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ABSTRAK

Rivo Jefysa (58176/2010) :  Pembuatan Alat Fermentasi Tempe 
   Otomatis Berbasis Microkontroler 
   ATMEGA-16.

Pembimbing : IRMA HUSNAINI, S.T, M.T

Salah satu makanan tradisional Indonesia yang mempunyai kandungan 
gizi sangat baik adalah tempe. Hampir sebagian besar masyarakat Indonesia 
menjadikan tempe sebagai menu harian mereka. Tidak hanya masyarakat kelas
bawah, masyarakat menengah ke atas pun juga mengonsumsinya. Namun sering 
kali timbul masalah dalam pembuatan tempe khususnya di musim yang suhu 
dan kelembabannya tidak menentu seperti saat ini, apabila suhu terlalu panas 
maka tempe akan menghitam dan apabila suhu dingin maka tempe akan matang 
lebih lama. Oleh sebab itu kami lakukan perancangan dan pembuatan alat yang 
bisa membantu produsen untuk menfermentasikan tempe walaupun suhu 
berubah-ubah yaitu Alat Fermentasi Tempe Otomatis.

Pada alat fermentasi tempe otomatis, sensor suhu SHT-11 yang 
berfungsi untuk mengetahui suhu dan kelembaban pada ruangan fermentasi dan 
diolah oleh AT-mega16 untuk memberi instruksi yang berfungsi untuk 
mengaktifkan dan mematikan lampu dan fan dan menampilkannya pada LCD 
(Liquid Crystal Display) yaitu berapa suhu yang terbaca sensor SHT-11 dan 
kelembaban yang terbaca oleh sensor SHT-11. Dimana suhu yang diinginkan 
pada ruangan fermentasi tempe 32˚C - 37˚C.

Dari hasil pengujian didapatkan apabila suhu yang terbaca oleh sensor 
SHT-11 < 32˚C maka lampu 1 dan 2 akan hidup dan fan juga hidup, apabila 
suhu yang terbaca oleh sensor SHT-11 ≥ 32˚C dan ≤ 37˚C maka lampu 1 akan 
mati  dan lampu 2 tetap hidup dan fan hidup, dan apabila suhu yang terbaca oleh 
sensor SHT-11 > 37˚C maka lampu 1 dan 2 akan mati dan fan hidup.

Kata Kunci : Sensor Suhu dan Kelembaban (SHT-11), Fan, LCD, fermentasi 
dan ATMEGA-16
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

     Teknologi yang semakin canggih membuat manusia baik di negara maju 

maupun di negara berkembang berusaha memanfaatkannya untuk 

kesejahteraan manusia. Kecanggihan ini telah mengubah berbagai bidang 

kehidupan seperti pendidikan, pembangunan, kesehatan, perhubungan, 

perkantoran, pertokoan dan lain-lain. Disamping itu juga meningkatkan taraf 

kehidupan manusia serta memudahkan suatu pekerjaan dalam kehidupan 

sehari-hari.

     Salah satu makanan tradisional Indonesia yang mempunyai kandungan gizi 

sangat baik adalah tempe. Hampir sebagian besar masyarakat Indonesia 

menjadikan tempe sebagai menu harian mereka. Tidak hanya masyarakat 

kelas bawah, masyarakat menengah ke atas pun juga mengonsumsinya. 

Namun sering kali timbul masalah dalam pembuatan tempe khususnya di 

musim yang suhu dan kelembabannya tidak menentu seperti saat ini. Berubah

ubahnya cuaca membuat suhu dan kelembaban didalam ruangan pembuatan 

tempe juga berubah-ubah. Hal ini dapat mengakibatkan tempe tidak bisa 

berfermentasi tepat pada waktu yaitu 1 hari ( 24 jam ) dan kualitasnya juga 

berkurang.
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Pada umumnya, dalam pembuatan tempe para produsen tempe masih 

menggunakan cara traditional, yaitu 3 hari, 2 hari digunakan untuk 

perebusan,penggilingan,penyucian dan pemberian ragi tempe dan 1 hari untuk 

melakukan fermentasi pada tempe. Pada cuaca panas, tempe yang siap 

difermentasi biasanya ditutupi dengan kain atau penutup lainnya, sedangkan 

pada cuaca dingin, tempe yang siap difermentasi biasanya ditutupi dengan 

lebih tebal supaya suhu pada tempe tetap stabil antara 32°C - 37°C dan 

kelembaban 60% - 70% dan tempe dapat berfermentasi pada kisaran waktu 1 

hari ( 24-26 jam ). Pada saat melakukan fermentasi produsen harus sering 

melakukan pengecekan karena apabila suhu tempe terlalu panas maka tempe 

tersebut akan hitam dan tidak bisa dijual dan dikonsumsi, apabila suhu tempe 

tersebut terlalu rendah maka waktu fermentasi tempe akan lebih lama.

     Saat melakukan fermentasi, produsen tempe tidak tahu berapa suhu dan 

kelembaban dalam ruangan fermentasi tersebut. Sehingga dibutuhkan suatu 

alat yang dapat mendeteksi suhu dan kelembaban di ruangan fermentasi

tempe. Alat pendeteksi ini memanfaatkan modul rangkaian sensor suhu dan 

sensor kelembaban SHT 11. Sistem sensor yang digunakan berbasis pada sifat 

polimer kapasitif untuk sensor kelembaban dan bandgap untuk sensor 

temperatur. Seluruh aktifitas pengontrolan sistem dilakukan oleh 

mikrokontroler AT-mega16. Ketika temperatur dari sensor sudah sesuai 

dengan input maka frekuensi tegangan akan disesuaikan, sehingga temperatur 

tidak akan berubah-ubah berkisar antara 32°C - 37°C.
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     Alat pendeteksi ini dapat membantu dalam proses pembuatan tempe, 

sehingga proses tersebut dapat berhasil dengan waktu yang lebih cepat dan 

dihasilkan tempe yang berkualitas. Hasil produksi tempe akan stabil dan 

waktu fermentasi yang digunakan akan lebih sedikit. Dengan adanya alat 

kontrol suhu dan kelembaban ini diharapkan produsen tempe tidak merugi. 

Konsumen juga tidak akan mengeluh dengan kualitas tempe karena mereka

dapat mengonsumsi tempe yang bergizi setiap hari.

     Berdasarkan permasalahan yang telah diuraikan maka perlu dilakukan 

perancangan dan pembuatan suatu program sebagai  alat fermentasi tempe 

yang dituangkan dalam proyek akhir ini dengan judul “Pembuatan alat 

fermentasi tempe otomatis berbasis Microkontroler AT-MEGA16.

B. Batasan Masalah

Berdasarkan latar bekang di atas maka ditentukan batasan masalah yaitu 

1. Membuat program alat fermentasi tempe otomatis berbasis microkontroler 

AT-MEGA16.

2. Mengunakan bahasa pemrograman bahasa BASCOM (Basic Compiler).
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C. Tujuan 

Adapun tujuan dalam pembuatan proyek akhir ini yaitu: 

1. Merancang suatu program mikrokontroler pada alat fermentasi tempe 

otomatis berbasis microkontroler ATMEGA-16. 

2. Membuat alat fermentasi tempe otomatis berbasis microkontroler 

ATMEGA16 menggunakan bahasa pemograman BASCOM (Basic 

Compiler).

D. Manfaat 

Adapun manfaat dalam pembuatan proyek akhir ini yaitu: 

1. Meningkatkan produksi pembuatan tempe.

2. Membantu produsen tempe untuk mempercepat waktu fermentasi dan 

meningkatkan kuatitas tempe yang dihasilkan.

3. Menimalisir kegagalan fermentasi tempe pada saat cuaca berubah-ubah 

berubah ubah.

4. Hasil tempe yang dihasilkan lebih higenis.

5. Dengan adanya alat pembuatan tempe otomatis ini dapat memberikan 

kemudahan dalam proses pembuatan tempe dibandingkan dengan cara 

tradisional, sehingga menjadi lebih praktis dan efisien.




