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Abstrak : 

Sambal gurita merupakan salah satu produk olahan hasil perikanan yang berpotensi 
dikembangkan sebagai produk usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM). Namun, 
permasalahan utama yang dihadapi masyarakat adalah teknik pengemasan yang 
kurang baik sehingga produk cepat rusak dan sulit dipasarkan secara lebih luas. 
Kegiatan pengabdian ini bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan dan 
keterampilan masyarakat mengenai teknik pengemasan sambal gurita menggunakan 
teknologi induction sealer (induksi sealer) serta pembuatan desain kemasan yang 
menarik. Kegiatan dilaksanakan pada tanggal 16–17 Desember 2025 di Sekretariat 
Pokmaswas Tanjung Menangis, Desa Pringgabaya, Lombok Timur, dengan melibatkan 
15 peserta yang terdiri atas anggota kelompok pengawas dan ibu-ibu nelayan. 
Metode yang digunakan meliputi survei, Focus Group Discussion (FGD), pelatihan 
praktik pembuatan sambal gurita, penggunaan induksi sealer, dan pelatihan desain 
kemasan menggunakan aplikasi Canva. Evaluasi dilakukan melalui observasi serta 
pemberian kuesioner pre test dan post test. Hasil kegiatan menunjukkan bahwa 
sebelum pelatihan seluruh peserta belum mengetahui teknik pengemasan 
menggunakan induction sealer. Setelah pelatihan, terjadi peningkatan pengetahuan 
peserta sebesar 92%. Sambal gurita yang dihasilkan memiliki kemasan yang lebih 
rapat, higienis, dan menarik sehingga berpotensi meningkatkan daya simpan serta 
nilai jual produk. Meskipun demikian, hasil evaluasi menunjukkan bahwa peserta 
masih memerlukan pendampingan lanjutan, khususnya terkait penggunaan aplikasi 
Canva dan pembuatan desain kemasan secara mandiri. 
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PENDAHULUAN 
Sambal merupakan salah satu olahan khas Indonesia. Terdapat beberapa jenis varian sambal 

yang banyak dipasarkan seperti sambal bawang dan sambal terasi. Saat ini variasi sambal yang dijual 
semakin berkembang, khususnya penambahan bahan dari hasil laut seperti sambal cakalang, sambal 
cumi dan sambal ikan roa. Menurut BPOM (2017), sambal adalah produk yang siap untuk dikonsumsi 
dengan bahan utama berasal dari cabe dan terdapat tambahan dari bahan pangan lain, bentuknya 
semi padat, dan telah melewati proses pemasakan. Rasa dari sambal yaitu pedas dengan aroma khas 
bau cabe dan berwarna merah 

Salah satu hasil laut yang juga bisa diolah menjadi sambal yaitu gurita (Rahmadani et al., 2025). 
Gurita termasuk dalam hewan cephalopoda dan cukup melimpah di perairan Indonesia seperti di 
perairan Pantai Ketapang, Desa Pringgabaya, Lombok Timur (Diniariwisan et al., 2023). Olahan gurita 
menjadi sambal telah mulai dikembangkan oleh Kelompok Masyarakat Pengawas Tanjung Menangis, 
namun permasalahan yang masih sering terjadi yaitu masalah teknik pengemasan. Pengemasan yang 
kurang baik menyebabkan produk menjadi cepat rusak/basi, sehingga produk mereka tidak bisa masuk 
kedalam toko penjualan oleh-oleh khas daerah. Hal ini menyebabkan minat masyarakat untuk 
mengolah gurita menjadi sambal masih cukup rendah.  

Sebagian besar makanan rentan terhadap serangan mikroba. Saat mikroorganisme menyerang 
makanan maka dapat menghasilkan bahan kimia (senyawa metabolit) yang dapat membahayakan 
kesehatan dan merubah rasa makanan. Pertumbuhan jamur merupakan salah satu contoh yang paling 
mudah dilihat ketika makanan telah mengalami kerusakan akibat mikroorganisme. Secara umum 
tingkat pertumbuhan mikroorganisme pada makanan bergantung pada suhu, keasaman, kelembapan, 
nutrien yang terdapat dalam makanan dan keberadaan pengawet seperti gula, garam dan pengawet 
kimia. Sambal gurita termasuk dalam makanan yang beresiko tinggi terkontaminasi oleh mikroba 
sebab memiliki kadar air yang tinggi dan mengandung banyak nutrien. oleh sebab itu sambal harus 
dikemas dalam kemasan yang kedap/tahan terhadap mikroorganisme (FAO, 2012). 

Pengemasan makanan merupakan hal yang sangat penting dalam produk khususnya sambal. 
Pengemasan bertujuan untuk menjamin keamanan produk makanan serta memudahkan penanganan 
dan pengangkutan dengan mencegah terjadinya kontaminasi biologi dan kimia sehingga bisa 
memperpanjang umur simpan (Alamri et al., 2021). Saat memilih kemasan terdapat banyak faktor yang 
menjadi pertimbangan diantaranya biaya, kualiats produk dan kemampuannya dalam menjaga 
kesegaran produk. Selanjutnya, menurut Karate et al., (2024) kemasan melindungi makanan dari 
pengaruh lingkungan seperti cahaya, panas, tekanan, oksigen, enzim, mikroba, serangga, partikel 
kotoran, debu dan lain sebagainya.  

Oksigen didalam kemasan menjadi salah satu penyebab terjadinya kerusakan produk. 
Kehadiran oksigen dapat memicu banyak reaksi kimia dan berdampak pada kualitas makanan seperti 
menimbulkan rasa yang tidak enak (dipengaruhi oleh oksidasi lipid), perubahan warna (oksidasi 
pigmen), kehilangan nutrien (oksidasi vitamin C) dan pertumbuhan mikroba sehingga mengurangi 
umur simpan makanan secara signifikan (Mohan et al., 2019). Oleh karenanya mengurangi konsentrasi 
oksigen didalam kemasan sangat penting untuk mengendalikan kerusakan oksidatif dan mikroba. 

Teknik dengan induction sealer telah banyak dilakukan untuk mencegah oksigen masuk 
kedalam produk. Teknik ini memungkinkan untuk memperpanjang masa simpan sambal gurita yang 
dibuat oleh mitra sebab segel yang rapat dapat mencegah masuknya bakteri, oksigen dan uap air. 
Menurut Diana et al. (2021), induction sealer (induksi sealer) memanfaatkan/menggunakan panas 
untuk menyegel wadah, sehingga produk tetap tertutup rapat dan kedap udara. Induksi sealer memiliki 
prinsip kerja menghantarkan panas melalui mesin induksi pada aluminium foil sebagai penutup wadah 
yang dapat menempel. Hal ini menyebabkan produk didalam wadah dapat terjaga kebersihannya dan 
terhindari dari kontaminasi.  

Selain masalah pengemasan, pembuatan desain kemasan yang menarik juga masih belum 
dipahami oleh masyarakat. Dalam pembuatan produk mereka masih jarang menggunakan desain. 
Masyarakat menganggap bahwa desain kemasan masih kurang penting, padahal desain mampu 
mempengaruhi minat konsumen dalam membeli sebuah produk.  
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Oleh sebab itu kegiatan pengabdian ini bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan mitra 
terkait teknik pengemasan dengan menggunakan metode induction selaer pada sambal gurita 
sehingga mitra mampu membuat sambal gurita yang tahan lama. Tujuan lain dari kegiatan ini adalah 
memberikan kemampuan pada mitra untuk membuat desain kemasan yang menarik sehingga nilai 
produk mitra dapat meningkat. 

 

METODE 
Waktu dan Lokasi Kegiatan 
 Kegiatan pengabdian ini dilaksanakan selama 2 hari pada tanggal 16-17 Desember 2025 
bertempat di Sekretariat Pokmaswas Tanjung Menangis, Dusun Ketapang, Desa Pringgabaya, Lombok 
Timur. Masyarakat yang terlibat yaitu kelompok pengawas Tanjung Menangis dan ibu-ibu nelayan yang 
berjumlah 15 orang.  
 
Tahap Persiapan 

Persiapan kegiatan pengabdian dilakukan dengan melakukan survei terlebih dahulu untuk 
menentukan sarana dan prasarana yang dibutuhkan. Selanjutnya dilakukan perencanaan terkait 
jadwal dan pembagian tugas antara tim pengabdian dengan masyarakat. Tim juga melakukan 
koordinasi dengan pihak Lembaga Penelitian dan Pengabdian (LPPM) Universitas Mataram terkait 
administrasi. Kegiatan pengabdian dilakukan dengan Focus Group Discussion (FGD) antara tim 
pengabdian dan masyarakat dan dilanjutkan dengan memberikan pelatihan langsung kepada 
masyarakat. 
 
Tahap Pelaksanaan Kegiatan 
 Pelaksanaan adalah inti dari kegiatan pengabdian. Dalam tahap ini dilakukan tiga kegiatan 
utama, yaitu pemberian materi dengan sistem FGD, praktek pembuatan sambal gurita dengan tenologi 
induksi sealer dan cara desain kemasan yang menarik. FGD dan pembuatan desain kemasan dilakukan 
sebelum melakukan pelatihan pembuatan sambal. Tujuannya untuk memberikan informasi kepada 
masyarakat terkait pentingnya mengemas produk agar dapat bertahan lama dan cara melakukan 
desain menggunakan aplikasi canva. Selanjutnya dilakukan pembuatan sambal dengan teknik 
pengemasan induksi sealer.  
 
Tahap Evaluasi 

Evaluasi dilakukan untuk mengukur tingkat efektivitas, dampak, serta keberlanjutan dari 
kegiatan yang telah dilaksanakan. Proses evaluasi ini dilakukan melalui observasi langsung selama 
kegiatan berlangsung, dengan tujuan menilai tingkat partisipasi peserta, pemahaman terhadap materi, 
serta kualitas produk sambal yang dihasilkan. Selain itu, tim pelaksana juga menyebarkan kuesioner 
kepada peserta guna mengetahui tingkat pemahaman, kepuasan, serta memperoleh saran untuk 
perbaikan kegiatan di masa mendatang. Kuesioner diberikan dua kali, yaitu sebelum pelaksanaan 
kegiatan untuk mengetahui kondisi awal peserta, dan setelah kegiatan selesai untuk menilai 
peningkatan pemahaman serta keberhasilan program. Indikator keberhasilan dalam kegiatan 
pembuatan sambal gurita ini mencakup peningkatan pengetahuan peserta mengenai proses 
pengemasan dengan teknik induksi sealer, pemahaman terhadap standar mutu dan keamanan pangan, 
serta kemampuan menghasilkan desain kemasan yang menarik. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Persiapan 
 Tahap persiapan dilakukan oleh tim pengabdian dan kelompok masyarakat di Desa Tanjung 
Menangis, Desa Pringgabaya, Lombok Timur. Sebelum dimulai kegiatan pembuatan sambal gurita 
dengan teknik induksi sealer, diadakan dulu pertemuan bersama msyarakat untuk menentukan jadwal 
serta persiapan alat dan bahan. Pada tahap ini dihadiri oleh 10 anggota Pokmaswas Tanjung Menangis. 
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Gambar 1. Survei Lokasi Kegiatan di Pantai Ketapang, Desa Pringgabaya 

 
 Koordinasi terkait bahan berupa gurita juga dilakukan ditahap ini, dimana semua alat dan 
bahan telah disiapkan oleh tim pengabdian sedangkan khusus gurita disediakan oleh masyarakat di 
Desa Pringgabaya yang merupakan hasil tangkapan mereka.  Berat rata-rata gurita yang ditangkap oleh 
nelayan yaitu 1-2 kg per ekor. Gurita kemudian diolah dengan cara dikukus menggunakan pressure 
cooker. Hal ini bertujuan untuk mengempukkan daging gurita. Menurut Rahmadani et al. (2025), 
pemasakan dengan 30 menit mampu menghasilkan daging gurita yang empuk. Gurita diketahui 
memiliki ikatan jaringan yang kuat, sehingga tanpa penggunaan pressure cooker membuat produk 
menjadi keras. Pada proses pegempukan daging gurita sebenarnya dapat dilakukan dengan beberapa 
cara seperti pembekuan (Mouritsen dan Styrbak, 2018) dan penggunaan enzim protease (Aoyama et 
al., 2016). Dalam kegiatan ini sendiri penggunaan pressure cooker dirasa lebih cocok karena alat yang 
digunakan mudah ditemukan dan membutuhkan waktu yang lebih cepat. 

 
2A      2B 

Gambar 2A. Gurita Segar Hasil Tangkapan Nelayan, 2B. Gurita yang Telah Dikukus 
 

Pelaksanaan Kegiatan 
 Sebelum dilakukan praktik pembuatan sambal dengan menggunakan teknologi induksi sealer, 
terlebih dahulu dilaksanakan FGD antara tim pengabdian dengan masyarakat. Materi yang diberikan 
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yaitu terkait pemanfaatan teknologi induksi sealer. Dari hasil diskusi, didapatkan bahwa masyarakat 
masih belum mengetahui teknologi pengemasan menggunakan induksi sealer. Saat ini pengemasan 
yang dilakukan oleh masyarakat hanya menggunakan kemasan plastik, sehingga ketahanan produk 
pangan tidak bertahan lama. Selain itu diberikan juga materi terkait sterilisasi alat yang akan digunakan. 
Tujuan dari sterilisasi adalah untuk mematikan mikroorganisme. Menurut Azhari et al. (2023), suhu 
tinggi diatas 100 C mampu membunuh spora bakteri. Oleh sebab itu dengan melakukan sterilisasi pada 
botol kaca sebagai wadah sambal, mampu menghasilkan kualitas yang lebih baik. 
 

 
Gambar 2. FGD dengan Masyarakat 

 
 Setelah pemberian materi dengan metode FGD, kemudian dilanjutkan dengan pelaksanaan 
kegiatan pembuatan sambal. Gurita yang telah dimasak lalu dicampurkan dengan cabai, bawang, 
merah, bawang putih, dan daun jeruk. Dalam pembuatan sambal diberikan juga minyak goreng untuk 
menumis. Penggunaan minyak sendiri dapat berperan dalam menjaga kualiats sambal. Hal ini 
disebabkan minyak mengandung monogliserida yang mampu menghambat aktivitas bakteri melalui 
pengrusakan membran (Wang et al., 2020). 
  

 
Gambar 3. Sambal Gurita yang Dikemas dengan Induksi Sealer 

 
Sambal gurita yang telah jadi kemudian dikemas dalam kemasan kaca berukuran 150 gram. 

Sambal yang telah dimasukkan kedalam botol lalu ditutup dengan menggunakan alumunium foil 
menggunakan teknik induksi sealer. Induksi sealer adalah salah satu teknologi menyegel botol dengan 
memanfaatkan sistem induksi panas, sehingga produk dalam botol kaca tertutup rapat dan kedap 
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udara. Prinsip kerja dari induksi sealer adalah mesin induksi menghantarkan panas pada alumunium 
foil yang berfungsi sebagai penutup botol. Menurut Diana et al. (2021), sambal sunti yang dikemas 
dengan teknik induksi sealer mampu menghasilkan produk yang awet selama 4 bulan, dibandingkan 
dengan sambal sunti yang dikemas tanpa induksi sealer hanya mampu bertahan selama 3 minggu. 

 

 
Gambar 4. Sambal Gurita yang Telah Dikemas 

 
 Selain teknik pengemasan dilakukan juga pemberian pelatihan menggunakan aplikasi canva 
untuk melakukan desain kemasan. Canva merupakan salah satu alat untuk melakukan desain dan 
dapat digunakan secara gratis melalui website. Menurut Rahmat & Anastasia (2023), desain menjadi 
faktor penting dalam penjualan produk karena berfungsi sebagai cara dalam menyampaikan informasi 
produk kepada konsumen, selain itu desain juga dapat menjadi daya tarik bagi konsumen dan 
meyakinkan konsumen untuk membeli. Kemasan menjadi identitas produk sehingga harus bisa 
menggambarkan isi dari produk yang ada didalamnya (Willy & Nurjanah, 2019). 
 

 
Gambar 5. Desain Kemasan Menggunakan Canva 

 
Evaluasi 
 Evaluasi dilakukan dengan memberikan kuesioner saat awal (pre test) dan akhir (post test). 
Hasil observasi dan kuesioner pre test menunjukkan bahwa semua panelis tidak mengetahui teknik 
pengemasan dengan induksi sealer (0%). Setelah dilakukan FGD dan praktik pengemasan sambal 
memperlihatkan adanya peningkatan pengetahuan sebesar 92%. Hasil evaluasi juga menunjukkan 
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masih perlu kegiatan lanjutan terkait desain kemasan produk menggunakan canva, sebab masih belum 
banyak masyarakat yang belum paham menggunakan laptop dan mengakses website canva. 

 

KESIMPULAN 
Kegiatan pengabdian mengenai pembuatan sambal gurita dengan teknik pengemasan 

menggunakan induksi sealer berjalan dengan baik dan memberikan dampak positif bagi masyarakat. 
Pelatihan ini mampu meningkatkan pengetahuan dan keterampilan peserta terkait proses pengolahan 
sambal gurita, sterilisasi alat, teknik pengemasan yang higienis, serta pembuatan desain kemasan 
menggunakan aplikasi Canva. Penggunaan induksi sealer terbukti dapat menghasilkan kemasan yang 
lebih rapat, kedap udara, dan berpotensi memperpanjang umur simpan produk. 
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