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ABSTRAK

Penanganan gurita segar yang efektif memegang peran penting dalam meningkatkan
kualitas produk dan menghadapi persaingan di pasar. Di Pantai Ketapang, Kabupaten
Lombok Timur, nelayan penangkap gurita mengalami kesulitan dalam menjaga kualitas
gurita segar mereka, yang berimplikasi langsung pada nilai jual dan kepuasan konsumen.
Kegiatan pengabdian ini dilakukan untuk menganalisis langkah-langkah intervensi yang
dilakukan guna meningkatkan penanganan gurita segar oleh nelayan lokal. Dengan
menerapkan pendekatan partisipatif dan intervensi berbasis praktik terbaik, masalah-
masalah utama diidentifikasi, pelatihan teknis disediakan, dan prosedur penanganan yang
optimal dikembangkan. Hasil pengabdian menunjukkan bahwa dengan penerapan metode
yang tepat, kualitas produk dapat ditingkatkan secara signifikan, yang pada gilirannya
memberikan dampak positif pada pendapatan nelayan dan kesejahteraan komunitas
secara keseluruhan.
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PENDAHULUAN

Gurita merupakan komoditas perikanan penting dan memiliki nilai ekonomi
sangat tinggi. Produksi gurita nasional mencapai 18.510 ton, dengan kontribusi hasil
tangkap gurita Provinsi Nusa Tenggara Barat (NTB) sebesar 576 ton dengan nilai Rp.
25.557.269.000,- (Pusdatin KKP RI, 2022). Pangsa pasar luar negeri produk ini
diantaranya adalah China, Amerika Serikat, dan Jepang (Sulistyo, 2019). Produk ini
banyak diminati oleh konsumen baik dalam maupun luar negeri karena memiliki rasa
yang khas, dengan kandungan gizi tinggi sehingga memiliki berbagai manfaat bagi
kesehatan (Bakri et al., 2023). Harga gurita di pasaran didasarkan pada grade atau bobot
per ekornya. Menurut Omar et al. (2020), harga gurita dengan grade A sampai dengan E
secara berurutan yaitu Rp. 75.000,- per kg; Rp. 70.000,- per kg; Rp. 60.000,- per kg; Rp.
55.000,- per kg; dan Rp. 40.000,- per kg.

Pantai Ketapang merupakan salah satu wilayah di Lombok Timur yang sebagian
nelayannya memiliki mata pencaharian pokok sebagai penangkap gurita. Daerah ini
dikenal dengan perairannya yang kaya akan hasil laut, termasuk gurita yang memiliki
kualitas baik. Banyak nelayan di Pantai Ketapang yang menggantungkan hidupnya dari
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hasil tangkapan gurita. Aktivitas penangkapan ini tidak hanya mendukung ekonomi
keluarga nelayan tetapi juga berkontribusi terhadap perekonomian daerah secara
keseluruhan. Tantangan dalam penanganan dan penyimpanan gurita segar sering kali
mengakibatkan penurunan kualitas produk. Proses penanganan yang tidak tepat, seperti
suhu penyimpanan yang tidak memadai, penanganan fisik yang kasar, dan kurangnya
kebersihan, dapat menyebabkan degradasi kualitas gurita. Masalah ini sering dihadapi
oleh nelayan yang mungkin belum memiliki pengetahuan atau fasilitas yang memadai
untuk menjaga kesegaran gurita setelah ditangkap. Akibatnya, kerusakan pada gurita
dapat terjadi dalam berbagai bentuk, seperti perubahan warna, tekstur yang tidak lagi
kenyal, dan bau yang tidak sedap, yang berujung pada penurunan nilai jual dan
pendapatan nelayan (Alimina et al., 2022).

Penurunan kualitas gurita tidak hanya berdampak pada pendapatan nelayan, tetapi
juga pada reputasi mereka dan komunitasnya. Reputasi sebagai pemasok gurita
berkualitas adalah aset penting yang membuka akses ke pasar yang lebih luas dan harga
yang lebih baik. Namun, jika gurita yang dipasarkan tidak memenuhi standar kualitas
yang diharapkan, kepercayaan pembeli akan menurun, berpotensi mengakibatkan
hilangnya pelanggan dan penurunan permintaan. Oleh karena itu, diperlukan intervensi
melalui kegiatan pengabdian yang fokus pada peningkatan penanganan gurita segar yang
efektif. Dengan demikian, diharapkan nelayan dapat meningkatkan kualitas gurita yang
mereka tangkap, mendapatkan harga yang lebih baik, dan meningkatkan kesejahteraan
ekonomi mereka serta menjaga reputasi sebagai pemasok gurita berkualitas.

METODE KEGIATAN

Kegiatan penanganan gurita segar berlangsung di Pantai Ketapang, Kabupaten
Lombok Timur, mulai tanggal 1 hingga 6 April 2024. Lokasi ini dipilih karena menjadi
pusat aktivitas penangkapan gurita oleh nelayan lokal, yang mengalami tantangan dalam
menjaga kualitas hasil tangkapan mereka. Dalam kegiatan ini, terdapat 21 peserta yang
semuanya adalah nelayan aktif dari komunitas lokal.

Pelaksanaan kegiatan dilakukan dalam beberapa tahap yang dimulai dengan
Assessment Kebutuhan. Tim pelaksana melakukan identifikasi masalah utama dalam
penanganan gurita melalui wawancara dan observasi langsung di lapangan. Tahap
berikutnya adalah Pelatihan Teknis, yang memberikan fokus pada teknik penanganan
gurita yang baik dan benar, termasuk penanganan pasca panen, penyimpanan optimal,
dan pengemasan yang menjaga kesegaran produk. Setelah pelatihan, dilakukan
Pengembangan dan Implementasi SOP berdasarkan praktik terbaik, disusun dalam format
yang mudah dipahami dan diterapkan oleh nelayan.

Terakhir, kegiatan mencakup Monitoring dan Evaluasi, di mana penerapan SOP
dipantau secara berkala untuk memastikan konsistensi dalam penggunaannya. Evaluasi
juga dilakukan untuk mengukur dampaknya terhadap kualitas produk gurita. Dengan
pendekatan yang terstruktur dan komprehensif ini, diharapkan bahwa nelayan dapat
meningkatkan keterampilan mereka dalam penanganan gurita segar dan menjaga kualitas
produknya, serta mendukung kesejahteraan ekonomi komunitas nelayan di Pantai
Ketapang.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Identifikasi Masalah Penanganan

Hasil identifikasi masalah menyoroti beberapa masalah utama dalam penanganan
gurita oleh nelayan di Pantai Ketapang. Kebersihan dan sanitasi menjadi perhatian utama,
dimana proses penanganan gurita sering kali tidak memenuhi standar kebersihan yang
diperlukan, mengakibatkan kontaminasi bakteri dan mikroorganisme lain yang dapat
merusak kualitas produk (Sartika et al., 2019). Masalah kedua terkait penggunaan es,
dimana teknik penyimpanan yang tidak optimal sering ditemui, menyebabkan degradasi
produk lebih cepat karena suhu penyimpanan yang tidak sesuai. Ketiga, metode
pengemasan gurita yang kurang tepat juga menurunkan umur simpan produk dan
meningkatkan risiko kontaminasi selama transportasi.

Dari penemuan tersebut, disimpulkan perlunya peningkatan pengetahuan dan
keterampilan nelayan dalam penanganan gurita. Hal ini dapat dilakukan dengan
menyediakan pelatihan tentang praktik higienis yang baik, memperkenalkan metode
penyimpanan es yang lebih efisien, dan mengajarkan metode pengemasan yang modern
dan efektif.

Pelatihan Teknis

Pelatihan teknis yang diberikan kepada nelayan di Pantai Ketapang mencakup
beberapa aspek penting yang berkaitan langsung dengan penanganan gurita segar. Salah
satu fokus utamanya adalah teknik penanganan pasca panen yang higienis. Para nelayan
diberikan pemahaman mendalam tentang pentingnya menjaga kebersihan dan sanitasi
selama proses penanganan gurita setelah penangkapan. Mereka diajarkan tentang praktik-
praktik higienis, seperti mencuci tangan secara teratur, membersihkan peralatan dengan
benar, dan memastikan area kerja tetap bersih dan terorganisir (Siegers et al., 2022).
Pelatihan ini juga mencakup pengetahuan tentang bahaya kontaminasi mikroba dan
bakteri yang dapat menyebabkan kerusakan pada gurita, serta cara mengurangi risiko
kontaminasi selama proses penanganan.

Selain itu, nelayan juga dilatih dalam penggunaan dan manajemen es yang efektif
untuk penyimpanan gurita. Mereka diberikan informasi tentang prinsip dasar
penyimpanan dengan menggunakan es, termasuk bagaimana menyusun dan menyimpan
es dengan baik untuk menjaga suhu yang optimal. Para nelayan juga diajarkan tentang
pentingnya memperhatikan kualitas es yang digunakan, seperti mencegah pencemaran
atau kontaminasi es dengan bahan lain yang mungkin merusak kualitas gurita. Melalui
pelatihan ini, diharapkan nelayan dapat memahami betapa pentingnya menjaga suhu yang
rendah dan stabil selama penyimpanan untuk mencegah degradasi kualitas gurita.

Selanjutnya, para nelayan juga mendapatkan pelatihan tentang metode pengemasan
yang dapat mempertahankan kesegaran dan kualitas gurita. Mereka diajarkan tentang
teknik pengemasan yang lebih modern dan efektif, seperti penggunaan vacuum packaging
atau bahan pengemas yang dapat mempertahankan kesegaran gurita lebih lama. Selain
itu, nelayan juga diajarkan tentang proses pengemasan yang higienis, termasuk pemilihan
bahan kemasan yang aman dan bersih serta teknik pengepakan yang tepat untuk
mencegah kerusakan pada gurita selama penyimpanan dan transportasi. Dengan
menguasai teknik-teknik pengemasan yang tepat, diharapkan nelayan dapat
meningkatkan umur simpan gurita dan menjaga kualitasnya hingga sampai ke tangan
konsumen.
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Pengembangan dan Implementasi SOP

Pengembangan dan implementasi SOP (Prosedur Standar Operasional) merupakan
langkah krusial dalam meningkatkan kualitas penanganan gurita segar oleh nelayan di
Pantai Ketapang. SOP yang dikembangkan meliputi langkah-langkah yang komprehensif
dan terperinci untuk memastikan penanganan gurita dilakukan dengan baik (Wulandari
et al., 2022). Pertama, SOP mengatur prosedur penanganan pasca panen yang mencakup
pembersihan dan pencucian gurita dengan air bersih. Nelayan diajarkan untuk
membersihkan gurita dari sisa-sisa dan kotoran yang menempel pada tubuhnya dengan
hati-hati, sehingga menjaga kesegaran dan kebersihan produk. Penggunaan alat dan
perlengkapan yang higienis juga diatur dalam SOP ini, memastikan bahwa semua
peralatan yang digunakan dalam proses penanganan gurita adalah steril dan tidak
mencemari produk. Selanjutnya, SOP mencakup aturan-aturan terkait penyimpanan
gurita segar. Ini termasuk teknik penyimpanan dengan es yang tepat untuk menjaga suhu
yang optimal dan mempertahankan kesegaran gurita.

SOP memberikan panduan tentang pengaturan es dan distribusi es di sekitar gurita
yang disimpan, sehingga suhu dingin dapat merata dan mencapai setiap bagian gurita.
Selain itu, SOP juga mengatur pengaturan suhu penyimpanan yang optimal untuk
memastikan gurita tetap segar dan tidak terkena risiko degradasi kualitas karena suhu
yang tidak stabil. Ketiga, SOP mencakup langkah-langkah terperinci terkait pengemasan
gurita segar. Pengemasan dilakukan dengan menggunakan bahan yang sesuai untuk
mempertahankan kualitas gurita, seperti kantong vakum atau wadah plastik berkualitas
tinggi. Selain itu, SOP juga memerintahkan adanya labeling yang jelas pada kemasan
untuk memberikan informasi produk yang diperlukan, seperti tanggal penangkapan,
tanggal kadaluarsa, dan informasi lainnya yang penting untuk konsumen. Dengan
mengikuti SOP ini, diharapkan nelayan dapat mengemas gurita dengan benar sehingga
dapat menjaga kualitasnya selama proses penyimpanan dan transportasi.

Dengan pengembangan dan implementasi SOP yang komprehensif ini, nelayan di
Pantai Ketapang akan memiliki panduan yang jelas dan terstruktur untuk memastikan
bahwa penanganan gurita segar dilakukan dengan standar tertinggi. Implementasi SOP
dilakukan dengan mendampingi dan memberikan pelatihan tambahan kepada nelayan,
sehingga mereka dapat memahami dan menerapkan prosedur-prosedur tersebut dengan
baik. Dengan konsistensi dalam menerapkan SOP ini, diharapkan kualitas produk gurita
segar dapat dipertahankan dan bahkan ditingkatkan, membawa manfaat ekonomi yang
signifikan bagi komunitas nelayan di Pantai Ketapang.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Penerapan prosedur penanganan yang tepat dan berbasis praktik terbaik telah
membawa hasil positif yang signifikan dalam meningkatkan kualitas produk gurita segar
yang ditangkap oleh nelayan di Pantai Ketapang. Pelatihan teknis yang komprehensif dan
pengembangan SOP yang efektif telah membantu mengubah paradigma penanganan
gurita oleh nelayan, menciptakan perubahan yang terukur dalam kualitas produk mereka.
Keberhasilan program ini menegaskan pentingnya upaya berkelanjutan dalam
pengelolaan kualitas produk, yang merupakan faktor krusial dalam menjaga daya saing
di pasar yang semakin kompetitif.
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Saran

Untuk melanjutkan perbaikan dan menjaga kualitas produk gurita secara
berkelanjutan, disarankan untuk melanjutkan upaya pelatihan teknis bagi nelayan secara
berkala. Pelatihan ini dapat mencakup pembaruan tentang praktik-praktik terbaru dalam
penanganan gurita serta pengembangan keterampilan tambahan yang relevan, seperti
manajemen suhu penyimpanan dan teknik pengemasan yang lebih mutakhir. Selain itu,
monitoring dan evaluasi secara teratur terhadap penerapan SOP perlu ditingkatkan untuk
memastikan bahwa praktik-praktik yang telah diajarkan benar-benar diimplementasikan
dalam aktivitas sehari-hari nelayan.
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