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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proses pengolahan beras ketan putih
menjadi kolontong dan besarnya nilai tambah yang diperoleh dari pengolahan beras
ketan putih menjadi kolontong. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah
metode studi kasus pada agroindustri kolontong Mawar Melati yang beralamat di
Desa Cisayong Kecamatan Cisayong Kabupaten Tasikmalaya. Alat analisis yang
digunakan adalah metode analisis nilai tambah metode Hayami. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa agroindustri ini melakukan proses pengolahan kolontong
dengan bahan baku dari beras ketan putih. Pembelian bahan baku beras ketan putih
diperoleh dari pasar Cikurubuk. Tahapan proses pengolahan kolontong meliputi
proses pencucian, perendaman, pengukusan, penumbukkan, pencampuran,
pencetakkan, pengeringan, pemotongan, pengovenan, penggulaan, pengeringan
dan pengemasan. Nilai tambah yang dihasilkan dari setiap satu kilogram bahan
baku beras ketan putih diperoleh Rp. 36.521/kg.
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ABSTRACT
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The research aims to know the process of processing white glutinous rice into
kolontong and the amount of added value obtained from processing white glutinous
rice into kolontong. The method used in this research is a case study method in the
kolontong agroindustry Mawar Melati which is located in Cisayong Village,
Cisayong District, Tasikmalaya Regency. The analysis tool used is the Hayami
value-added analysis method. The results of the study showed that this agroindustry
processes kolontong with white glutinous rice as the raw material. The purchase of
white glutinous rice raw materials was obtained from the Cikurubuk market. The
stages of the kolontong processing process include washing, soaking, steaming,
pounding, mixing, moulding, drying, cutting, ovening, sugaring, drying and
packaging. The added value generated from every one kilogram of white glutinous
rice raw material is Rp. 36,521/kg.
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