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ABSTRAK 

 

Tempe merupakan pangan tradisional Indonesia yang dihasilkan dari fermentasi kedelai oleh 

kapang Rhizopus sp. Kapang yang tumbuh akan membentuk hifa. Dalam proses pembuatan tempe 

para produsen tempe masih menggunakan cara manual sehingga kualitas tempe yang dihasilkan 

tidak maksimal hal ini disebabkan karena perubahan cuaca. Dengan berkembangnya teknologi 

mikrokontroler saat ini dibutuhkan suatu alat yang dapat mendeteksi suhu dan kelembaban. Sistem 

pengendalian sangat diperlukan di dalam dunia industri untuk menghasilkan produk yang bagus 

maka diperlukan suatu sistem pengendalian yang stabil. Pengontrolan sistem dilakukan oleh 

mikrokontroler STM32F10 dengan meggunakan metode fuzzy logic. Inkubator menggunakan 

lampu yang berfungsi sebagai penghangat pada inkubator, mist maker yang berfungsi sebagai 

pendingin dengan cara kerja mengeluarkan embun pada inkubator. Berdasarkan hasil pengujian 

yang telah dilakukan sebanyak 5 kali dengan pengontrolan metode fuzzy tsukamoto hasilnya adalah 

suhu dan kelembaban sesuai dengan setpoint. Hasil percobaan pertama menggunakan alat dengan 

tingkat keberhasilan 96,5% dengan data error sebanyak 9 kali dan memerlukan waktu 22 jam 30 

menit maka efisiensi waktu lebih efisien dibandingkan fermentasi secara konvensional yang 

memerlukan waktu 2-3 hari. 
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ABSTRAK 

Tempe is a traditional Indonesian food produced from fermented soybeans by the fungus 

Rhizopus sp. The growing mold will form hyphae. In the process of making tempe, tempe 

producers still use manual methods so that the quality of the tempe produced is not optimal , this 

is due to changes in weather. With the development of microcontroller technology, currently we 

need a tool that can detect temperature and humidity. The control system is very necessary in In 

the industrial world to produce good products, a control system is needed stable. System control 

is carried out by the STM32F10 microcontroller using the fuzzy logic method . The incubator uses 

a lamp that functions as a heater in the incubator, a mist maker which functions as a cooler by 

working to remove dew in the incubator . Based on the results of tests that have been carried out 

5 times by controlling the fuzzy method tsukamoto the result is the temperature and humidity 

according to the setpoint . The results of the first experiment using a tool with a success rate of 

96.5% with data errors of 9 times and it takes 22 hours and 30 minutes, so time efficiency is more 

efficient than conventional fermentation which takes 2-3 days. 
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