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RINGKASAN 

ANDRI ARISTA. Praktek Kerja Magang tentang pengalengan ikan lemuru 
(Sardinella sp.) di PT. Maya Muncar, Kabupaten Banyuwangi, Jawa Timur 
(Dibawahbimbingan Dr. Ir. ANIES CHAMIDAH, MP). 
            

Praktek Kerja Magang ini dilaksanakan pada tanggal 29 Juni 2015-15 
Agustus 2015 di PT. MAYA MUNCAR yang beralamatkan di Jalan Sampangan 
No. 22, Desa Kedungrejo, Kecamatan Muncar, Kabupaten Banyuwangi, Jawa 
Timur. 

Tujuan Praktek Kerja Magang yang dilaksanakan di PT. MAYA MUNCAR 
adalah mempelajari proses pengalengan ikan lemuru, melakukan analisa 
proksimat produk ikan lemuru kaleng, mempelajari penerapan HACCP dan 
mempelajari prosedur sanitasi dan higien yang diterapkan di PT. MAYA 
MUNCAR. 

Metode yang digunakan dalam Praktek Kerja Magang ini adalah metode 
deskriptif dengan teknik pengambilan data yang meliputi data primer dan data 
sekunder. Data primer terdiri dari observasi, wawancara, partisipasi aktif dan 
dokumentasi. Data sekunder berupa informasi-informasi terkait pengalengan ikan 
lemuru yang berasal dari sumber-sumber lainnya. Pengambilan data dilakukan 
mulai dari penerimaan bahan baku sampai produk akhir. 

Tahapan proses pengalengan ikan lemuru di PT. MAYA MUNCAR 
meliputi penerimaan bahan baku, thawing, pemotongan, penghilangan sisik, 
pengisian ikan, pre cooking, pengisian media, penutupan kaleng, sterilisasi, 
pendinginan dan pengepakan. 

Hasil analisa proksimat produk Maya Sardine Saus Tomat adalah kadar 
protein 14,11%, kadar lemak 7,32%, kadar air 70,41% dan kadar abu 2,79%. 
Sedangkan produk Maya Sardine Chilli adalah kadar protein 13,82%, kadar 
lemak 6,88%, kadar air 68,96% dan kadar abu 3,08%. 

Prosedur HACCP diterapkan dengan baik di PT. MAYA MUNCAR. 
Tahapan proses yang merupakan CCP dalam pengalengan ikan lemuru ada tiga, 
yaitu penerimaan bahan baku, penutupan kaleng dan sterilisasi. Pengendalian 
serta pengawasan dilakukan terhadap tiga tahapan proses tersebut untuk 
mendapatkan produk yang berkualitas. 

Penerapan sanitasi dan higien pada pengalengan ikan lemuru diterapkan 

terhadap sanitasi bahan baku, bahan tambahan, peralatan, air, pekerja, ruangan 

danpengendalian hama. Sanitasi dan higien dilakukan untuk meminimalisir 

terjadinya kontaminasi silang yang dapat mempengaruhi kualitas produk. 

Pengolahan limbah cair dari proses pengalengan ikan lemuru dilakukan 

dibagian IPAL. Proses pengolahan limbah cair dilakukan dengan fermentasi 

secara aerob dan anaerob. Pengolahan limbah cair tersebut bertujuan untuk 

menetralkan air limbah dari kandungan kimia dan logam sebelum dibuang ke 

perairan, sehingga tidak menimbulkan pencemaran pada perairan. 
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