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ABSTRACT

LOCAL BEEF QUALITY IDENTIFICATION USING COLOR FEATURE
EXTRACTION BASED ON GUI MATLAB

By

FAIZUN IQBAL ZULFI

The main purpose of this research is to create a Matlab-based GUI software that
can identify local beef freshness by using RGB color feature extraction. The study
also intends to see whether RGB color feature extraction can be used to identify
the quality of local beef. The beef used in this research only uses the tenderloin
and sirloin parts.

Image processing is done by calculating the percentage of intensity value of R, G,
and B of each image of beef. Based on the results of image processing performed
percentage of intensity values that can be used as parameters of the value of R
(red) and B (blue).

In this research, software testing using fresh meat and meat is not fresh. Software
can identify freshness level of fresh beef with accuracy 72,5% and use non fresh
beef with accuracy 80%.

Keywords: matlab GUI, image processing, RGB color feature extraction, beef
freshness identification, accuracy



ABSTRAK

IDENTIFIKASI TINGKAT KESEGARAN DAGING SAPI LOKAL
MENGGUNAKAN EKSTRAKSI FITUR WARNA
BERBASIS GUI MATLAB
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FAIZUN IQBAL ZULFI

Tujuan utama dari penelitian ini adalah untuk menciptakan suatu software
berbasis GUI (Graphical use interface) Matlab yang dapat mengidentifikasi
tingkat kesegaran daging sapi lokal dengan menggunakan ekstraksi fitur warna
RGB. Penelitian ini juga bermaksud untuk melihat apakah ekstraksi fitur warna
RGB dapat digunakan untuk mengidentifikasi tingkat kesegaran daging sapi lokal.
Daging sapi yang digunakan pada penelitian ini hanya menggunakan bagian has
dalam (tenderloin) dan has luar (sirloin) .

Proses pengolahan citra dilakukan dengan menghitung persentase nilai intensitas
R, G, dan B dari setiap citra daging sapi. Berdasarkan hasil pengolahan citra yang
dilakukan persentase nilai intensitas yang dapat digunakan sebagai parameter
yaitu nilai R (red) dan B (blue).

Pada penelitian ini dilakuakan pengujian software menggunan daging segar dan
daging tidak segar. Software dapat mengidentifikasi tingkat kesegaran daging sapi
segar dengan tingkat akurasi sebesar 72,5% dan menggunakan daging sapi tidak
segar dengan tingkat akurasi sebesar 80%.

Kata Kunci : GUI matlab, pengolahan citra, ekstraksi fitur warna RGB,
identifikasi kesegaran daging sapi, akurasi
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Daging merupakan salah satu produk pangan berasal dari hewani yang
mempunyai gizi tinggi karena mengandung karbohidrat, protein, lemak,
vitamin dan mineral. Daging adalah bagian yang diperoleh dari pemotongan
ternak, baik ternak besar seperti sapi, kerbau, kuda, maupun ternak kecil

seperti kambing, domba maupun ternak unggas, dan lain-lain

Daging sapi merupakan jenis daging yang banyak dikonsumsi masyarakat di
seluruh belahan dunia termasuk indonesia. Menurut Kementrian Kesehatan
Republik Indonesia, dalam 100 gram daging sapi memiliki kandungan
energi sebesar 207 kilokalori, protein 18,8 gram, lemak 14 gram, kalsium 11
miligram, fosfor 170 miligram, dan zat besi 3 miligram. Selain itu di dalam
daging sapi mengandung vitamin A 30 Ul, vitamin B | 0,08 miligram dan
vitamin C 0 miligram. Banyak kandungan gizi pada daging sapi tentunya
sangat bermanfaat bagi tubuh manusia apabila mengkonsumsi daging sapi.
Berbanding terbalik apabila daging yang dikonsumsi daging yang sudah

busuk, maka akan menimbulkan penyakit bagi yang mengkonsumsinya.

Tingginya kebutuhan masyarakat terhadap daging sapi pada setiap harinya

dan juga tingginya harga daging sapi, serta langkanya daging sapi di pasaran



menyebabkan semakin banyak pedagang daging sapi nakal yang mencoba
mencampurkan daging sapi segar dengan daging sapi yang sudah rusak
(busuk). Hal ini dilakukan oleh pedangan nakal untuk memperoleh
keuntungan yang lebih besar, walaupun dengan cara yang tidak dibenarkan
atau tidak halal, sehingga dapat merugikan konsumen. Mengkonsumsi
daging sapi busuk dapat menimbulkan beberapa penyakit seperti diare dan

keracunan.

Banyaknya dampak buruk dari munculnya daging sapi busuk yang dijual di
kalangan masyarakat meyebabkan pemilihan daging sapi segar untuk di
konsumsi tidaklah mudah. Untuk mengidentifikasi daging sapi segar dan
daging sapi busuk memerlukan tenaga ahli dan waktu yang lama. Oleh
karena itu diperlukan sebuah aplikasi yang dapat mengidentifikasi daging
sapi segar dan daging sapi busuk yang dengan cepat. Pada penelitian ini
akan dilakukan perancangan dan implementasi sistem kelasifikasi kesegaran
daging sapi lokal berdasarkan parameter warna daging menggunakan
metode segmentasi citra.

Penelitian sebelumnya telah dilakukan oleh Prima Widyawati W, Oyas
Wahyu N, Indah Soesanti dengan judul “Identifikasi Tingakat Kesegaran
Daging Ayam Broiler Berdasarkan Ciri Tekstur dan Warna daging”.
perbedaan penelitian yang dibuat dengan penelitian yang sudah ada adalah
pada jenis objek yang diteliti, pada penelitian seblumnya objek yang
digunakan berupa ayam broiler sedangkan objek yang digunakan penulis

berupa daging sapi lokal.



Pada penelitian yang dilakukan oleh Kiswanto dengan judul “Identifikasi
Citra Untuk Mengidentifikasi Jenis Daging Sapi Dengan Menggunakan
Transformasi Wavelet Haar”. Perbedaannya terletak pada metode yang
digunakan, pada penelitian sebelumya menggunakan metode transformasi
wavelet haar, sedangkan pada penelitian yang sedang dilakukan
menggunakan metode ekstraksi fitur warna.

Pada penelitian yang dilakukan oleh Titin Yulianti dengan judul “Meat
Quality Classification Based on Color Intencity Measurement Method”.
Perbedaan dengan penelitian saya terletak pada GUI (Graphical User

Interface).

1.2 Tujuan Penelitiaan

Tujuan dari penilitian ini antara lain :

1. Membuat sistem identifikasi tingkat kesegaran daging sapi lokal
menggunakan software Matlab R2013a.

2. Mengetahui apakah ekstraksi fitur warna RGB dapat digunakan untuk

mengidentifikasi tingkat kesegaran daging sapi lokal.

1.3 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini yaitu :

Didapatkan sebuah sistem pengolahan citra yang mampu mengidentifikasi
tingkat kesegaran daging sapi lokal, sehingga nanti sistem ini dapat
dikembangkan menjadi sebuah software pendeteksi tingkat kesegaran

daging sapi lokal yang real time.



1.4 Rumusan Masalah

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah :

1. Bagaimana merancang sistem identifikasi tingkat kesegaran daging sapi
lokal.

2. Bagaimana mengolah citra gambar masukan agar didapat sebuah
informasi untuk mengidentifikasi tingkat kesegaran daging.

3. Bagaimana menggunakan metode ekstraksi fitur warna RGB untuk
mengidentifikasi tingkat kesegaran daging.

4. Mengkaji Kinerja sistem yang dapat mengidentifikasi tingkat kesegaran

daging sapi.

1.5 Batasan Masalah

Dalam penelitian ini dilakukan pembatasan terhadap masalah yang akan

dibahas yaitu :

1. Dalam penelitian ini tidak membuat perangkat keras. Perangkat keras
berupa laptop yang digunakan untuk merancang program menggunakan
software Matlab dan pengujian sistem.

2. ldentifikasi dan pengujian hanya menggunakan daging sapi lokal segar
dan daging sapi kurang segar berdasarkan waktu pemotongan.

3. Parameter yang digunakan hanya berdasarkan warna RGB.

4. Bahasa pemrograman yang digunakan menggunakan tools Matlab
R2013a.

5. Daging sapi yang digunakan menggunakan bagian has dalam dan has

luar yang masing masing di potong membujur dan melintang.



6. Jarak antara objek daging dan kamera berjarak 20cm dengan kamera

berada tepat diatas objek.

1.6 Hipotesis

Dengan sistem pengujian menggunakan metode ekstraksi warna RGB,

diharapkan mampu mengidentifikasi tingkat kesegaran daging sapi lokal

dengan akurat.

1.7 Sistematika Penulisan

Laporan tugas akhir ini terdiri dari :

Pendahuluan

Bab ini membahas tentang latar belakang, tujuan penelitian, manfaat
penelitian, perumusan masalah, batasan masalah, dab sistematika
penulisan.

Tinjauan Pustaka

Bab ini membahas tentang teori-teori yang mendukung dalam
pembuatan aplikasi sistem identifikasi tingkat kesegaran daign sapi.
Metode Penelitian

Bab ini membahas tentang metode yang akan digunakan pada
penelitian.

Pembahasan

Bab ini berisi hasil pengujian dan pembahasan terhadap kinerja aplikasi
sistem yang telah dirancang.

Kesimpulan

Bab ini memuat tentang simpulan dan saran dari penelitian tugas akhir.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Daging Segar

Daging merupakan pangan hewani yang mengandung gizi tinggi. Komposisi

daging mengandung 75% air, 19% protein, 3.5% substansi nonprotein

terlarut, dan 2.5% lemak. Menurut Deptan (2009) Ada beberapa faktor yang

menjadi pedoman parameter daging segar, yaitu:

1. Warna
Warna daging merupakan salah satu kriteria penilaian kualitas daging
yang dapat dinilai langsung. Warna daging ditentukan oleh kandungan
dan keadaan pigmen daging yang disebut mioglobin dan dipengaruhi oleh
jenis hewan, umur hewan, pakan, aktivitas otot, dan reaksi kimiawi yang
terjadi pada daging. Warna daging sapi segara yang baik adalah berwarna
merah cerah. Warna daging sapi yang baru dipotong yang belum terkena
udara adalah warna merah keunguan, lalu setelah terkena udara selama
kurang lebih 5-15 menit akan berubah menjadi warna merah cerah. Warna
merah cerah akan berubah menjadi warna merah kecoklatan atau coklat
jika daging lama dibarkan lama terkena udara.

2. Bau
Daging segar berbau khas daging segar, tidak berbau busuk. Bau daging

dipengaruhi oleh jenis hewan, pakan, umur daging, jenis kelamin, lemak,



lama waktu dan kondisi penyimpanan. Bau daging hewan yang tua relatif
lebih kuat di banding hewan muda, demikian juga daging hewan dengan
kelamin jantan lebih memiliki bau yang lebih kuat daripada hewan betina.
Kerusakan daging ditandai oleh terbentuknya senyawa-senyawa berbau
busuk seperti amonia, H2S, indol, dan amin, yang merupakan hasil
pemecahan protein oleh mikroorganisme (Kastanya, 2009).

3. Tekstur
Daging segar bertekstur kenyal, tidak kaku dan padat. Apabila di tekan
akan kembali kebentuk semula. Daging yang tidak baik bertekstur lunak
dan apabila ditekan mudah hancur.

4. Kenampakan
Daging yang segar apabila disentuh tidak lengket ditangan dan tidak
berlendir. Daging yang busuk sebaliknya berlendir dan terasa lengket

apabila disentuh menggunakan tangan.

Kualitas daging dapat dipengaruhi faktor sebelum dan sesudah di
pemotongan. Faktor yang dapat mempengaruhi kualitas daging sebelum
pemotongan seperti faktor genetik, spesies, jenis kelamin, umur, dan pakan
ternak. Sementara faktor yang mempengaruhi kualitas daging setelah
pemotongan meliputi metode pelayuan daging, metode pemasakan,

kandungan PH daging, serta cara penyimpanan daging yang salah.

2.2 Pengolahan Citra

Pengolahan citra adalah pemrosesan citra, khususnya dengan menggunakan
komputer, sehingga menjadi citra yang berkualitas (Putra, 2010). Data atau

informasi tidak hanya disajikan dalam bentuk teks, grafik maupun angka,



tetapi juga dapat berupa gambar, pengolahan citra merupakan proses

pengolahan dan analisis citra yang melibatkan persepsi visual. Proses ini

mempunyai ciri data masukan berupa citra.

Operasi-operasi yang dilakukan di dalam pengolahan citra banyak ragamnya.

Namun, secara umum operasi pengolahan citra dapat diklasifikasikan dalam

beberapa jenis, yaitu:

1.

2.

Perbaikan kualitas citra (Image Enhancement).
Pemugaran citra (Image Restorasi).
Pemampatan citra (Image Compression).
Segmentasi citra (Image Segmentation).
Analisa citra (Image Analysis).

Rekonstruksi citra (Image Reconstruction).

2.2.1 Citra

Citra merupakan istilah lain dari gambar yang merupakan informasi
visual. Pada bidang dua dimensi, maka sebuah citra merupakan dimensi
spasial atau bidang yang berisi informasi warna yang tidak bergantung
waktu. Ditinjau dari sudut pandang matematis, citra merupakan fungsi
meneruskan atau intensitas cahaya pada bidang dua dimensi. Sumber
cahaya menerangi objek, objek memantulkan kembali sebagian berkas
cahaya tersebut, pantulan cahaya ini ditangkap oleh matu atau alat optik
sehingga bayangan objek yang disebut citra tersebut terekam.
Pengambilan citra bisa dilakukan dengan menggunakan kamera atau

alat lain yang bisa digunakan untuk mentransfer gambar.



2.2.2 Pengolahan citra digital

Dasar pengolahan citra digital merupakan proses pengolahan piksel-
piksel dalam citra digital untuk tujuan tertentu. Ada beberapa hal
penting dalam pengolahan citra digital, antara lain teknik pengambilan
citra, model citra digital, sampling dan kuantisasi, threshold, histogram,
proses filtering, perbaikan citra sampai pada pengolahan citra digital
yang lebih lanjut seperti segmentasi, image clustering, dan ekstraksi
ciri. Beberapa alasan dilakukannya pengolahan citra pada citra digital
antara lain yaitu:

1. Untuk mendapatkan citra asli dari suatu citra yang sudah buruk
karena pengaruh derau. Proses pengolahan bertujuan untuk
mendapatkan  citra yang  diperkirakan = mendekati  citra
sesungguhnya.

2. Untuk memperoleh citra dengan karakterisik tertentu dan cocok
secara visual yang diputuhkan untuk tahap yang lebih lanjut dalam

pemrosesan analisis citra.

2.3 Piksel

Agar citra dapat diolah oleh sebuah komputer digital, maka sebuah citra harus
disimpan pada format yang dapat diolah oleh sebuah program komputer. Cara
yang paling praktis yaitu dengan cara membagi citra menjadi sekumpulan sel-
sel diskrit yang sering disebut piksel.

Pada umumnya citra dibagi menjadi kisi-Kkisi persegi, sehingga piksel sendiri

adalah kisi-kisi persegi yang kecil. Selanjutnya setiap piksel diberi nilai yang
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menyatakan warna atau menyatakan tingkat kecerahan piksel yang

bersangkutan, yang juga sering disebut intensitas piksel.

2.4 Matrik dan Vektor

2.4.1 Matrik

Matrik adalah kumpulan bilangan-bilangan yang disusun dalam larik
baris dan kolom. Jika matrik A terdiri dari m baris dan n kolom atau

yang disebut dengan ordo m x n, maka A dapat ditulis sebagai (Siang,

2009).
A1 A1z ot Qup
Az1 Q22 ** Azp
Am1 Amz ° Amn
2.4.2 Vektor

Vektor adalah n tupel bilangan-bilangan riil. Notasinya adalah huruf

kecil seperti x, y, z (Siang, 2009).

X1

x=|[72 dengan x;x, -+ x,, adalah bilangan — bilangan riil

Xn
Jika diberikan suatu matrik A berordo m x n, maka sering kali perlu
menunjuk pada satu baris atau kolom tertentu. Vektor baris ke A
dinyatakan oleh a(i, :) dan vektor kolom ke-j dinyatakan oleh a(: , j).
Jika A suatu matik m x n, maka vektor-vektor baris dari A
maka:(Steven Leon J, 1993)

a(i,:) = (ail,al-z,-" ain) = 1,2,....,m
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Dan vektor-vektor kolomnya :

alj

a;=a(:,j) = j=1,2,..,n

a3]-

2.5 Ekstraksi Fitur Warna

Ekstraksi fitur warna merupakan suatu pengambilan ciri / fitur dari suatu citra
yang nantinya nilai yang didapatkan akan dianalisa untuk proses selanjutnya.
Ekstraksi fitur dilakukan dengan cara menghitung jumlah titik dan piksel
yang ditemunakan dalam setiap pengecekan, dimana pengecekan dilakukan
dalam berbagai arah tracing pengecekan pada kordinat kartesian dari citra
digital yang akan dianalisa, yaitu vertikal, horizontal, diagonal kanan, dan
diagonal Kiri.
2.5.1 CitraRGB
Model warna RGB dibentuk dari kombinasi warna primer yaitu Red

(merah), Green (hijau), dan Blue (biru). Ketiga warna tersebut

membentuk suatu koordinat kartesian tiga dimensi seperti gambar

dibawah:
Blue _ Cyan
-
f \\ e - /
r - - r
___.i'.; - \\ I
- g
Magenta €= > White
s A I
i # £
r \\ / LIEN
i N , ¥ *
i Y La—
: Bhack * L+~ Green
.' - f
' - ~ !
Red K== Ml Gray Scale

Gambar 2.1 Skema warna RGB
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Sub ruang pada gambar tersebut menunjukan posisi dari setiap warna.
Nilai dari RGB terletak satu sudut sedangkan nilai cyan, magneta, dan
yellow berada disudut lainnya. Warna hitam berada pada titik asal
sedangkan warna putih terletak pada titik terjauh dari titik asal.
Grayscale membentuk garis lurus yang berada diantara dua titik

tesebut.

Pengolahan warna RGB sangat mudah dan sederhana karena informasi
warna pada komputer sudah dikemas dalam model warna yang sama.
Hal yang perlu dilakukan adalah bagaimana cara melakukan pembacaan
pada nilai R, G, dan B pada tiap piksel pada suatu citra, salah satu cara
mudah untuk menafsirkan nilai dari warna RGB adalah dengan cara
menormalisasi terhadap tiga komponen tersebut. Normalisasi perlu
dilakukan apabila pengambilan citra dilakukan dengan kondisi
penerangan yang berbeda. Hasil perhitungan tiap warna pokok yang
telah dinormalisasi akan menghilangkan pengaruh penerangan,
sehingga nilai untuk setiap komponen dapat dibandingkan satu dengan
yang lainnya walaupun berasal dari citra dengan penerangan yang
berbeda, dengan catatan perbedaan tersebut tidak terlalu ekstrim

(Ahmad, 2005).

. R
" R+G+B
- G
" R+G+B
B

B=—u-
R+G+B



3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

I11. METODE PENELITIAN

Penelitian ini mulai dilaksanakn pada bulan Mei 2016 di Laboratorium

Teknik Elektronika, Fakultas Teknik, Universitas Lampung. Untuk lebih

jelasnya dapat dilihat di tabel berikut:

Tabel 3.1 Jadwal Penelitian

Bulan
. Mei- Nov- | Jan- | Mei-
No | Tahapan Penelitian Agust | Sept | Okt | Des | April | Juli | Agust
2016 2016 | 2016 | 2016 | 2017 | 2017 | 2017
Pengumpulan referensi,
1 | serta persiapan alat dan
bahan
2 | Pembuatan program
3 Penyelesaian proposal
dan pengambilan data
4 | Seminar proposal
5 Perbaikan, serta _
penyempurnaan sistem
6 Perancangan GUI
Matlab
7 Analisa hasil dari
sistem
8 | Seminar hasil
9 Perbaikan analisa dan
pembahasan data
10 | Komprehensif
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3.2 Alat dan Bahan

Alat dan bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah:
1. Laptop Toshiba Satellite L840 Series

2. Smartphone Asus Zenfone 5

3. Software Matlab R2013a

4. Daging sapi lokal has dalam dan has luar

3.3 Metode Penelitian

Untuk mencapai tujuan dari pengerjaan tugas akhir, langkah-langkah kerja

yang dilakukan adalah sebagai berikut:

3.3.1 Studi Literatur

Dalam studi literatur dilakukan pencarian informasi baik dari buku,
jurnal, sumber internet maupun penelitian-penelitian yang telah
dilaksanakan sebelumnya yang berkaitan dengan penelitian ini seperti:
1. Tingkat kesegaran daging sapi

2. Pengolahan citra

3. Ekstraksi fitur warna RGB

4. Pemrograman Matlab

3.3.2 Perancangan Sistem

1. Perancangan Kriteria Sistem
Sistem yang dibuat akan memiliki kriteria sebagai berikut:
a. Menggunakan software Matlab untuk pemrogramannya.

b. Mampu mengidentifikasi tingkat kesegaran daging sapi lokal.
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c. Mampu mengklasifikasikan daging sapi dalam dua bagian saja

segar dan tidak segar.

Pada perancangan sistem peneliti menggunakan dua perangkat,
yaitu perangkat keras dan perangkat lunak. Perangkat keras yang
digunakan untuk mengambil data menggunakan smartphone dan
untuk pembuatan program menggunakan person computer (PC),
sedangkan perangkat lunak yang digunakan yaitu software Matlab
R2013a.
2. Pengambilan Data Sampel

Data sampel dibutuhkan untuk mencari parameter yang akan

digunakan untuk mengidentifikasi tingkat kesegaran daging sapi.

Data sampel yang digunakan yaitu bagian has dalam dan has luar

dari sapi lokal yang baru di potong (fresh).

Q Mulai )

Gambar
Daging Sapi

-

Crop Gambar Sesuai
Bentuk Daging

v

Ekstraksi Fitur
RGB

-

Konversi Matrik RGB
ke Vektor

-

Hitung Persentase
RGB

v

Analisa

+

Kesimpulan

<: Selesai :)

Gambar 3.1 diagram alir pengumpulan data sampel
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Dari Gambar 3.1 menjelaskan tahapan cara kerja pengambilan data
sampel yang akan digunakan, seperti dijelaskan berikut: Citra
daging pertama-tama di crop sesuai bentuk daging, hal ini di
lakukan agar informasi yang diperoleh dari citra maksimal. Setelah
citra daging di crop sesuai dengan bentuk daging selanjutnya
dilakukan ekstraksi fitur warna RGB untuk memperoleh nilai
matrik dari masing-masing komponen R, G, dan B yang
selanjutnya akan di konversi kedalam bentuk vektor. Selanjutnya
yaitu melakukan perhitungan persentase dari masing-masing
komponen R, G, dan B. Dari hasil perhitungan persentase nilai
RGB maka penulis bisa menganalisa komponen manayang bisa
digunakan untuk menjadi parameter.

Perancangan Cara Kerja Sistem

Secara keseluruhan sistem dapat dilihat pada gambar berikut:

( Mulai )

Gambar Daging
Sapi

v

Baca Data Citra
Digital

v

Membandingkan Data Citra
Dengan Parameter

Tampilkan “Daging
Tidak Segar”

Tampilkan “Daging Apakah Daging

. —VYa
Segar’

Hapus Informasi dan
Data Input

v

Ve .
( Selesai )
-

Gambar 3.2 diagram alir sistem
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Dari gambar 3.2 menjelaskan tahapan cara kerja sistem yang akan
dibuat, seperti dijelaskan berikut: Sistem akan masuk secara
langsung dengan cara memasukan gambar daging sapi yang telah
diambil menggunakan smartphone. Selanjutnya sistem akan
memproses citra daging sapi sama seperti saat pengumpulan data
sampel, dengan begitu akan didapat data citra digital yang baru.
Setelah itu sistem akan membandingkan nilai data citra digital
dengan parameter yang telah diperoleh dari pengumpulan data
sampel, lalu sistem akan mengklasifikasikan citra daging secara

otomatis.
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3.3.3 Pembuatan Sistem

Tahap pembuatan sistem terdiri dari dua rancangan yaitu:

1. Perangkat Penentuan Parameter
Perangkat penentuan parameter digunakan untuk mencari atau
menentukan parameter yang dapat digunakan untuk mengidentifikasi
tingkat daging sapi lokal menggunakan ekstraksi fitur warna RGB.
Ada beberapa langkah yang dilakukan dalam menentukan parameter,

seperti yang ditunjukan gambar berikut:

Algoritma Preprocessing

Segmentasi Citra ;
. > Konversi ke
Input (Cit
nput (Citra) |::> Vektor

Cropping

Ekstraksi RGb

Penentuan
Parameter

Output

Gambar 3.3 Proses Penentuan Parameter
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Dari gambar 3.3 proses penentuan parameter dapat dijelaskan:

a.

Input

Input merupakan citra daging yang telah diambil menggunakan
smartphone.

Preprocessing

Tahapan awal dalam pengolahan citra yang meliputi segmentasi
citra, Cropping, dan ekstraksi RGB.

Konversi ke Vektor

Data citra yang telah di ekstraksi RGB akan di dapatkan nilai
dalam bentuk matrik, selanjutnya nilai dalam bentuk matrik di
konversi ke dalam bentuk vektor untuk memudahkan perhitungan
persentase dari masing-masing nilai RGB.

Perhitungan persentase RGB

Perhitungan persentase RGB dilakukan untuk melihat nilai mana
yang dapat digunakan sebagai parameter penentuan tingkat
kesegaran daging.

Output

Hasil yang didapat berupa parameter yang dapat digunakan untuk

mengidentifikasi tingkat kesegaran daging.



2. Perangkat Aplikasi
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Pada perangkat aplikasi juga dilakukan proses pengolahan citra pada

perangkat penentuan parameter seperti tresholding, segmentasi citra,

dan ekstraksi RGB. Hanya saja pada perangkat aplikasi terdapat

proses matching sehingga aplikasi dapat langsung mengambil

keputusan.

Input (Citra)

Algoritma Preprocessing

Segmentasi Citra

-

Cropping

Ekstraksi RGb

-

Gambar 3.4 Proses Pembuatan Aplikasi

Konversi ke
Vektor

Pengambilan
Keputusan

Output
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3.4 Diagram Alir Penelitian
Diagram alir penelitian ini dibuat untuk memperjelas langkah-langkah kerja

yang dilakukan dalam penelitian, diperlihatkan pada gambar dibawah ini:

' Mulai

Studi Pustaka dan
Literatur

v

Menyediakan Alat
dan Bahan

. 2

Pengambilan
Data 1

v

Pembuatan Program
ekstraksi warna RGB

Tidak

Parameter RGB
Didapat ?

Ya

v

Perancangan Sistem
Gul)

v

Pengambilan
Data 2

¢ Tidak

<

Pengujian Sistem

Apakah Berhasil ?

Ya

4

Analisa

v

Kesimpulan

v
' Selesai

Gambar 3.5 diagram alir penelitian




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil analisa dan pembahasan disimpulkan bahwa

1.

Sistem aplikasi pendeteksi tingkat kesegaran daging sapi lokal dapat
mengidentifikasi tingkat kesegaran daging sapi segar dengan tingkat
keberhasilan sebesar 72,5%

Sistem aplikasi pendeteksi tingkat kesegaran daging sapi lokal dapat
mengidentifikasi tingkat kesegaran daging sapi tidak segar dengan
tingkat keberhasilan sebesar 80%

Metode ekstraksi fitur warna RGB tidak semuanya bisa digunakan
untuk mengidentifikasi tingkat kesegaran daging sapi, hanya
komponen R (red) dan B (blue) yang bisa digunakan untuk

mengidentifikasi tingkat kesegaran daging sapi.
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5.2 Saran

Untuk  penelitian  selanjutnya  saran  yang  diberikan  guna

perbaikan/penyempurnaan adalah :

1.

Perlu penambahan metode seperti deteksi tekstur unuk mengidentifikasi
tingkat kesegaran daging sapi

Program masih terintegraasi dengan perangkat lunak matlab sehingga
membutuhkan program matlab untuk menjalankannya. Maka diharapkan
kedepannya sistem ini dapat dijalankan dalam format .exe

Sistem ini dapat dikembangkan menjadi suatu aplikasi berbasis
smartphone seperti android dan 10S agar lebih portabel atau dengan

menggunakan ip camera.
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