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Pendahuluan
Saat ini, daging sapi menjadi pilihan populer di masyarakat Indonesia,

tidak hanya karena rasanya tetapi juga karena kandungan gizi
lengkapnya. Namun, pertumbuhan populasi meningkatkan kebutuhan
daging, menyebabkan kenaikan harga yang disebabkan oleh biaya
produksi tinggi. Ini mendorong praktik curang seperti mencampur daging
segar dengan yang tidak segar, yang berpotensi membahayakan
kesehatan.

Dengan harga daging sapi yang terus meningkat, terutama akibat
biaya produksi lokal yang tinggi, diperlukan solusi untuk membantu
konsumen memilih daging yang segar dan berkualitas. Di era teknologi ini,
penelitian menunjukkan potensi pemanfaatan deep learning, khususnya
Convolutional Neural Network (CNN), untuk mengatasi masalah ini.
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Pendahuluan

Deep learning, menggunakan algoritma CNN dengan arsitektur
ResNet-50, dapat digunakan untuk mengklasifikasi citra daging sapi
dan babi dengan tingkat akurasi yang tinggi, sekitar 97.83%. Hal ini
menunjukkan bahwa metode ini lebih efektif dalam menilai
kesegaran daging dibandingkan metode tradisional yang bersifat
subjektif.

Penelitian ini bertujuan menciptakan model klasifikasi tingkat
kesegaran daging sapi melalui penerapan algoritma CNN. Dengan
menggunakan dataset berupa gambar, diharapkan model ini dapat
memberikan nilai akhir yang tinggi, sehingga dapat digunakan oleh
pemangku kepentingan terkait untuk mengambil keputusan yang
lebih baik terkait kualitas daging sapi yang dijual di pasaran
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Pertanyaan Penelitian (Rumusan Masalah)

Dengan merujuk pada informasi yang telah dipaparkan
sebelumnya dalam konteksnya, kita dapat merumuskan
permasalahan yang akan diselesaikan dalam penelitian ini
adalah :

1. Bagaimana algoritma Convolutional Neural Network (CNN)
dapat diterapkan untuk mengatasi masalah klasifikasi
kesegaran daging sapi?
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Metode

langkah-langkah penelitian yang dimulai dengan mengumpulkan data berupa gambar daging
yang telah diberi label sebagai kelas segar dan kelas tidak segar. Kemudian, data dibagi untuk
memungkinkan pelatihan model menggunakan data yang sudah terbagi. Lalu dilakukan
preprocessing untuk mempersiapkan citra sebelum digunakan dalam pelatihan model. Setelah itu
dilakukan ekstraksi fitur yang melibatkan operasi konvolusi pada pixel. Tahap selanjutnya model
akan dilatih untuk dapat melakukan klasifikasi kondisi daging sapi. Setelah melalui proses pelatihan
model, langkah berikutnya adalah melakukan evaluasi terhadap model tersebut guna mengukur
sejauh mana tingkat akurasi prediksinya terhadap data citra daging sapi
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Metode
• Pengumpulan Data

Data yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan data terbuka dan data pribadi. Untuk data pribadi diperoleh
dengan cara mengambil sampel daging sapi dari distributor lalu mengambil citra gambarnya dengan kamera. Sedangkan untuk
data terbuka bersumber dari Kaggle[11]. Yang terdiri dari dua kelas utama: daging sapi segar dan daging sapi tidak segar.

• Pre-processing

Pre-processing citra menggunakan LabelEncoder yang digunakan untuk mengubah kategori-kategori menjadi representasi
numerik[12]. Awal mula kategori adalah “segar” dan “tidak segar”. Serta menggunakan library cv2 untuk melakukan manipulasi citra,
digunakan untuk mengubah warna dari BGR ke RGB dan resize mengubah ukuran citra yang diharapkan oleh CNN[13].

• Pembagian Data

Pada penelitian ini, data dikelompokkan menggunakan Metode Validasi Pemisahan. Metode ini memisahkan data menjadi
dua bagian dengan proporsi yang diinginkan[14].  Terdiri dari dua jenis data, yaitu data latih dan data uji. Dalam penelitian ini, 
pembagian data yang diujikan mencakup 70% untuk data latih dan 30% untuk data uji, serta 80% untuk data latih dan 20% untuk
data uji.

• Ekstraksi Fitur

Perhitungan pada Convolution Neural Networks (CNN) dalam deep learning melibatkan operasi konvolusi pada pixel atau
elemen matriks gambar[15]. Citra gambar yang digunakan untuk pelatihan model kali ini merupakan citra dengan warna RGB. CNN 
menggunakan kernel atau filter untuk melakukan operasi konvolusi pada matriks pixel gambar. Kernel adalah matriks kecil yang 
bergerak menyusuri gambar untuk mendeteksi pola atau fitur khusus

• Pelatihan Model CNN

Pada proses training model CNN akan dilatih untuk mengidentifikasi suatu objek khusus dan menciptakan sebuah model 
dari training yang yang sudah dilakukan[17]. Testing adalah langkah untuk menguji model yang diperoleh dari tahap pelatihan[18].
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Hasil
Ekstraksi Fitur pada CNN
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Pembahasan
• Pembagian Data 

Pada penelitian ini terdapat 2 kelas yaitu daging sapi segar dan daging sapi tidak segar. Penelitian ini,
menggunakan Bahasa pemrograman Python., dengan menjalankannya di Google Collab yang terintegrasi dengan
Google Drive dan sumber data mencakup dataset dari Kaggle serta data pribadi yang diperoleh melalui
penggunaan data sekunder dari citra daging yang terpantau. Setelah dilakukan tahap preprocessing data langkah
berikutnya adalah membagi data menjadi data latih dan data uji menggunakan metode split validation, dengan
perbandingan data latih sebesar 70% dan data uji 30%, serta data latih sebesar 80% dan data uji 20%.

• Perancangan Model CNN

Tahap selanjutnya akan dilakukan ekstraksi fitur dengan melakukan proses pooling dengan menggunakan berbagai
macam ukuran karnel pada setiap layernya.
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Pembahasan

• Training dan Testing 

Proses berikutnya melibatkan pengujian akurasi dengan variasi nilai epoch pada arsitektur CNN

yang telah dibuat, dengan penambahan pengoptimal Adam, Bersama dengan variasi data yang

digunakan. Kombinasinya mencakupi nilai epoch 3,6, dan 10, dengan penggunaan batch sebesar

25. Proses ini dilakukan untuk mengetahui seberapa akurat arsitektur CNN yang telah dibuat untuk

mengklasifikasikan tingkat kesegaran daging sapi.
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Pembahasan
Dari table yang disajikan, dapat disimpulkan secara umum, kombinasi pemisahan data dan jumlah epoch

yang optimal menghasilkan tingkat akurasi paling tinggi dan tingkat kerugian terendah pada model dengan 10
epoch dan pembagian data 80% untuk data latih dan 20% untuk data uji, mencapai akurasi sebesar 98.50%.

Data 

Latih

Data Uji Epoch Loss
Akurasi

70 % 30% 3 0.1388
93.67%

6 0.07850
96.67%

10 0.1060
98.33%

80% 20% 3 0.0481
95.00%

6 0.0766
96.00%

10 0.0352
98.50%

Pada penelitian ini model bisa membaca citra dari

luar dataset dan bisa mengklasifikasikan citra tersebut

termasuk kedalam kelas fresh atau spoiled.
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Temuan Penting Penelitian

• Tingkat Akurasi Tinggi: Penggunaan algoritma Convolutional
Neural Network (CNN) dengan arsitektur ResNet-50 dalam
klasifikasi tingkat kesegaran daging sapi menghasilkan tingkat
akurasi yang tinggi, mencapai 98.50%. Ini menunjukkan bahwa
metode deep learning ini efektif dalam membedakan antara
daging sapi segar dan tidak segar berdasarkan citra visual.
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Manfaat Penelitian
• Potensi Penggunaan Teknologi Deep Learning: Temuan ini menyoroti

potensi besar penggunaan teknologi deep learning, khususnya CNN,
dalam menangani masalah praktis seperti penentuan tingkat kesegaran
daging sapi. Dengan kemampuannya dalam mengidentifikasi pola-pola
kompleks dalam data gambar, deep learning menawarkan solusi yang
efektif dan objekti.

• Kontribusi pada Keputusan Pemangku Kepentingan: Hasil penelitian ini
diharapkan dapat memberikan kontribusi penting pada pemangku
kepentingan terkait, termasuk konsumen, pedagang daging, dan
lembaga pengawas. Model klasifikasi yang dihasilkan dapat digunakan
sebagai alat referensi yang dapat dipercaya untuk menilai kesegaran
daging sapi sebelum sampai ke tangan konsumen.
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