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RINGKASAN 

Di Indonesia, tempe adalah hidangan tradisional yang sangat populer. Selain 

rasanya yang lezat dan harganya yang terjangkau, tempe juga dikenal sebagai 

makanan yang sangat bergizi dan merupakan alternatif protein nabati yang kaya 

protein. Untuk meningkatkan efisiensi produksi tempe, penelitian ini menerapkan 

pendekatan Penelitian dan Pengembangan (R&D). Pendekatan ini dimulai dengan 

tahap penelitian dasar untuk mengumpulkan data yang diperlukan, dilanjutkan 

dengan tahap pengembangan untuk menciptakan dan menguji produk baru. 

Pengujian menggunakan sensor dan alat ukur menunjukkan hasil yang konsisten, 

dengan setpoint suhu yang digunakan antara 30°C hingga 32°C dan berat ≤ 24 kg. 

Pada metode pembuatan tempe secara manual, satu siklus fermentasi memerlukan 

waktu sekitar 48 jam. Namun, dengan penggunaan alat baru ini, proses fermentasi 

dapat dipercepat secara signifikan. Alat ini menjaga suhu dan kelembaban tetap 

stabil, sehingga waktu fermentasi menjadi 58% lebih cepat dibandingkan dengan 

metode manual. Suhu dikendalikan menggunakan kipas DC dan heater yang 

diatur berdasarkan pembacaan sensor suhu dan kelembaban DHT. Selain itu, alat 

ini dilengkapi dengan sensor berat yang akan mematikan alat secara otomatis jika 

berat bahan fermentasi kurang dari setpoint yang ditentukan, untuk mencegah 

kegagalan proses. 

Kata kunci : Fermentasi Tempe, DHT-11, Berat, R&D 
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ABSTRACT 

 

In Indonesia, tempeh is a very popular traditional dish. Apart from its 

delicious taste and affordable price, tempeh is also known as a very nutritious 

food and is a protein-rich alternative to vegetable protein. To increase the 

efficiency of tempeh production, this research applies a Research and 

Development (R&D) approach. This approach begins with a basic research stage 

to collect the necessary data, followed by a development stage to create and test 

new products. Tests using sensors and measuring instruments show consistent 

results, with temperature setpoints used between 30°C to 32°C and weight ≤ 24 

kg. In the manual method of making tempeh, one fermentation cycle takes around 

48 hours. However, with the use of this new tool, the fermentation process can be 

accelerated significantly. This tool keeps the temperature and humidity stable, so 

fermentation time is 58% faster compared to the manual method. The temperature 

is controlled using a DC fan and heater which is regulated based on DHT 

temperature and humidity sensor readings. In addition, this tool is equipped with 

a weight sensor which will automatically turn off the tool if the weight of the 

fermented material is less than the specified setpoint, to prevent process failure. 

Keywords : Tempe Fermentation, DHT-11, Heavy, R&D 
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