











ABSTRAK

Proyek akhir ini berjudul “Pembuatan Wadah Perebus Ikan Teri” yang
bertujuan untuk merancang dan membuat wadah perebus ikan yang lebih efisien,
higienis, dan ramah lingkungan dibandingkan dengan metode tradisional. Selama
ini, pelaku usaha kecil menengah (UKM) di bidang pengolahan ikan teri masih
menggunakan alat perebus berbahan tanah liat dan tungku kayu bakar yang boros

energi, tidak tahan lama, serta berisiko terhadap kebersihan dan kualitas produk.

Dalam proyek ini digunakan bahan utama stainless steel tipe 304 karena memiliki
ketahanan tinggi terhadap panas dan korosi serta sesuai dengan standar food
grade. Proses pembuatan meliputi tahapan marking, cutting, forming, assembling,
dan welding (SMAW) menggunakan elektroda NSN-308. Setelah perakitan,
dilakukan pengujian dengan kapasitas perebusan mencapai 36 kg ikan teri dalam

delapan keranjang dengan waktu perebusan optimal 4—-6 menit pada suhu 95°C.

Hasil pengujian menunjukkan wadah mampu berfungsi dengan baik tanpa
kebocoran, menghasilkan ikan teri dengan kualitas warna dan tekstur yang lebih
baik, serta mempercepat proses perebusan dibandingkan metode tradisional. Dari
segi efisiensi dan sanitasi, alat ini layak diterapkan pada industri kecil menengah

untuk meningkatkan mutu dan produktivitas pengolahan ikan teri.

Kata kunci: Wadah perebus, ikan teri, stainless steel 304, perebusan, efisiensi

energi.
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang.

Alat perebusan ikan teri adalah perangkat penting dalam rantai
pengolahan hasil perikanan yang dirancang untuk merebus ikan menggunakan
air panas atau larutan garam. Alat ini terdiri dari beberapa komponen utama,
yaitu sumber panas (seperti tungku kayu, kompor gas, atau boiler uap), wadah
perebus (drum logam, panci besar dari stainless steel, atau aluminium), serta
rangka penyangga dan alat bantu seperti saringan, pengaduk, dan penutup. Pada
pengolahan skala kecil, nelayan umumnya menggunakan tungku berbahan
bakar kayu karena lebih ekonomis dan mudah didapatkan, meskipun dari segi
efisiensi termal dan sanitasi masih memiliki keterbatasan.

Pemilihan alat perebus yang tepat sangat mempengaruhi efisiensi kerja
dan mutu hasil ikan teri. Alat perebus yang baik harus mampu
mendistribusikan panas secara merata, mempertahankan suhu stabil selama
perebusan, dan meminimalkan kehilangan energi. Selain itu, bahan alat juga
harus tahan terhadap korosi dan mudah dibersihkan agar mendukung
penerapan prinsip sanitasi dan higiene pangan. Alat perebus yang modern
bahkan dilengkapi dengan keranjang stainless steel berlubang yang
memudahkan pengangkatan ikan tanpa perlu menyentuh air panas secara
langsung, sehingga mengurangi risiko kecelakaan kerja. Inovasi dalam alat
perebus ini bertujuan untuk meningkatkan mutu produk, mempercepat waktu
proses, serta memastikan bahwa ikan yang dihasilkan aman, layak konsumsi,
dan memenuhi standar mutu pasar. Dengan dukungan peralatan yang baik,
nelayan dapat meningkatkan kapasitas produksi sekaligus menekan kerugian
akibat pembusukan atau kegagalan mutu produk.

Pengolahan ikan teri di kalangan pelaku usaha kecil dan menengah
(UKM) umumnya masih menggunakan metode perebusan tradisional dengan
alat sederhana seperti panci logam besar dan tungku kayu bakar. Metode ini

memiliki berbagai kekurangan yang berdampak langsung pada mutu dan



produktivitas hasil olahan. Proses pemanasan yang tidak merata, suhu yang
sulit dikontrol, serta waktu perebusan yang lama menyebabkan kualitas ikan
teri tidak seragam. Selain itu, cara perebusan tradisional juga menghasilkan
produk dengan tekstur yang mudah hancur, warna yang tidak menarik, serta
kebersihan yang tidak terjamin karena peralatan terbuka dan mudah
terkontaminasi.

Dari segi ekonomi, metode tradisional kurang efisien karena
memerlukan lebih banyak waktu dan bahan bakar, sehingga biaya operasional
menjadi tinggi. Kapasitas produksi yang terbatas juga menghambat pelaku
usaha untuk meningkatkan volume penjualan. Ketika mutu produk tidak
konsisten dan kapasitas tidak memadai, daya saing usaha menjadi rendah,
terutama dalam menghadapi pasar modern atau peluang ekspor.

Permasalahan juga muncul dari aspek sosial dan lingkungan. Banyak
pelaku usaha belum mengenal atau belum mampu menerapkan teknologi tepat
guna karena keterbatasan pengetahuan atau akses terhadap peralatan modern.
Di sisi lain, penggunaan kayu bakar atau minyak tanah sebagai bahan bakar
menimbulkan dampak negatif terhadap lingkungan, seperti polusi udara dan
pemborosan sumber daya energi.

Oleh karena itu, diperlukan solusi teknologi berupa alat perebus tepat
guna yang dapat menjawab berbagai tantangan tersebut. Alat ini harus mampu
mempercepat proses perebusan, menghemat energi, menjaga kualitas dan
kebersihan produk, serta dapat dioperasikan oleh pelaku usaha kecil dengan
pelatihan minimal. Identifikasi ini menunjukkan bahwa rendahnya mutu
produk, tingginya biaya produksi, terbatasnya kapasitas, serta kurangnya
efisiensi dan keberlanjutan merupakan masalah utama yang harus diatasi

melalui penerapan alat perebus ikan teri yang lebih modern dan tepat guna.



Gambar 1. Alat Perebus Tradisional.

Dalam banyaknya kasus, bentuk wadah tungku yang terbuka juga
meningkatkan risiko kontaminasi dari debu, serangga, dan asap, serta tidak
sesuai dengan standar sanitasi pengolahan pangan (BPOM, 2020). Inovasi
terhadap wadah tungku sangat diperlukan, misalnya dengan mengganti bahan
dasar menggunakan stainless steel food-grade yang tahan korosi dan mudah
dibersihkan, serta menambahkan sistem penutup atau isolasi termal agar panas
lebih merata dan proses rebusan lebih higienis. Selain itu, modifikasi bentuk
tungku agar lebih ergonomis dan efisien dalam penggunaan bahan bakar seperti
LPG atau biogas juga menjadi solusi ramah lingkungan yang layak diterapkan
(FAO, 2019). Inovasi ini tidak hanya meningkatkan kualitas ikan teri yang
dihasilkan, tetapi juga mendukung keberlanjutan usaha pengolahan ikan skala
kecil, mengurangi risiko kesehatan pekerja, dan memperkuat daya saing
produk di pasar yang lebih luas.

Masalah lainnya adalah besarnya pengeluaran biaya operasional akibat
penggunaan tungku tanah liat yang boros bahan bakar. Proses perebusan
tradisional ini memerlukan kayu bakar dalam jumlah besar yang berimplikasi
pada meningkatnya biaya produksi serta menimbulkan dampak lingkungan
akibat pembakaran yang tidak ramah lingkungan. Dalam jangka panjang,
kondisi ini dapat mengurangi keuntungan pelaku usaha kecil serta
memperburuk daya saing produk ikan teri untuk daerah pesisir. Selain itu, tidak

adanya sistem kontrol suhu atau waktu menyebabkan keterbatasan efisiensi dan



sering kali berujung pada pemborosan energi serta menurunnya kualitas hasil
olahan.

Untuk menjawab tantangan tersebut, diperlukan inovasi teknologi
berupa alat perebus ikan teri yang efisien, hemat energi, dan sesuai dengan
kapasitas usaha kecil menengah. Penerapan alat perebus berbasis energi
terbarukan atau gasifikasi dapat menjadi alternatif solusi. Dukungan dari
pemerintah daerah, lembaga riset, maupun perguruan tinggi menjadi penting
untuk membantu pengembangan dan implementasi teknologi tepat guna di
tingkat lokal, guna meningkatkan daya saing produk ikan teri sekaligus
mendukung keberlanjutan industri perikanan di daerah pesisir. Proses
pengawetan ikan teri umumnya dilakukan dengan metode perebusan,
penggaraman, pengeringan, pengasapan dan pendinginan. Permasalahan yang
dihadapi nelayan belum adanya alat tepat guna untuk perebusan ikan teri. Alat
perebusan ikan teri yang digunakan plat tipis yang lapisi kayu dan tungku
terbuat dari tanah liat. Alat perebus dan tungku harus diganti triwulan serta
membutuhkan biaya yang besar dan bahan bakar masih menggunakan kayu

bakar.

. Identifikasi Masalah.

Berdasarkan uraian dari latar belakang tersebut dapat diidentifikasi
beberapa masalah, di antaranya:
1. Belum adanya alat tepat guna untuk perebusan ikan teri.
2. Pengeluaran Biaya yang terlalu besar dikarenakan perebusan ikan teri masih
menggunakan tungku yang terbuat dari tanah liat.
3. Proses perebusan masih menggunakan kayu bakar yang akan berdampak
dengan polusi dan kesehatan pekerja.
4. Proses perebusan masih menggunkan wadah tradisional yang dapat

mempengaruhi hasil produksi.



C. Batasan Masalah.

Berdasarkan identifikasi masalah, maka untuk lebih memfokuskan
pengerjaan untuk pembuatan wadah perebus yang higenis dan
mengoptimalkan proses produksi yang akan membantu para nelayan, dengan
ini penulis akan membatasi permasalahan menjadi “pembuatan wadah

perebus ikan teri”

D. Rumusan Masalah.
1. Bagaimana membuat wadah perebus ikan teri yang efektif dan efisien
untuk mengoptimalkan proses produksi dari pada sebelumnya?
2. Bagaimana membuat wadah perebus ikan teri yang higenis dan aman

polusi untuk mengoptimalkan proses produksi dari pada sebelumnya?

E. Tujuan.
1. Membuat wadah perebus ikan teri untuk nelayan dapat mengoptimalkan
proses produksi bagian perebusan yang higienis
2. Memberikan solusi berupa inovasi untuk wadah perebus ikan teri yang

berkualitas baik untuk meningkatkan perekonomian para nelayan.

F. Manfaat.
a. Bagi Mahasiswa.
1. Sebagai suatu penerapan teori dan kerja praktek yang di peroleh saat
bangku perkuliahan.
2. Menambah pengetahuan tentang cara merancang dan menciptakan
karya teknologi yang bermanfaat.
3. Meningkatkan daya kreativitas dan inovasi serta skill mahasiswa
sehingga nantinya siap dalam menghadapi persaingan dunia kerja.
4. Menyelesaikan proyek akhir guna menunjang keberhasilan studi
untuk memperoleh gelar ahli madya.
b. Bagi Dunia Pendidikan.

1. Suatu inovasi yang dikembangkan buat kedepannya.



2.

Sebagai bentuk pengabdian kepada Masyarakat sesuai tridarma
perguruan tinggi, sehingga mampu memberikan kontribusi yang
berguna bagi Masyarakat dan bisa dijadikan sarana untuk lebih

memajukan dunia Pendidikan.

c. Bagi Masyarakat.

1.
2.
3.

Hasil perebusan yang lebih baik.
Pengurangan biaya yang lebih besar.
Mempercepat proses produksi.

Meningkatkan kualitas ikan teri.



4) Setelah air mendidih masukan keranjang yang sudah terdapat
ikan teri didalamnya.

5) Selanjutnya tunggu waktu 10/15 menit.

6) Lalu angkat keranjang dan selanjutnya catat hasil bandingkan
daripada sebelumnya.

7) Periksa kualitas ikan teri secara visual.

8) Bersihkan tempat dan wadah yang telah digunakan.

9) Dokumentasi seluruh proses dan hasil pengujian.

10) Simpan data dan kertas evaluasi pengujian .

BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan.
Setelah melakukan beberapa kegiatan dimulai dari perancangan,
persiapan alat dan bahan, pembuatan serta perakitan. Pembuatan wadah

perebus (prebus) menggunakan material stainless steel merupakan pilihan
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yang sangat tepat karena sifatnya yang tahan terhadap panas, korosi, serta
tidak bereaksi dengan air atau bahan makanan. Jenis stainless steel
digunakan adalah tipe mana tipe 304 cocok untuk penggunaan umum dan
lebih tahan terhadap lingkungan asam atau air laut. Dalam proses
pengelasan, pemilihan kawat las harus disesuaikan dengan jenis stainless
yang digunakan agar sambungan tidak mudah retak atau berkarat. Untuk
stainless 304, elektroda seperti NSN-308 atau E308L-16 sangat
direkomendasikan karena memiliki komposisi kimia yang serupa dengan
material induk. Ukuran kawat elektroda, seperti 2,6 mm x 300 mm, juga
perlu disesuaikan dengan ketebalan bahan dan arus las agar hasilnya
optimal. Setelah proses pengelasan, permukaan sambungan perlu
dibersihkan dengan metode seperti pickling atau passivation untuk
mengembalikan sifat tahan karat stainless steel. Dengan material dan proses
yang tepat, wadah perebus dari stainless steel dapat digunakan dalam jangka
panjang secara aman dan efisien, baik untuk kebutuhan dapur, industri
makanan, maupun sanitasi.
Berdasarkan hasil perancangan, pembuatan, dan pengujian wadah
perebus, dapat disimpulkan hal-hal berikut:
1. Wadah perebus ikan teri berhasil di buat dengan spifikasi yang sesuai
kebutuhan,yakni bisa merebus ikan teri 36 kg.
2. Material yang digunakan seperti 1 plat stainless stell terbukti mampu
bisa merebus ikan ter 8 keranjang.
3. Sistem pengujian mampu meoptimalkan perebusan dengan memastikan
tidak ada yang bocor.
4. Alat ini sangat layak untuk digunakan di sektor industri kecil dan
menengah (IKM) sebagai solusi perebus ikan teri yang produktif,

ekonomis, dan mudah dioperasikan.

B. Saran.
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Untuk pengembangan dan perbaikan lebih lanjut terhadap wadah

perebus ini, berikut beberapa saran yang dapat dijadikan bahan

pertimbangan:

1.

Karena wadah berbentuk kotak yang dimana telah di isi air susah untuk
di keluarkan maka tambahkan katup untuk pembuangan air panas
karena ini sangat membantu untuk proses pembersihan.

Gunakan alas atau kaki untuk wadah yang lebih kokoh.

Karena keranjang perebusan masih menggunakan keranjang plastic
maka dari itu disarankan untuk mrnggunakan keranjang yang terbuat
dari stainless stell.

Inovasi terhadap sumber panas yang dimana masih menggunakan kayu

bakar untuk memakai kompor atau sumber panas yang lebih baik
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