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1. PENDAHULUAN

Makanan tradisional merupakan makanan khas suatu daerah yang diolah secara tradisional turun
temurun dari bahan yang tersedia di daerah tersebut. Makanan tradisional umumnya diolah secara
tradisional dengan peralatan sederhana dalam industri rumah tangga yang lingkungannya kurang
menunjang. Produk dangke terkenal di Kabupaten Enrekang, namun belum mampu diperkenalkan
secara maksimal sampai ke luar Daerah karena produk tersebut cepat rusak sehingga tidak
memungkinkan dibawa untuk jarak jauh. Teknologi pengawetan dan atau pengemasan yang tepat
mungkin dapat mengatasi masalah ini sehingga akan membantu untuk lebih mempopularkan produk
dangke ini luar Sulawesi Selatan.

Produk makanan tradisional, walaupun digemari konsumen, sering kali tidak dapat bersaing
karena pengemasannya yang kurang menarik dan kenampakan bentuk dan ukurannya tidak lagi sesuai
dengan selera zaman. Dangke di Kabupaten Enrekang terdiri dari 2 jenis yaitu dangke yang berbahan
dasar susu sapi dan dangke yang berbahan dasar susu kerbau. Kedua jenis dangke tersebut memiliki ciri

khas masing-masing. Keberadaan 2 jenis dangke tersebut memberikan kesempatan kepada konsumen
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atau pembeli untuk menentukan jenis dangke yang sesuai dengan selera mereka. Berdasarkan hasil
penelitian Ridwan (2004) dari sejumlah 100 orang responden terpilih, 79% mengkonsumsi dangke
tersebut dalam bentuk digoreng, 3% dimasak, 1% dibakar, 2% kombinasi digoreng-masak dan sisanya
15% kombinasi digoreng-bakar. Hal ini menunjukkan bahwa konsumsi produk dangke di Kabupaten
Enrekang masih dalam bentuk yang tradisional, belum ada diversifikasi yang luas atas produk tersebut.
Hal ini akan berpengaruh pada jumlah konsumsi masyarakat atas produk tersebut.

Konsumsi masyarakat Kabupaten Enrekang atas Produk Dangke adalah 25% responden
mengkonsumsi  1-2 buah/hari, 14% respon mengkonsumsi 3-4 buah/hari dan sisanya 61%
mengkonsumsi secara tidak menentu, tergantung keinginan dan kebutuhan. Nilai tersebut masih cukup
rendah jika dibandingkan dengan jumlah rata-rata anggota keluarga per rumah tangga yang berada pada
kisaran 3-6 orang. Hal ini menyiratkan bahwa dengan potensi jumlah penduduk dan rata-rata jumlah
anggota keluarga per rumah tangga yang relatif besar, maka terdapat adanya potensi peningkatan tingkat
konsumsi masyarakat, yang salah satu alternativenya dengan memberikan kampanye konsumsi protein
hewani, yang barengi dengan peningkatan diversifikasi produk dangke, sehingga tidak terfokus pada
bentuk goreng, masak dan bakar.

Rendahnya tingkat konsumsi tersebut mungkin juga disebabkan karena adanya persepsi
masyarakat akan harga dangke tersebut yang masih dirasa mahal. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh
data bahwa 76% responden menganggap bahwa harga dangke yang ada tergolong sedang, dan sisanya
24% responden menganggap bahwa harga dangke yang beredar di masyarakat tergolong mahal.
Potensi Wilayah Pengembangan Industri Kecil Dangke

Pengembangan industri kecil makanan khas tradisional dangke di Kabupaten Enrekang
memiliki potensi yang cerah seiring dengan cerahnya prospek persapiperahan sebagai penyedia bahan
baku produk dalam bentuk susu segar di Kabupaten Enrekang. Hal ini disebabkan karena beberapa
faktor pendukung yang sangat potensial di Kabupaten Enrekang, terutama faktor iklim, geografi dan
topogarfi serta animo masyarakat yang cukup tinggi pada produk dangke tersebut.

Sapi perah merupakan salah satu jenis ternak ruminansia. Ternak ini banyak dikembangkan
sebagai ternak dengan hasil utama berupa susu. Sapi perah merupakan salah satu jenis komoditi
unggulan peternakan Kabupaten Enrekang selain sapi potong dan kambing.Sapi perah telah tersebar
dibeberapa Kecamatan di Kabupaten Enrekang seperti Kecamatan Enrekang, Cendana, Alla, Baraka dan
Anggeraja.

Peternakan sapi perah di Kabupaten Enrekang sudah dimulai sejak tahun 1981 melalui proyek
Crash Program oleh Dinas Peternakan berupa bantuan sapi perah jenis Sachiwal Cross dan Santa
Gertrudis dari New Zealand. Perkembangan sapi perah mengalami stagnasi dari tahun 1981 — 1991,
populasinya hanya bertambah 60 ekor. Sedangkan tahun 1991 — 2001 dengan adanya teknologi

Inseminasi Buatan (IB) populasi dapat ditingkatkan hingga mencapai 110 ekor. Tahun 2002 mencapai
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284 ekor. Dengan teknologi 1B dan pengadaan sapi perah melalui bantuan pemerintah (APBD II) serta

swadaya masyarakat, populasi sapi sampai dengan tahun 2018 inimencapai 6908 ekor.

Gambar 1. Sapi perah yang diproduks'i'utuk nghasilngke di Kecamatan Cendana,
Kabupaten Enrekang, Sulawesi Selatan, 2018

Perkembangan jumlah populasi yang ada telah merespon pengembangan industri kecil makanan
khas tradisional dangke di Kabupaten Enrekang. Jumlah total populasi ternak yang semakin meningkat,
maka dengan sendirinya akan meningkatkan jumlah produksi dangke sehingga akan meningkatkan
pendapatan masyarakat yang pada akhirnya akan meningkatkan motivasi untuk mengembangkan
industri ini. Sampai saat ini industri kecil dangke mengalami perkembangan baik dari segi jumlah,
maupun produksi yang dihasilkan.

Tabel 1. Populasi Sapi Perah Berdasarkan Kecamatan di Kabupaten Enrekang. Sampai Tahun 2018

No Kecamatan Total Ternak sapi perah (ekor)
1 Maiwa 47
2 Bungi 19
3 Enrekang 969
4 Cendana 3402
5 Baraka 213
6 Buntu Batu 185
7 Anggeraja 1088
8 Malua 65
9 Alla 473
10 Curio 192
11 Masalle 35
12 Baroko 220
TOTAL 6908

Sumber : Dinas Pertanian Daerah Kabupaten Enrekang, 2018

Populasi terbesar di Kecamatan Cendana (3402 ekor), di kecamatan inilah tepatnya di Desa
Lekkong dikembangkan pusat pengembangan industri peternakan sapi perah Kabupaten Enrekang.
Suatu fenomena yang menarik bahwa produk industri kecil dangke laku di pasaran, dengan jumlah

produksi yang ada saat ini masih belum mencukupi kebutuhan masyarakat. Hal ini dibuktikan dengan
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cukup larisnya produk ini dipasar-pasar tradisional yang ada. Saat ini dengan populasi yang ada dapat
dihasilkan susu murni rata sekitar 5014 liter/hari Yangdiolah menjadi Dangke.. Dangke ini telah
dipasarkan kebeberapa daerah seperti Makassar, Kalimantan, Papua, Jakarta, Malaysia, dan daerah-
daerah lainnya dimana komunitas masyarakat Enrekang berada. Dangke ini dapat dijual pada kisaran
harga antara Rp20.000,00-Rp25.000/buah, peternak mendapat keuntungan antara Rp6.000.000-
8.000.000,-setiap ekor sapi pertahun (Dinas Pertanian Daerah Kabupaten Enrekang, 2018).

Dengan demikian usaha peternakan sapi engan produk akhirnya Dangke dapat menjadi sumber
mata pencaharian yang mampu meningkatkan kesejahtraan peternak lebih baik. Oleh karena itu
dianggap perlu untuk mengkaji usahatani ini agar para pengusaha dangke di Kabupaten Enrekang
mampu memaksimalkan potensi untuk mengembangkan usaha ini dengan memperhatikan faktor-faktor

produksi yang tepat dilakukan.

2. METODE

Penelitian ini dimulai dari pengumpulan peternak sapi perah yang mengusahakan dangke
sebagai mata pencaharian keluarga. Orientasi penelitian ini menggunakan sampel yeng memiliki sapi
perah untuk diusahakan. Proses pemeliharaan sapi perah sampai pada penambahan konsentrat pada
makanannya untuk menambah kualitas susu yang dihasilkannya. Susu yang dihasilkan diolah menjadi
sebuah produk dangke yang memerlukan waktu tertentu agar tidak membusuk apabila dipertahankan
beberapa hari, olehnya itu diharapkan adanya inovasi dalam usaha pembuatan dangke ini. Luaran
penelitian ini adalahpeternak sapi perah mampu menerapkan model agribisnis secara terpadu antara
agribisnis hulu, on farm, hilir dan tenaga pendukung sehingga mendapatkan added value atas
produknya.. Terjalinnya kerjasama mutualistik antara peternak dan stakeholderspengolah panganan
dangke dan didukung oleh lembaga pembiayaan untuk memberi kredit kepada para petani
mengembangkan usaha budidayanya, publikasi pada jurnal ilmiah terakreditasi, sosialisasi pada seminar

nasional.

2.1 Jenis dan Sumber Data
Ada dua blok utama data yang digunakan dalam penelitian ini, yaitu; (1) Data Primer disurvey

di tingkat peternak dengan menggunakan kuisioner untuk keperluan identifikasi faktor-faktor penting
yang terasosiasi kuat dengan peningkatan produksi susu segar sapi perah yang dikembangkan. Tahap
ini akan menggunakan penggumpulan data dengan mengunungi langsung lokasi penelitian. Selanjutya
data yang diperoleh di analisis dengan menggunakan analisis pendapatan peternak untuk mengetahui
berapa pendapatan yang diperoleh petani per produksinya.
2.2 Spesifikasi Model

Berdasarkan pada rumusan sebelumnya model yang digunakan untuk menentukan faktor

produksi yang diambil adalah sebagai berikut:
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Analisis yang digunakan untuk menguji faktor produksi adalah analisis analis pendapatan untuk
meliaht sejauh mana peternak memeperoleh keuntungn dengan usaha dangke ini. Analisi pendapatan ini

mengacu pada pendapata Soekartawi, 2005 yaitu = = TR-TC, dimana:

7= pendapatan/Keuntungan
TR = Total Revenue/Total Penerimaan
TC =Total Cost/Total Biaya (Biaya tetap + Biaya variabel)

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Pekerjaan masyarakat Kabupaten Enrekang antara lain adalah bertani, berdagang, dan beternak
seperti di Desa Cendana, Kecamatan Cendana. Usaha ternak ini berupa ternak sapi dan kerbau perah
yang menghasilkan susu. Berdasarkan datapada Dinas Peternakan dan Perikanan Kabupaten Enrekang
(2018), Sapi perah terbanyak di Kecamatan Cendana yaitu 3402 ekor dengan produksi susu 10583 liter
setiap hari atau rata-rata 7,18 liter setiap hari per satu ekor sapi (Dinas Peternakan & Perikanan
Kabupaten Enrekang, 2015). Produksi ini sangat rendah apabila dibandingkan dengan hasil produksi
nasional terhadap sapi perah local yaitu 13-15 liter setiap hari per ekor sapi. Masyarakat sadar akan
manfaat gizi yang dikandung dari susu sapi tersebut, sehingga meyakini bahwa dengan usaha dangke
dan keripik dangke akan diminati banyak orang. Sebagai bahan makanan/ minuman, susu mempunyai
nilai gizi yang tinggi karena mengandung unsur-unsur yang dibutuhkan oleh tubuh. Komposisi rata-rata
susu sapi terdiri dari air 83,3%, protein 3,2%, lemak 4,3%, karbohidrat 3,5%, kalium 4,3 mg/100 gr,
kalsium 143,3 mg/100 gr, fosfor 60 mg/100 gr, besi 1,7 mg/100 gr, vitamin A, Sl 130, Vitamin B1 0,3
mg/100 gr dan vitamin C 1 mg/100 gr (Ekawati, 2015).

Susu sapi murni atau raw milk masih steril sebelum diperah, namun mudah terkontaminasi
bakteri dan mikroorganisme pada saat terpapar udara bebas. Susu sapi murni tidak disarankan
dikonsumsi mentah, namun perlu diproses lebih lanjut dengan pasteurisasi atau UHT. Tujuan
pasteurisasi untuk menghambat perkembangbiakan bakteri atau patogen yang ber-bahaya bagi tubuh
yang mungkin ada di dalam susu tanpa banyak merusak kandungan susu sapi. Teknologi dewasa ini
telah mampu memproses susu agar aman dikonsumsi, tahan lama, tanpa banyak menghilangkan zat
gizinya (Susanti & Hidayat, 2016).

Dangke merupakan salah satu makanantradisional dari Kabupaten Enrekang terbuat dari susu
sapi atau susu kerbau yang diolah secara enzimatis menggunakan papain dari getah papaya (Rahman,
2014). Untuk membuatnya berbentuk, maka susu dituang pada tempurung kelapakemudian dipadatkan.
Getah pepaya berfungsisebagai bahan pengental pada pada saat susudimasak. Usaha oleh Mitra 2
menghasilkan sususapi setiap hari rata-rata 43.5 liter dengan produksidangke rata-rata 25 biji. Produksi
susu menjadi dangke didapatkan dengan memelihara sapisebanyak 6 ekor dan tenaga kerja
terampilsebanyak 2 orang.Keripik dangke adalah suatu makanan camilanyang terbuat dari bahan dasar

dari dangke, susu sapidan tepung. Tepung ini umumnya dari ubi kayu, akan tetapi yang dipakai
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masyarakat Desa Cendanaadalah tepung dari beras ketan. Usaha keripikdangke dengan menggunakan
susu produksidengan rata-rata 43.5 liter setiap hari, dapatmenghasilkan kurang lebih 592 bungkus
keripikdangke. Penggunaan biaya yang dikeluarkan meliputi Biaya Tetap sebesar Rp.1. 297.500 Biaya
Variabel yang dikeluarkan sebesar Rp 3.431.900,- sehingga diperoleh pendapatan sebesar Rp 4.150.600.

Tujuan pengolahan susu menjadi dangke dan keripik dangke adalah untuk memberikan nilai
tambah dan meningkatkan/memperpanjang kemanfaatan susu. Proses pengolahan keripik dangke secara
umum yang banyak dilakukan adalah cara konvensional. Pengolah-an dengan cara konvensional yaitu
dengan menguna-kan kuali penggoreng dimana kondisi bahan pangan yang digoreng terbuka dengan
udara. Umumnya alat yang digunakan berupa wajan yang berisi minyak goreng, lalu dipanaskan dengan
kompor atau tungku pemanas.

Susu sapi yang diperoleh setiap hari lebihcenderung dibuat dangke supaya dapat dijuallangsung
oleh peternak. Namun, bila dianalisisterhadap dua usaha tersebut yaitu usaha dangke dankeripik dangke,
maka usaha keripik dangke lebihmenguntungkan. Dalam hal usaha kripik dangke telah menerapkan
prinsip keanekaragaman produksi dari sisi rasa, meliputi rasa original, keju, coklat, balado. Demikian
pula kemasannya telah diperbaiki sesuai standar nasional sehingga konsumen merasa nyaman untuk
membawanya berpeergianmeskipun jauh karena sudah dikemas aman dan coock untuk camilan jika
dalam perjalnanan. Masalah ini yang harusdiselesaikan pada Program Pengembangan ProdukUnggulan
Daerah, yaitu bagaimanamemberikan pemahaman kepada mitra untukmengetahui dari sisi bisnisnya
terhadap pilihan duausaha tersebut. Permasalahan lain adalahrendahnya pengetahuan masyarakat
tentangpengelolaan dan pemasaran. Pengembaangan dan peningkatan kualitas produksi ini separutnya
memperoleh perhatian baik dari pemerintah setempat sehingga pemasaran produk ini lebih maksimal
kepada semua khalayak. Karena masih terbatas dalam produksi yang besar mereka memproduksikeripik

dangke umumnya untuk produksi terbatas dan apabila ada permintaan.

4. KESIMPULAN

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 1) Dangke merupakan produk olahan tradisional
yang hanya dapat ditemui di Kabupaten Enrekang terutama pada Desa Cendana, dengan rata-rata
produksi per hari oleh tiap-tiap Rumah Tangga sebesar 30 dangke per hari; 2) peningkatan pendapatan
dangke dapat ditemukan pada pengolahan selanjutnya yaitu pembuatan kripik yang dilakukan oleh para

peternak dalam berbagai rasa sebesar rata-rata mampu menjual produk sebanyak 50-70 buah per hari.

5. SARAN

Perlu keterlibatan aktif pemerintah setempat untuk mempromosikan produk unggulan ini
sehingga semua warga masyarakat Kabupaten Enrekang mampu dan mudah membeli dan
mengkonsumsi dangke ini karena harga yang masih mahal sehingga tidak semua masyarakat dengan

mudah berkesimpulan membeli produk ini.
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