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 I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

 Indonesia merupakan negara kepulauan yang teletak diantara dua 

samudera yaitu Samudera Pasifik dan Samudera Hindia. Sebagai negara yang 

sebagian besar wilayahnya terdiri atas lautan, Indonesia memiliki potensi 

perikanan yang dapat dimanfaatkan bagi kesejahteraan masyarakatnya. Perairan 

Indonesia terdiri dari berbagai jenis komoditas perikanan baik yang hidup di 

perairan darat (sungai, danau, waduk, rawa), payau (tambak), dan perairan laut. 

Gurita merupakan salah satu komoditi hasil perikanan laut Indonesia yang 

memberikan kontribusi cukup besar terutama sebagai sumber devisa, pendapatan 

nelayan, penyerapan tenaga kerja, dan protein hewani.  

Gurita merupakan makanan hasil laut yang banyak digemari penduduk di 

negara-negara Mediterania, Meksiko, dan bahan utama berbagai makanan Jepang, 

seperti sushi, tempura, takoyaki dan akashiyaki. Menurut Fitday (2010) manfaat 

mengkonsumsi gurita antara lain: a) Gurita merupakan sumber zat besi yang 

sangat baik untuk mengatasi kelemahan, kelelahan dan anemia; b) Gurita juga 

merupakan sumber kalsium, fosfor, kalium dan selenium juga menyediakan 

vitamin yang penting termasuk vitamin C, vitamin A dan beberapa vitamin B, 

serta beberapa omega-3 asam lemak. Omega-3 adalah nutrisi penting yang dapat 

menurunkan kemungkinan penyakit jantung, serta kanker dan depresi  juga dapat 

meningkatkan sistem kekebalan tubuh dan membantu perkembangan otak pada 

anak-anak; c) Gurita juga mengandung taurin, yang merupakan asam organik 

yang bertindak sebagai antioksidan dan dapat melindungi terhadap beberapa efek 

stress. Selain itu, taurin juga membantu mencegah penyakit jantung  

Gurita merupakan produk hasil laut yang tergolong dalam produk yang 

sangat mudah rusak dan membusuk (perishable product). Oleh karena itu, gurita 

harus ditangani secara baik dan tepat agar mampu memperpanjang umur simpan 

dan tetap terjaga kualitasnya. Salah satu penanganannya yaitu dengan 

memanfaatkan teknik pembekuan. Pembekuan dapat mempertahankan rasa dan 

nilai gizi bahan pangan yang lebih baik daripada metode lain, karena pengawetan 
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dengan suhu rendah (pembekuan) dapat menghambat aktivitas mikroba mencegah 

terjadinya reaksireaksi kimia dan aktivitas enzim yang dapat merusak kandungan 

gizi bahan pangan tanpa merusak sifat alami bahan pangan tersebut. Pembekuan 

Gurita harus dilakukan dengan baik dan benar, sebab jika tidak dilakukan dengan 

semestinya, pembekuan justru dapat  merusak kualitas gurita. 

PT. Istana Cipta Sembada merupakan salah satu agroindustri yang 

bergerak dibidang pengolahan dan pembekuan hasil laut yaitu gurita dan udang. 

Perusahaan ini mengolah dan menghasilkan produk gurita beku yaitu Prima 

Octopus Cut Boiled untuk memenuhi permintaan pasar luar negeri (ekspor) 

maupun pasar setempat (lokal). Pengolahan gurita segar menjadi gurita beku 

merupakan cara pengawetan yang sangat potensial di masa kini dan di masa 

mendatang. Oleh karena itu, dalam laporan ini penulis memfokuskan  pembahasan 

tentang proses produksi Prima Octopus Cut Boiled di PT. Istana Cipta Sembada 

Kabupaten Banyuwangi. 

 

1.2  Tujuan 

1.2.1 Tujuan Umum 

1. Meningkatkan wawasan dan pengetahuan serta memahami mengenai kegiatan 

perusahaan/ industri/ instansi dan unit bisnis strategis lainnya yang layak 

dijadikan tempat Magang Kerja Industri (MKI). 

2. Melatih lebih berfikir kritis terhadap perbedaan atau kesenjangan (gap) di 

perusahaan atau lingkungan kerja.  

3. Mampu mengaitkan antara pengetahuan akademik dengan pengetahuan praktis 

serta mampu menghimpun data mengenai suatu kajian pokok dalam bidang 

keahliannya.  

4. Melatih para mahasiswa mengerjakan pekerjaan lapangan dan sekaligus 

melakukan serangkaian ketrampilan yang sesuai dengan bidang keahliannya.  
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1.2.2 Tujuan Khusus 

1. Mahasiswa dapat menjelaskan mengenai proses produksi Prima Octopus Cut 

Boiled di PT. Istana Cipta Sembada Kabupaten Banyuwangi. 

2. Mengikuti dan melaksanakan proses produksi Prima Octopus Cut Boiled yang 

berlangsung di PT. Istana Cipta Sembada Kabupaten Banyuwangi. 

1.3 Tempat dan Waktu Pelaksanaan  

Kegiatan Magang Kerja Industri (MKI) dilaksanakan di PT. Istana Cipta 

Sembada yang berada di Dusun krajan RT 02/01 Desa Laban Asem, Kecamatan 

Kabat, Kabupaten Banyuwangi, Provinsi Jawa Timur pada Tanggal 3 Maret 2014 

sampai dengan 24 Mei 2014. 

 


