasilan keluarga di Desa Watondo 

Kabupaten Muna.  

Dari hasil analisis dan kesimpulan yang telah dikemukakan, maka penulis mengajukan 

saran-saran sebagai berikut: 1) Untuk meningkatkan produksi dan pendapatan usaha roti 

maka perlu adanya dukungan dari berbagai faktor-faktor produksi terutama modal yang 

cukup karena faktor modal ini sangat signifikan pada peningkatan produksi disbanding 

variabel lainnya. Modal yang tinggi dijelaskan mampu meningkatkan produksi, juga secara 

langsung dapat meningkatkan pendapatan. 2) Pemerintah diharapkan dapat memberikan 

bantuan berupa modal usaha secara merata untuk program PNPM dan KUR serta 

memberikan kontrol terhadap harga bahan baku, agar dapat meningkatkan hasil produksi 

usaha Roti Burger berbahan dasar tepung tempe dan tepung sagu. 3) Hendaknya pihak 

pemilik usaha lebih memperhatikan mengenai pentingnya biayafaktor-faktor produksi 

secara efektif dan efisien, agar pendapatan yang diperoleh dapat lebih ditingkatkan atau 

seimbang dengan biaya yang dikeluarkan dan juga upah yang diterima pekerja disesuaikan 

dengan standar kebutuhan hidup para pekerja. 
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