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ABSTRAK 

Rancang Bangun Stabilisator Temperatur Dalam Stimulasi Pertumbuhan 

Kapang Rhizopus Oligosporus Pada Pembuatan Tempe di Tegal Rejo, 

Tanjung Enim 

DWI RAHAYU  

061930320496 

JURUSAN TEKNIK ELEKTRO 

PROGRAM STUDI DIII TEKNIK ELEKTRONIKA 

POLITEKNIK NEGERI SRIWIJAYA 

Tempe merupakan makanan tradisional Indonesia yang sering kali banyak 

dijumpai dengan bahan dasar kacang kedelai. Pada pembuatan tempe memerlukan 

beberapa tahap, mulai dari pemilihan bahan dasar yaitu kacang kedelai, 

pembersihan, perendaman, perebusan, pengupasan, penyucian, peragian hingga 

pembungkusan. Tempe dibuat dari fermentasi kapang Rhizopus oligosporus atau 

sering disebut jamur tempe. Jamur ini yang nantinya akan membentuk hifa. Hifa 

adalah benang-benang halus yang berwarna putih yang akan menumpuk di 

permukaan biji kedelai yang nantinya akan menyatu membentuk miselium yang 

berwarna putih. Pada proses fermentasi pertumbuhan kapang Rhizopus 

oligosporus inilah yang  memerlukan waktu yang cukup lama atau pada umumnya 

mencapai 36-38 jam. Oleh karena itu perlu adanya suatu metode yang dapat 

membantu para pengrajin tempe dalam memproduksi tempe. Misalnya dengan 

menggunakan stabilisator temperatur dalam proses pertumbuhan jamur pada 

tempe yang menjadikan proses ini lebih cepat dan efisien. Dengan adanya alat ini 

akan membantu para pengrajin untuk mempersingkat waktu proses pertumbuhan 

jamur dengan berbasi Internet of Things (IoT). 

Kata kunci : Sensor DHT22, Internet of Things (IoT), Tempe. 
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ABSTRACT 

Design of a Temperature Stabilizer in Stimulating The Growth of Rhizopus 

Oligosporus Mold in Making Temp in Tegal Rejo, Tanjung Enim 

 

DWI RAHAYU 

061930320496 

ELECTRICAL ENGINEERING MAJOR 

ELECTRONIC ENGEERING STUDY PROGRAM 

SRIWIJAYA STATE POLYTECHNIC 

Tempe is a traditional Indonesian food that is often found with soybeands as the 

basic ingerdients. In making tempe requires several stages, starting, cleaning , 

soaking, boiling, peeling, purification, fermentation to packaging. Tempe is made 

from fermented Rhizopus Oligosporus or often called tempe mushroom. This 

fungus will later form hyphae. Hyphae are fine white threads that will accumulate 

on the surface of soybean seeds which will later coalesce to form a white 

mycelium. In the fermentation process, the growth of Rhizopus Oligosporus takes 

a long time or generally reaches 36-38 hours. Therefore, it is necessary to have a 

method that can help tempe craftsmen in producing tempe. For example, by using 

a temperature stabilizer in the process of mushroom growth in tempe, which 

makes this process faster and more efficient. Wwith this tool,it will help craftsmen 

to shorten the time of the mushroom growth process based on the Internet of 

Things (IoT) 

Keywords : Sensor DHT22, Internet of Things (IoT), Tempe. 
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