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Abstrak

Daging sapi merupakan salah satu sumber protein yang banyak dikonsumsi masyarakat Indonesia. Daging
banyak dijual baik di pasar tradisional maupun pasar modern. Beberapa penjual yang tidak jujur mencampur
daging segar dan tidak segar pada produknya untuk mendapatkan keuntungan lebih. Sebagian konsumen
akhirnya mendapatkan daging yang kurang segar karena tidak semua konsumen memiliki pengetahuan mengenai
kesegaran daging. Penelitian ini mengembangkan sistem pendeteksi kualitas daging untuk membantu pengguna
yang tidak memahami tingkat kesegaran daging. Di samping itu keterbatasan mata manusia memungkinkan
kesalahan dalam menentukan daging merupakan daging segar atau tidak segar. Aplikasi yang dibuat akan
mendeteksi kesegaran daging melalui warna dan tekstur daging, Data yang digunakan pada penelitian ini adalah
citra daging sapi segar dan tidak segar yang diperoleh dari berbagai sumber. Metode pengolahan data meliputi
praproses citra dilanjutkan dengan ekstraksi fitur. Fitur yang digunakan adalah fitur warna melalui perhitungan
HIS serta fitur tekstur menggunakan metode Gray-Level Co-occurrence Matrix (GLCM). Fitur warna dan
tekstur tersebut selanjutnya diklasifikasikan ke dalam daging segar atau tidak segar menggunakan metode Naive
Bayes. Berdasarkan hasil pengujian, diperoleh nilai akurasi sebesar 92%. Penelitian ini diharapkan dapat
memberikan kontribusi dalam pengembangan sistem untuk mendeteksi kualitas daging segar dan dapat
membantu menginformasikan tentang kualitas daging bagi pengguna yang tidak memiliki pengetahuan tentang
kesegaran daging.

Kata kunci: GLCM, naive bayes, pendeteksi kualitas daging, pengolahan citra.

1. Pendahuluan

Daging merupakan makanan yang
mengandung protein hewani dalam memenuhi
kebutuhan gizi. Daging sapi merupakan bahan
makanan yang dibutuhkan tubuh manusia untuk
pertumbuhan dan kesehatan. Daging sapi adalah
bahan pangan yang mengandung banyak gizi bagi
pertumbuhan dan kesehatan, serta mengandung
asam amino esensial yang tidak ada pada protein
nabati (Puradireja dkk., 2021)

Beberapa penjual yang mencampur daging
segar dan tidak segar dalam produknya untuk
mendapatkan keuntungan lebih. Kesegaran atau
kualitas daging sapi dapat diperiksa secara manual
dengan melihat langsung warna dan tekstur daging.
Motode ini sangat sederhana, tetapi juga sangat
subyektif, karena pemahaman setiap orang tentang
karakteristik dan perbedaan presisi antara daging
segar dan tidak segar berbeda (Astiningrum dkk.,
2019).

Agar penilaian kualitas dapat dilakukan
dengan lebih obyektif dan kesalahan dapat
dikurangi, penelitian ini bertujuan membuat suatu
sistem yang mampu mengklasifikasikan tingkat
kesegaran daging secara otomatis menggunakan
algoritma Naive Bayes. Selain itu digunakan

ekstraksi fitur warna dan tekstur sebelum dilakukan
klasifikasi citra daging.

Terdapat beberapa penelitian yang melakukan
klasifikasi ~ daging.  Lasniari, dkk (2022)
menggunakan  Convolutional Neural Network
(CNN) untuk mengklasifikasikan citra daging sapi
dan babi dengan akurasi tinggi (Lasniari dkk., 2022).
Astiningrum, dkk. (2019) menggunakan algoritma
Probabilistic  Neural Network (PNN) untuk
mengklasifikasikan daging sapi dengan menguiji
akurasi dan berbagai parameter (Astiningrum dkk.,
2019). Pada penelitian Prabowo, dkk. (2021),
digunakan metode ekstraksi tekstur GLCM dan
KNN untuk mengklasifikasikan kesegaran daging
sapi menjadi tiga kualitas berbeda (Prabowo dkk.,
2021). Serta digunakan juga metode klasifikasi lain
diantaranya random forest (Purnomo dkk., 2022)
dan LDA (Astari dkk., 2021).

Beberapa penelitian juga telah menerapkan
ekstraksi fitur warna. Penelitian Edha, dkk., 2020
menggunakan transformasi ruang warna HSI untuk
mengklasifikasikan buah mangga menjadi matang
atau mentah (Edha dkk., 2020). Pratama, dkk., 2019
menggunakan transformasi ruang warna HSI untuk
mendeteksi kematangan buah tomat dengan akurasi
sekitar 94% (Pratama dkk., 2019). Sedangkan
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Ananta, Batubulan, &  Wildani, 2019
mengklasifikasikan tingkat mutu buah manggis
menggunakan fitur warna dengan metode k-Nearest
Neighbor dengan hasil akurasi sekitar 93% (Ananta
dkk., 2019).

Penelitian ini memilih menggunakan algoritma
klasifikasi Naive Bayes, algorittma ini dipilih karena
keunggulannya yaitu tidak memerlukan data latih
dalam jumlah besar untuk menentukan estimasi
parameter yang diperlukan  dalam  proses
klasifikasi(Devita dkk., 2018). Naive Bayes juga
banyak digunakan untuk berbagai klasifikasi data di
antaranya untuk Klasifikasi penyakit diabetes
mellitus(Ariyanto dkk., 2020), kemurnian susu sapi
(Firmansyah dkk., 2019), klasifikasi jenis kelamin
pada citra wajah (Asmara dkk., 2018), dan deteksi
warna kulit (Furgan dkk., 2022).

2. Metode Penelitian

Metode yang digunakan pada penelitian ini
dimulai dengan input citra yang diolah melalui
preprocessing. Kemudian citra akan diambil fiturnya
yang selanjutnya akan digunakan untuk proses
klasifikasi. Flowchart metode penelitian dapat
dilihat pada Gambar 1.

2.1 Data

Data yang digunakan pada penelitian ini adalah
data citra daging sapi. Total data yang dikumpulkan
untuk digunakan pada penelitian ini berjumlah 80
data. Dataset ini dibagi menjadi 2 kelas yaitu kelas
daging segar dan tidak segar. Terdapat 55 citra yang
merupakan daging segar dan 45 citra adalah data
daging tidak segar.

Pengumpulan data dilakukan dengan dua
metode. Pertama data dikumpulkan melalui
observasi langsung dengan mengambil foto daging
melalui  kamera  ponsel.  Karena  sulitnya
mendapatkan gambar daging tidak segar, maka data
daging tidak segar diambil dari Kaggle
(https://www.kaggle.com/datasets/vinayakshanawad
/meat-freshness-image-dataset).

2.2 Preprocessing

Preprocessing dilakukan dengan tujuan untuk
mengolah data masukan sehingga meningkatkan
kualitas citra dan dapat digunakan untuk proses
ekstraksi fitur. Pada penelitian ini preprocessing
yang  dilakukan adalah  melakukan  crop
(pemotongan) gambar. Pemotongan dilakukan
dengan menghilangkan objek yang berupa latar dan
menyisakan bagian objek daging untuk diproses
selanjutnya dalam sebuah region of interest (ROI)
berbentuk persegi.
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2.3 Ekstraksi fitur warna

Ekstraksi  fitur warna dilakukan dengan
menerapkan metode HSI. Tahap ini menggunakan
model warna HSI dimana piksel citra akan dihitung
rata-rata nilai parameter Hue (H), Saturation (S) dan

Intensity (I).
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Gambar 1. Flowchart Metode Penelitian
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Gambar 3. Citra hasil crop pada preprocessing

Model HSI adalah sistem warna yang paling mirip
dengan cara mata manusia berfungsi. HSI
mengintegrasikan informasi citra, termasuk warna
dan tingkat keabuan (Edha dkk., 2020).

Hue merupakan besar sudut antara warna
referensi dengan vektor S (saturation). Warna
referensi biasanya adalah warna merah tapi bisa saja
warna yang lain. Nilai H terletak antara O derajat —
360 derajat terhadap axis warna merah. Sudut ini
menggambarkan warna murni yang ditipiskan oleh
cahaya putih. Saturasi adalah karakteristik warna
yang mencerminkan sejauh mana warna tertentu
adalah warna murni, seperti kuning murni atau
merah murni. Attribut ini terkait dengan sejauh
mana berbagai panjang gelombang berkontribusi
pada persepsi warna yang Kkita amati. Secara
sederhana, semakin banyak variasi panjang
gelombang yang terlibat, semakin sedikit warna
yang tampak murni (S mendekati 0). Sebaliknya,
semakin terbatas variasi panjang gelombang yang
terlibat, semakin murni warna tersebut tampak (S
mendekati 1). Intensitas adalah istilah yang tepat
digunakan untuk menggambarkan sebuah warna
selain dari aspek Hue dan Saturation. Ketika nilai
I=0 (keadaan ekstrem yang mungkin terjadi), ini
menunjukkan warna hitam. Penting untuk diketahui
bahwa intensitas ini menggambarkan tingkat
keabuan atau grayscale, dan sangat berguna dalam
menjelaskan  tingkat warna  dalam  skala
monokromatis. Oleh karena itu, tingkat keabuan ini
memungkinkan pengukuran dan interpretasi yang
lebih mudah (Edha dkk., 2020).
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2.4 Ekstraksi Fitur Tekstur

Untuk mengambil fitur tekstur, terlebih dahulu
citra akan dikonversikan ke dalam bentuk
grayscale.menggunakan persamaan (1)

grayscale = 0.2989*R + 0.5870*G + 0.1140*B (1)

dimana R adalah nilai red, G adalah nilai green, dan
B adalah nilai blue dari piksel citra. Ekstraksi fitur
tekstur menggunakan metode Gray-Level Co-
occurrence Matrix (GLCM) dimana diambil lima

fitur yaitu Contrast, Correlation, Energy,
Homogeneity, dan Dissimilarity.
1. Contrast

Nilai contrast (CON) menunjukkan ukuran
penyebaran (momen inersia) elemen-elemen matriks
citra. Jika letaknya jauh dari diagonal utama, nilai
kekontrasan besar. Secara visual, nilai kekontrasan
adalah ukuran variasi antar derajat keabuan suatu
daerah citra.

2. Correlation

Nilai correlation (COR) menunjukkan ukuran
ketergantungan linear derajat keabuan citra sehingga
dapat memberikan petunjuk adanya struktur linear
dalam citra.

3. Energy

Nilai energy, juga dikenal sebagai momen
sudut kedua, merupakan ukuran yang
menggambarkan sejauh mana intensitas piksel dalam
citra mendistribusikan energi.

4. Homogeneity

Proses perhitungan homogeneity melibatkan
penjumlahan kuadrat perbedaan intensitas antara
pasangan piksel yang berdekatan dalam citra.
Dengan kata lain, semakin kecil perbedaan intensitas
antara pasangan piksel, semakin tinggi nilai
homogeneity.
5.Dissimilarity

Dissimilarity dihitung dengan menggunakan
elemen-elemen matriks yang menunjukkan frekuensi
kemunculan pasangan piksel dengan intensitas yang
berbeda. Semakin tinggi nilai dissimilarity, semakin
besar perbedaan atau ketidakseragaman dalam
tekstur citra tersebut.

2.5 Kilasifikasi dengan Naive Bayes

Klasifikasi digunakan untuk menemukan label
atau kelas sebuah citra yang telah didapatkan
nilainya untuk fitur warna dan tekstur. Sebelum
dilakukan klasifikasi, citra dibagi menjadi dua jenis
yaitu data latih dan data uji. Untuk data latih yang
digunakan sejumlah 55 data yaitu 30 daging segar
dan 25 daging tidak segar, data uji sejumlah 25 data
yaitu 15 daging segar dan 10 daging tidak segar.

Algoritma klasifikasi yang dipilih yakni Naive
Bayes. Algoritma Naive Bayes adalah jenis
klasifikasi data yang menggunakan metode
probabilistik dan statistik. Metode ini pertama kali
diperkenalkan oleh ilmuwan Inggris Thomas Bayes
digunakan untuk memprediksi kemungkinan masa
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depan berdasarkan pengalaman masa lalu, oleh
karena itu dikenal dengan Teorema Bayes. Metode
ini kemudian dipadukan dengan asumsi naif bahwa
atribut-atributnya bersifat independent (Furgan dkk.,
2022).

Jika terdapat sejumlah k atribut yangsaling
bebas, perhitungan nilai probabilitas ditunjukkan
pada Persamaan 2.

P(X1, ..., Xk|C) = P(X1|C) * ... * P(XK|C) )

dimana X adalah atribut dan P(X|C) adalah
probabilitas atribut X terhadap kelas C. Jika atribut
ke-i bersifat diskrit, maka P(X;|C) diestimasi sebagai
frekuensi relatif dari sampel yang memilikinilai X
sebagai atribut ke-i dalam kelas C. Namun, jika
atribut ke-i bersifat kontinu, maka P(X;|C) diestimasi
dengan fungsi densitas Gauss pada Persamaan (3)
(Baretha dkk., 2021)

o L gy
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3. Hasil dan Pembahasan

Penelitian ini menghasilkan sebuah aplikasi
berbasis website yang dibangun menggunakan
Bahasa pemrograman Python. Selanjutnya, data uji
akan diuji menggunakan aplikasi yang telah dibuat.
Tabel 1 merupakan contoh beberapa data uji beserta
prediksi yang dihasilkan oleh sistem yang dibangun.
Sistem akan diuji dengan menggunakan perhitungan
akurasi yang diperoleh melalui persamaan (4).

Jumlah seluruh data yang sesuai

akurasi= X100% (4)

jumlah seluruh data

Berdasarkan data uji yang digunakan, dari 25
data uji diperoleh 23 data yang menghasilkan label
benar, sedangkan 2 data lainnya mengalami
kesalahan pelabelan.

Akurasi dapat dihitung dengan
membandingkan data yang berhasil diprediksi
dengan benar dengan keseluruhan data uji. Sehingga
untuk nilai akurasi diperoleh sebagai berikut:
akurasi = 2 X 100 % = 92%.

Berdasarkan  perhitungan  akurasi, sistem
memperoleh akurasi 92%. Hal ini mengindikasikan
bahwa akurasi cukup tinggi dalam proses
mendeteksi kesegaran daging. Kesalahan klasifikasi
terjadi pada data daging tidak segar yang dideteksi
sebagai daging segar. Data yang salah dideteksi ini
dapat dilihat pada Tabel 1 di data nomor 7 dan 9.
Kesalahan terjadi karena dari gambar tersebut
terdapat bagian lemak (berwarna putih) yang cukup
besar. Dimana warna bagian lemak tersebut hampir
sama dengan bagian lemak pada pada daging sapi
yang segar. Hal ini juga dipengaruhi oleh proses
praproses yang tidak mengambil keseluruhan objek
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daging tetapi memotong sebagian objek yang tidak
masuk ke dalam ROI.
Tabel 1. Sampel data uji beserta hasil akhir sistem

No Data Uji Lapel  Hasil Prediksi
Sistem

Hasil Prediksi Daging : Segar

Segar w
1

Hasil Prediksi Daging : Segar
Segar I W‘
Ty ()

Hasil Prediksi Daging : Segar

Segar

Segar  Hsil Prediksi Daging : Segar

Segar Hasil Prediksi Daging : Segar

Hasil Prediksi Daging : Segar

Tidak
segar

Hasil Prediksi Daging : Tidak Segar
Tidak P
segar

Hasil Prediksi Daging : Tidak Segar
Tidak
segar | ti 1

Tldak Hasil Prediksi Daging : Segar

segar K@

H Hasil Prediksi Daging : Tidak S
Tldak asil Prediksi E.,glﬂg ldax segar
segar
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Sistem Pendeteksi Kesegaran Daging

Silahkan Upload Gambar Terlebih Dahulu
ChoosefFile | No file chosen

Hasil Prediksi Daging : Segar

Cropped Image HSI Image

Mahasisy ma Top

Gambar 4. Tangkapan layar aplikasi

Gambar 4 merupakan tangkapan layar dari sistem
berbasis web yang dibangun. Melalui sistem
tersebut, pengguna bisa memasukkan gambar daging
yang akan diprediksi dan sistem akan melakukan
prediksi dan menampilkan hasil prediksiyang
didapatkan. Sistem juga bisa menampilkan atribut
proses yang dijalankan.

4. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat
disimpulkan bahwa sistem pendeteksi kualitas
kesegaran daging telah  berhasil  dibangun
menggunakan metode Naive Bayes. Data yang
digunakan berupa citra daging sapi Yyang
dikelompokkan ke dalam dua jenis kelas kualitas
yaitu daging segar dan daging tidak segar. Dalam
membangun sistem pendeteksi kualitas kesegaran
daging dilakukan pengumpulan data dan ekstraksi
fitur warna dan tekstur dari setiap citra masukan.
Ekstraksi ~ fitur ~ kemudian  dilakukan  proses
pengklasifikasian dengan menggunakan metode
Naive Bayes. Berdasarkan hasil uji, diperoleh
tingkat akurasinya sebesar 92% dimana dari 25 citra
uji terdapat 23 citra yang mendapatkan label sesuai
dengan kelas sebenarnya. Kesalahan Klasifikasi
terjadi karena daging segar dan tidak segar memiliki
fitur warna yang hampir sama. Untuk memperbaiki
hal ini, rencana yang akan dilakukan pada penelitian
selanjutnya adalah memperbaiki ROI sehingga area
yang diambil sebagai objek daging akan lebih besar
dan lebih akurat. Dapat juga dilakukan penambahan
fitur pada GLCM sehingga ciri dari daging segar dan
tidak segar dapat dibedakan dengan lebih baik.
Selain itu dapat dilakukan pengumpulan data
tambahan, dengan adanya tambahan dataset
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diharapkan metode klasifikasi dapat berjalan dengan
lebih baik karena jumlah data latihnya dapat
bertambah dan lebih beragam.
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