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ABSTRAK 

Ikan merupakan bahan pangan sumber protein hewani dengan nilai 

gizi cukup tinggi, mengandung vitamin dan mineral yang baik untuk 

kesehatan. Ikan yang digunakan dalam pengolahan abon nori adalah ikan 

tenggiri. Ikan tenggiri merupakan ikan yang memiliki kandungan protein 

yang cukup tinggi, yaitu sekitar 18,5-20,5% per 100 gram. Salah satu 

inovasi produk olahan ikan tenggiri adalah “ANORI” yang merupakan 

singkatan dari Abon Nori Tenggiri. Produk olahan ANORI ini berupa abon 

ikan tenggiri yang dibalut dengan nori, dengan demikian produk tersebut 

dapat menjadi peluang usaha rumah tangga yang menjanjikan. Usaha 

pengolahan pangan ini termasuk golongan industri rumah tangga yang 

terletak di Jl. Kenjeran 498, Surabaya dengan adanya tambahan dua tenaga 

kerja. Hari kerja ditetapkan sebanyak 5 hari kerja, yaitu Senin-Jumat dalam 

seminggu dengan 1 (satu) hari kerja selama 7 jam, sehingga diperoleh 35 

jam kerja selama seminggu. Produk ANORI dikemas dengan menggunakan 

toples plastik dan silica gel di dalamnya. Pemasaran dilakukan secara 

intensif melalui media sosial (LINE, Whatsapp, Instagram) dan sistem 

mulut ke mulut. Target pemasaran ANORI adalah konsumen menengah ke 

atas. Biaya investasi yang dibutuhkan untuk produksi “ANORI” adalah Rp 

20.147.736,31 dengan biaya produksi total selama setahun Rp 

158.753.349,23. Satu kemasan ANORI dijual dengan harga Rp 45.000,00 

per 45 gram. Laju pengembalian modal (ROR) sebelum pajak diperoleh 

284.13% dan 281,29% sesudah pajak. Nilai MARR 15%, POT sebelum 

pajak 4,02 bulan dan setelah pajak selama 4,05 bulan, dan  BEP 57,23% 

 

Kata kunci: abon nori, ikan Tenggiri, home industry 
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ABSTRACT 

 Fish is one of animal protein food stuff with high nutritional 

value, contains vitamin and mineral which good for health. The variety of 

fish for this floss is Mackerel. Mackerel is variety of fish contains high 

protein about 18.5-20.5% per 100 grams. One of product innovation of 

Mackerel is ANORI which is Abon Nori Tenggiri. Processing product 

ANORI is contains Mackerel floss is rolled with seaweed, so it will be a 

great product with high value for home industry. This business plan is 

category of home industry which is located in Jalan Kenjeran 498, Surabaya 

with two workers in it. Working days consist of 5 days in a week (Monday-

Friday) with 7 working hours each day, so there are 35 working hours in a 

week. ANORI is packaged in plastic jar with silica gel in it. Marketing of 

products is done by social media intensively (LINE, Whatsapp, Instagram), 

also by words of mouth system. Target of marketing product is consumers 

with middle until high economy levels. Feasibility evaluation of this 

business shows that Total Capital Investment (TCI) is Rp 20.147.736,31 

with Total Production Cost (TPC) is Rp 158.753.349,23. One packs ANORI 

sold with Rp 45.000,00 per 45 grams. Rate Of Return (ROR) before tax is 

284,13% and after tax is 281,29% within Minimum Attractive Rate of 

Return (MARR) is 15%, payback period (POT) before tax is 4 months with 

2 days and breakeven point is 57,23% 

 

Keywords: floss with nori, Mackerel, home industry 
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