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SUMMARY

ALMAARIF PRAMUDIA PRATAMA. Aplication Ultrasonic Sensor Type PING

for Determining Ripe of Tempe in Fermentation by Thickness of Tempe (Supervised

by ENDO ARGO KUNCORO and FARRY APRILIANO HASKARI).

The research objective was to determine maturity of tempe in fermentation 

process based on the thickness of tempe by using ultrasonic sensors type PING.

The research method was consisted of design, construction and testing of the

equipment. The testing was conducted on soys that had been added with yeast for

fermentation process. Two shapes of tempe were used in this research. i.e. box and

cylinder. The observed parameters were temperature of room fermentation, humidity

and thickness of tempe. The conditioned temperature in room fermentation was at 

30°C. The results showed that tempe having box shape had avarage thickness of 31 

mm and tempe having cylinder shape had avarage diameter of 50 mm which were 

determined as ripe by microcontroller through measurement from ultrasonic sensors.



RINGKASAN

ALMAARIF PRAMUDIA PRATAMA. Aplikasi Penggunaan Sensor Ultrasonik 

Tipe PING untuk Menentukan Kematangan Tempe pada Saat Fermentasi 

Berdasarkan Ketebalan Tempe (Dibimbing oleh ENDO ARGO KUNCORO dan

FARRY APRILIANO HASKARI).

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kematangan tempe berdasarkan

ketebalan tempe dengan menggunakan sensor ultrasonik tipe PING.

Metode penelitian terdiri dari perancangan, pembuatan dan pengujian

terhadap instrumen . Pengujian alat ini dilakukan pada kedelai yang telah diberi ragi

dan siap untuk dilakukan proses fermentasi. Pada penelitian ini menggunakan dua 

bentuk tempe yaitu tempe berbentuk kotak dan silinder. Parameter yang diamati 

adalah suhu pada ruang fermentasi, kelembaban dan ketebalan tempe. Suhu pada 

ruang fermentasi dikondisikan 30°C. Hasil pengamatan menunjukan bahwa tempe 

berbentuk kotak memiliki rata-rata ketebalan 31 mm dan tempe berbentuk silinder 

memiliki diameter rata-rata ketebalan 50 mm yang dinyatakan matang oleh 

mikrokontroler melalui pengukuran ketebalan dari sensor ultrasonik.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara produsen tempe terbesar di dunia dan menjadi 

kedelai terbesar di Asia. Sebanyak 50 % dari konsumsi kedelai Indonesia 

dilakukan dalam bentuk tempe, 40 % tahu, dan 10 % dalam bentuk produk lain 

(seperti tauco, kecap, dan lain-lain). Konsumsi tempe rata-rata per orang per tahun di 

Indonesia saat ini diduga sekitar 6,45 kg. Tempe sekarang dikonsumsi bukan hanya 

di Indonesia, tetapi sekarang telah mendunia. Terutama kaum vegetarian di seluruh 

dunia banyak yang telah menemukan tempe sebagai pengganti daging. Saat ini tempe 

diproduksi di banyak tempat di dunia, tidak hanya di Indonesia. Namun demikian, 

beberapa negara maju berlomba-lomba membuat varian dan mempatenkan tempe.

pasar

Hal tersebut dikhawatirkan dapat mengancam keberadaan tempe dari makanan rakyat

menjadi sumber komoditi di Indonesia (Aditya, 2010).

Tempe merupakan makanan tradisional Indonesia banyak mengandung protein 

nabati yang berbahan dasar dari kacang kedelai. Tempe adalah makanan yang dibuat 

dari fermentasi terhadap biji kedelai atau beberapa bahan lain yang menggunakan 

beberapa jenis kapang Rhizopus (Maya, 2010). Secara umum, tempe berwarna putih 

karena pertumbuhan kapang yang merekatkan biji-biji kedelai sehingga terbentuk 

tekstur yang padat. Teknologi pembuatan tempe pertama kali diadaptasi dari dataran 

Cina yang membuat produk fermentasi kacang kedelai yang menggunakan kapang 

Aspergillus. Sp, yang kemudian dalam perkembangannya di Indonesia lebih umum
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menggunakan kapang Rhizopus sp, sebagai ragi (Soyfoods Center (2004) dalam

Nauli (2006)).

Kasmidjo (1990) dalam Suwamo (2010) menyebutkan bahwa tempe

merupakan hasil proses fermentasi yang dengan waktu 36-48 jam. Pada jangka 

waktu tersebut, tempe siap untuk dipasarkan. Hal ini ditandai dengan pertumbuhan 

kapang yang hampir tetap dan tekstur lebih kompak. Jika proses fermentasi terlalu 

lama akan menyebabkan terjadinya kenaikan jumlah bakteri, jumlah asam lemak 

bebas, pertumbuhan jamur juga menurun, dan menyebabkan degradasi protein lanjut 

sehingga terbentuk amonia. Akibatnya, tempe yang dihasilkan mengalami proses

pembusukan dan aromanya menjadi tidak enak, tetapi masih dapat digunakan sebagai

campuran bumbu pada masakan. Syarif et. al. (1999) dalam Dwiningsih (2010),

menyatakan bahwa proses pembuatan tempe sangat didukung oleh kondisi

lingkungan Indonesia yang memiliki suhu rata-rata sekitar 30°C dan kelembaban

rata-rata sekitar 75 %.

Selama ini pembuatan tempe hanya menggunakan cara manual. Pengrajin 

tempe pada cuaca dingin biasanya menutupi dengan kain atau penutup lain agar suhu 

tempe dapat terjaga dan tempe matang sesuai waktu yangg diharapkan. Pembuat 

tempa juga biasanya menentukan kematangan tempe berdasarkan perubahan bentuk 

fisik, yaitu dengan melihat seluruh permukaan tempe telah ditutupi 

menyeluruh oleh kapang. Pengrajin tempe tidak dapat mengkondisikan suhu selama 

fermentasi sehingga pertumbuhan jamur pada tempe akan rusak jika mengalami 

kenaikan suhu yang terlalu lama dan proses fermentasi tidak berjalan dengan baik. 

Sehingga diperlukan suatu alat yang mampu mengkondisikan suhu selama fermentasi

secara
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berlangsung dan juga menentukan kematangan tempe berdasarkan perubahan 

ketebalan tempe yang diakibatkan pertumbuhan jamur.

Penggunaan sensor ultrasonik telah banyak digunakan pada saat ini dari 

mengukur ketinggian suatu objek, jarak suatu objek, kematangan buah dan lain-lain.. 

Penelitian ini menggunakan sensor ultrasonik tipe PING untuk menentukan 

kematangan tempe berdasarkan perubahan ketebalan tempe selama proses 

fermentasi. Alat ini dilengkapi rangkaian suhu dan sensor kelembaban berupa DHT-

11 yang bertujuan menjaga suhu ruangan fermentasi agar tidak terlalu tinggi dan

rendah. Aktifitas pengontrol sistem dilakukan oleh mikrokontroler ATMega8535.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan kematangan tempe

berdasarkan ketebalan tempe dengan menggunakan sensor ultrasonik.

C. Hipotesis

Penggunaan sensor ultrasonik tipe PING diduga dapat digunakan untuk 

menentukan kematangan tempe berdasarkan perubahan ketebalan.
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