
74 
 

DAFTAR PUSTAKA 

 

[1] R. Putra Yunas and A. Basrah Pulungan, “Sistem Kendali Suhu dan 

Kelembaban pada Proses Fermentasi Tempe,” JTEV (Jurnal Tek. Elektro 

dan Vokasional), vol. 6, no. 1, pp. 103–113, 2020, [Online]. Available: 

http://ejournal.unp.ac.id/index.php/jtev/index. 

[2] G. Dewantoro, S. Hartini, and A. H. Waluyo, “Alat Optimasi Suhu dan 

Kelembaban untuk Inkubasi Fermentasi dan Pengeringan Pasca 

Fermentasi,” J. Rekayasa Elektr., vol. 11, no. 3, 2015, doi: 

10.17529/jre.v11i3.2245. 

[3] pcr.ac.id, “Program Studi Teknik Elektronika,” Pcr.Ac.Id, pp. 1–7, 2016, 

[Online]. Available: https://pcr.ac.id/prodi/125/teknik-elektronika. 

[4] D. Sianturi, “UNIVERSITAS SUMATERA UTARA Poliklinik 

UNIVERSITAS SUMATERA UTARA,” J. Pembang. Wil. Kota, vol. 1, 

no. 3, pp. 82–91, 2021. 

[5] A. S. Laksono, Marniza, and Y. Rosalina, “Karakteristik Mutu Tempe 

Kedelai Lokal Varietas Anjasmoro Dengan Variasi Lama Perebusan Dan 

Penggunaan Jenis Pengemas,” J. Agroindustri, vol. 9, no. 1, pp. 8–18, 

2019. 

[6] M. Features, “RELAY ISO9002 Coil sensitivity 6 . COIL DATA CHART ( 

AT20 C ),” pp. 5–6, 2000. 

 [8] A. Alvina and D. Hamdani, “Proses Pembuatan Tempe Tradisional,” J. 

Pangan Halal, vol. 1, no. 1, p. 1/4, 2019. 

[9] N. A. AMRULLAH, “Alat Kontrol Suhu dan Kelembaban Otomatis pada 

Ruang Budidaya Jamur Tiram Berbasis ATmega32,” Dr. Diss. Univ. 17 

AGUSTUS 1945 SURABAYA, vol. 53, no. 9, pp. 1689–1699, 2017. 



75 
 

[10] A. Hanafie and R. R. Usman, “MIKROKONTROLLER,” vol. 14, no. 

April, pp. 2033–2038, 2019. 

[11] B. A. B. Ii and K. Pustaka, “Gambar 2.1 Tempe Sumber : (Suknia & 

Rahmani, 2020),” pp. 6–18, 2020. 

  


