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ABSTRAK

Fitri Ramadhani : Perancangan dan Pembuatan Alat Pengatur Suhu dan
Kelembaban Fermentasi Tempe dan Tape Berbasis
Mikrokontroler ATMegal6

Perancangan perangkat ini bertujuan untuk membuat sebuah alat yang
dapat mendeteksi suhu dan kelembaban di dalam ruang fermentasi tempe
menggunakan sensor SHT11 dan sistem kontrol suhu dan kelembaban otomatis
yang dikendalikan oleh mikrokontroler, yang biasanya tidak diketahui berapa
suhu dan kelembaban di dalam ruang fermentasi.

Pengontrolan sistem dilakukan oleh Mikrokontroler Atmegal6 dengan
input berbentuk sensor SHT11. Sensor ini akan mendeteksi suhu dan kelembaban
yang berada dalam ruang fermentasi dan menampilkannya pada LCD. Alat ini
juga dilengkapi dengan heater dan fan yang berfungsi sebagai pemanas serta
perata panas di dalam ruang fermentasi.

Hasil pengujian menunjukan apabila suhu ruangan <31°C maka dua lampu
pijar akan On dan satu lampu pijar akan Off apabila suhu ruangan >37°C,
kelembaban apabila <70%, maka water heater akan On dan fan akan Off dan jika
kelembaban >80% maka fan akan On dan water heater akan Off. Untuk
fermentasi tape prinsip kerjanya sama dengan fermentasi tempe, suhu yang
digunakan antara 21°C - 28°C dengan kelembaban 75% - 80%. Waktu yang
dibutuhkan untuk fermentasi tempe 18-24 jam dan tape 48-50 jam.

Keyword: Tempe dan Tape, Mikrokontroler Atmegal6, Sensor SHT11, lampu
pijar, water heater, fan, LCD.
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BAB |

PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Tempe dan tape merupakan makanan tradisonal yang amat popular di
Indonesia yang dibuat dengan cara fermentasi. Fermentasi dalam pemrosesan
bahan pangan adalah pengubahan karbohidrat menjadi alkohol dan karbon
dioksida atau asam amino organik menggunakan ragi, bakteri, fungi atau
kombinasi dari ketiganya di bawah kondisi anerobik. Manfaat utama
fermentasi adalah pengubahan karbohidrat menjadi asam organik yang bersifat
mengawetkan makanan.

Tempe adalah makanan yang dibuat dari fermentasi terhadap biji
kedelai yang menggunakan beberapa jenis kapang Rhizopus oligosporus, Rh.
Oryzae, Rh. Stolonifer (kapang roti) atau Rh. Arrhizus. Sedangkan tape terbuat
dari fermentasi beras ketan atau ubi singkong yang menggunakan beberapa
jenis kapang seperti Saccharomyces cerevisiae. Hampir sebagian masyarakat
Indonesia menjadikan tempe sebagai menu harian mereka dan tape sebagai
cemilan tradisonal. Tidak hanya masyarakat kelas bawah, masyarakat
menengah ke atas pun juga mengkonsumsinya. Oleh karena itu banyak sekali
orang yang memanfaatkan peluang ini dengan memproduksi dan berjualan
tape dan tempe. Namun sering kali timbul masalah dalam pembuatan tempe
dan tape, khususnya dimusim yang suhu dan kelembabannya tidak menentu.
Hal ini dapat mengakibatkan kualitas pada tempe dan tape tidak bisa terbentuk

tepat pada waktunya.



Umumnya, dalam pembuatan tempe dan tape para produsen masih
menggunakan cara manual, sehingga membutuhkan waktu cukup lama sekitar
2-3 hari. Pada suhu dingin biasanya ditutupi dengan kain yang telah dibasahi
atau penutup lain agar suhu dan kelembaban pada ruang fermentasi tetap
stabil, sehingga tempe dan tape matang dengan tepat waktu. Dengan cara
seperti ini, para produsen tempe dan tape tidak mengetahui berapa suhu dan
kelembaban pada proses fermentasi serta harus melakukan pemantauan secara
berkala pada fermentasi tersebut. Dengan adanya permasalahan tersebut maka
dibutuhkanlah suatu alat yang dapat mengatur suhu dan kelembaban didalam
ruang fermentasi.

Pada alat pengatur suhu dan kelembaban ini memanfaatkan modul
rangkaian sensor suhu dan kelembaban yaitu sensor SHT11 sebagai input dan
pengontrolan sistem dilakukan oleh mikrokontroler ATMegal6 yang akan
mengontrol driver lampu pijar (heater) sebagai pemanas ruangan, driver fan
sebagai pendingin dan menurunkan suhu ruangan, driver water heater untuk
mengendalikan kelembaban pada ruang fermentasi serta pembacaan hasil
sensor akan ditampilkan pada LCD 2 x 16.

Alat pengatur dan pengontrol proses fermentasi ini dapat membantu
dalam proses pembuatan tempe dan tape agar lebih stabil, baik dari
pengontrolan suhu dan kelembaban maupun waktu yang dibutuhkan, sehingga
proses fermentasi dapat dipersingkat waktunya. Dengan adanya kontrol suhu
dan kelembaban ini diharapkan produsen tempe dan tape meningkatkan

produksinya.



Berdasarkan latar belakang ini maka dirancang dan dibuatlah suatu
Proyek Akhir dengan judul “Perancangan dan Pembuatan Alat Pengatur
Suhu Dan Kelembaban Fermentasi Tempe dan Tape Berbasis
Mikrokontroler ATMegal6”. Sedangkan software dibuat oleh Afifah Nurlia
(2013/1307755) dengan judul “Perancangan dan Pembuatan Program
Pengatur Suhu Dan Kelembaban Fermentasi Tempe dan Tape Berbasis

Mikrokontroler ATMegal6”.

. ldentifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang tersebut dapat diidentifikasikan beberapa
masalah, yaitu :
1. Masih menggunakan cara yang manual, sehingga menyita waktu yang
cukup lama.
2. Susah untuk mengontrol suhu dan kelembaban agar tetap stabil.
3. Produsen tidak mengetahui berapa suhu dan kelembaban di dalam ruang
fermentasi.
4. Perubahan cuaca membuat suhu dan kelembaban di dalam ruanga
fermentasi juga berubah-ubah yang mengakibatkan tempe dan tape tidak

terbentuk pada waktunya.

o

Pengontrolan pada proses fermentasi masih dilakukan secara rutin.

. Batasan Masalah
Agar perancangan yang dibahas pada Proyek Akhir tidak terlalu luas
dan menyimpang pada topik yang ditentukan, maka dalam perancangan ini

dibatasi beberapa hal, yaitu :



D.

Pemanfaatan mikrokontroler ATMegal6 sebagai pengontrol utama pada

proses fermentasi tempe dan tape.

. Sensor SHT11 sebagai pengendali suhu dan kelembaban di dalam ruang

fermentasi.

LCD untuk menampilkan suhu dan kelembaban pada proses.

Fan digunakan untuk sirkulasi suhu dan kelembaban di dalam ruang
fermentasi dan menurunkan suhu dan kelembaban.

Lampu pijar digunakan sebagai heater untuk menaikkan suhu di dalam

ruang fermentasi.

. Water heater digunakan untuk menaikkan kelembaban di dalam ruang

fermentasi.

Rumusan Masalah

Berdasarkan batasan masalah, maka dapat dibuat suatu perumusan masalah
yaitu “Bagaimana merancang dan membuat alat pengatur suhu dan
kelembaban pada fermentasi tempe dan tape berbasis Mikrokontroler

ATMegal6 ™.

Tujuan

Tujuan yang akan dicapai dalam pengerjaan Proyek Akhir ini adalah

sebagai berikut :

1. Merancang dan membuat sebuah alat yang dapat mendeteksi suhu dan

kelembaban di dalam ruang fermentasi tempe dan tape menggunakan

sensor SHT11.



2. Merancang dan membuat sebuah sistem kontrol suhu dan kelembaban
otomatis yang dikendalikan oleh mikrokontroler.
3. Merancang dan membuat sebuah alat yang memberikan kemudahan dalam

mendapatkan hasil pembuatan tempe dan tape yang optimal.

F. Manfaat Proyek Akhir
Adapun manfaat yang ingin dicapai pada pembuatan alat ini adalah

sebagai berikut :

1. Mempermudah dan meringankan pekerjaan manusia dalam fermentasi
tempe dan tape.

2. Membantu industri rumahan dalam proses fermentasi tempe dan tape agar
waktu yang digunakan lebih efisien.

3. Dapat dimanfaatkan untuk seluruh masyarakat dalam melakukan

fermentasi tempe dan tape.



