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HALAMAN MOTTO 

 

"Maka sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan." 

(Q.S. Al-Insyirah: 6) 

"Keutamaan ilmu lebih baik daripada keutamaan ibadah, karena ilmu adalah 

cahaya, sedangkan ibadah adalah jalan menuju cahaya." 

— Imam Syafi’i 

"Ilmu adalah harta yang tidak akan pernah habis, maka carilah ilmu sebanyak 

mungkin sebelum waktumu habis." 

— Ali bin Abi Thalib RA 

"Jangan berhenti belajar, karena kehidupan tidak pernah berhenti 

mengajarkan." 

— Albert Einstein 

"Jangan berhenti ketika lelah, berhentilah ketika selesai." 

"Kesuksesan bukan tentang seberapa cepat mencapai tujuan, tetapi tentang 

kemampuan untuk terus melangkah meskipun menghadapi berbagai tantangan." 
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 Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan sistem klasifikasi tingkat 

kesegaran daging sapi berbasis citra digital menggunakan metode Convolutional 

Neural Network (CNN) dengan arsitektur ResNet50. Penilaian kesegaran daging 

sapi yang masih dilakukan secara manual bersifat subjektif, tidak konsisten, dan 

rawan kesalahan. Oleh karena itu, dikembangkan sistem otomatis berbasis Python 

dan framework Flask yang mampu mengklasifikasikan daging sapi ke dalam tiga 

kategori: segar, kurang segar, dan tidak segar. Dataset citra diperoleh dari platform 

Roboflow dan diproses melalui tahapan preprocessing (resize dan normalisasi), 

augmentasi data, transfer learning, serta fine-tuning. Model ResNet50 dilatih 

menggunakan Google Colaboratory. Hasil pengujian menunjukkan akurasi sebesar 

99,79% pada data testing. Namun, pada pengujian skenario nyata (data di luar 

dataset) akurasi turun menjadi 63,33%, terutama pada kategori tidak segar karena 

variasi kondisi pembusukan. Sistem juga dilengkapi fitur validasi non-daging sapi 

dan penampilan confidence score untuk meningkatkan keandalan. Pengujian 

fungsional dengan Black Box Testing menunjukkan seluruh fitur berjalan sesuai 

harapan. Penelitian ini diharapkan dapat menjadi solusi objektif dan terukur bagi 

konsumen serta pedagang dalam menilai kesegaran daging sapi.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Daging sapi merupakan salah satu sumber protein hewani yang 

memiliki nilai gizi tinggi dan banyak dikonsumsi oleh masyarakat 

Indonesia. Kandungan protein pada daging sapi berperan penting dalam 

meningkatkan kesehatan, kecerdasan, serta stamina tubuh dalam 

menjalankan aktivitas sehari-hari (Sabilla et al., 2024). Selain mengandung 

protein, daging sapi juga mengandung zat besi, vitamin B12, dan berbagai 

mineral yang diperlukan tubuh untuk mendukung pertumbuhan dan 

menjaga kesehatan. Oleh karena itu, kualitas dan kesegaran daging sapi 

menjadi faktor penting yang harus diperhatikan sebelum dikonsumsi. 

Dalam praktik di lapangan, penilaian tingkat kesegaran daging sapi 

umumnya masih dilakukan secara manual melalui pengamatan visual, 

seperti warna dan tekstur daging. Metode ini bersifat subjektif karena 

bergantung pada pengalaman individu, sehingga sering terjadi perbedaan 

persepsi dalam menentukan kualitas daging (Al-Jabbar H.M. et al., 2021). 

Selain itu, terdapat praktik kecurangan di mana oknum penjual mencampur 

daging segar dan tidak segar untuk memperoleh keuntungan lebih, yang 

dapat membahayakan kesehatan konsumen(Kharisma & Avianto, 2025). 

Permasalahan tersebut semakin kompleks karena perbedaan warna 

antara daging segar dan kurang segar tidak selalu dapat dibedakan secara 

jelas oleh mata manusia. Perubahan warna daging terjadi akibat proses 

oksidasi pigmen yang menyebabkan warna daging berubah dari merah cerah 

menjadi lebih gelap. Ketidakmampuan dalam membedakan perubahan 

warna ini dapat menyebabkan kesalahan dalam menentukan tingkat 

kesegaran daging, yang berpotensi menimbulkan risiko kesehatan bagi 

konsumen (Al-Jabbar H.M. et al., 2021). 

Seiring dengan perkembangan teknologi, pengolahan citra digital 

dan kecerdasan buatan (Artificial Intelligence) dapat digunakan sebagai 

solusi untuk mengatasi permasalahan tersebut. Salah satu metode yang 
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banyak digunakan dalam klasifikasi citra adalah Convolutional Neural 

Network (CNN), yang mampu mengekstraksi fitur visual secara otomatis 

dari citra digital tanpa memerlukan proses ekstraksi fitur secara manual. 

CNN telah terbukti efektif dalam berbagai penelitian klasifikasi citra karena 

kemampuannya dalam mengenali pola visual yang kompleks dan 

menghasilkan tingkat akurasi yang tinggi (Kharisma & Avianto, 2025). 

Beberapa penelitian terdahulu telah mengkaji klasifikasi kesegaran 

daging menggunakan berbagai metode. Penelitian oleh (Al-Jabbar H.M. et 

al., 2021) menggunakan metode Naïve Bayes berbasis citra digital dan 

memperoleh akurasi sebesar 95%. Penelitian lain oleh (Sabilla et al., 2024) 

menggunakan kombinasi fitur warna dan tekstur dengan metode Naïve 

Bayes dan menghasilkan akurasi sebesar 92%. Selain itu, penelitian oleh 

(Faisal Riftiarrasyid et al., 2021) menggunakan metode Deep Neural 

Network (DNN) dengan ekstraksi fitur tekstur dan memperoleh akurasi 

sebesar 93,46%. Penelitian terbaru oleh (Kharisma & Avianto, 2025) 

menggunakan CNN dengan arsitektur Inception V3 dan mencapai akurasi 

hingga 99%. Hasil-hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa metode 

berbasis pengolahan citra digital dan deep learning memiliki potensi yang 

baik dalam mendukung proses identifikasi tingkat kesegaran daging sapi. 

Meskipun penelitian-penelitian tersebut menunjukkan hasil yang 

baik, sebagian besar penelitian hanya mengklasifikasikan daging ke dalam 

dua kategori (segar dan tidak segar), serta belum secara khusus 

memfokuskan analisis pada ekstraksi fitur warna sebagai indikator utama 

kesegaran. Oleh karena itu, masih terdapat celah penelitian dalam 

pengembangan sistem klasifikasi yang mampu mengidentifikasi tingkat 

kesegaran daging secara lebih detail dengan tiga kategori, yaitu segar, 

kurang segar, dan tidak segar. 

Berdasarkan permasalahan yang telah diuraikan serta hasil 

penelitian terdahulu, metode Convolutional Neural Network (CNN) 

menunjukkan kemampuan yang baik dalam melakukan klasifikasi citra 

karena mampu mengekstraksi fitur visual secara otomatis dan menghasilkan 
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tingkat akurasi yang tinggi pada berbagai kasus pengolahan citra digital. 

Salah satu arsitektur CNN yang banyak digunakan adalah ResNet50, yang 

memiliki kemampuan dalam mengenali pola visual secara efektif melalui 

mekanisme residual learning sehingga mampu mengatasi permasalahan 

vanishing gradient pada jaringan yang memiliki banyak lapisan (Kaiming 

He,Xiangyu Zhang, 2016). Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk 

mengembangkan sistem klasifikasi tingkat kesegaran daging sapi berbasis 

citra digital menggunakan metode CNN dengan arsitektur ResNet50 yang 

dikombinasikan dengan teknik transfer learning, fine tuning, dan 

augmentasi data. Sistem yang dikembangkan mampu mengklasifikasikan 

tingkat kesegaran daging sapi ke dalam tiga kategori, yaitu segar, kurang 

segar, dan tidak segar, sehingga dapat membantu proses penilaian kesegaran 

daging secara lebih objektif, cepat, dan akurat serta berpotensi diterapkan 

sebagai alat bantu identifikasi kualitas daging berbasis citra digital. 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka dapat 

diidentifikasi beberapa permasalahan sebagai berikut: 

1. Penilaian tingkat kesegaran daging sapi masih dilakukan secara manual 

dan bersifat subjektif.  

2. Konsumen mengalami kesulitan dalam membedakan tingkat kesegaran 

daging berdasarkan pengamatan visual.  

3. Belum optimalnya sistem otomatis yang mampu mengklasifikasikan 

tingkat kesegaran daging sapi secara akurat berbasis citra digital.  

4. Adanya potensi kesalahan dalam penilaian kesegaran daging yang dapat 

berdampak pada kesehatan konsumen. 

C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan identifikasi masalah tersebut, maka rumusan masalah 

dalam penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana mengidentifikasi tingkat kesegaran daging sapi berdasarkan 

citra digital menggunakan pendekatan pengolahan citra dan deep 

learning? 
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2. Bagaimana metode Convolutional Neural Network (CNN) dengan 

arsitektur ResNet50 dapat melakukan ekstraksi fitur citra secara 

otomatis dan akurat untuk mendukung proses klasifikasi tingkat 

kesegaran daging sapi? 

3. Bagaimana model CNN ResNet50 mengklasifikasikan daging sapi ke 

dalam tiga kategori, yaitu segar, kurang segar, dan tidak segar, dengan 

memanfaatkan teknik transfer learning, fine-tuning, dan augmentasi 

data? 

4. Seberapa baik performa model CNN ResNet50 dalam klasifikasi tingkat 

kesegaran daging sapi berdasarkan metrik evaluasi (accuracy, precision, 

recall, dan F1-score) pada data testing dan data nyata? 

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah : 

1. Mengembangkan sistem klasifikasi tingkat kesegaran daging sapi 

berbasis citra digital menggunakan Convolutional Neural Network 

(CNN) dengan arsitektur ResNet50. 

2. Mengidentifikasi dan mengekstrak karakteristik visual citra daging sapi 

secara otomatis melalui metode CNN ResNet50. 

3. Mengklasifikasikan daging sapi ke dalam tiga kategori kesegaran (segar, 

kurang segar, dan tidak segar) secara otomatis dengan dukungan teknik 

transfer learning, fine-tuning, dan augmentasi data. 

4. Menganalisis dan mengevaluasi performa model menggunakan metrik 

accuracy, precision, recall, serta F1-score pada data testing dan skenario 

data nyata. 

E. Batasan Masalah 

Agar penelitian lebih terarah, maka diberikan beberapa batasan 

masalah sebagai berikut: 

1. Dataset yang digunakan merupakan dataset sekunder yang diperoleh 

dari platform roboflow bernama meat freshness computer vision 

dataset. 
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2. Analisis dilakukan berdasarkan karakteristik visual citra daging sapi 

yang dipelajari secara otomatis oleh model CNN ResNet50. 

3. Klasifikasi dibatasi pada tiga kelas, yaitu segar, kurang segar, dan tidak 

segar. 

4. Model yang digunakan adalah Convolutional Neural Network (CNN) 

dengan arsitektur ResNet50. 

5. Proses pelatihan model dilakukan menggunakan Google Colaboratory. 

6. Citra telah melalui tahap preprocessing seperti resize dan normalisasi. 

7. Model ResNet50 yang digunakan menerapkan teknik transfer learning 

dan fine tuning. 

8. Dataset pelatihan melalui proses augmentasi data untuk meningkatkan 

variasi citra. 

F. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat akademik 

a) Menambah referensi dalam bidang pengolahan citra digital dan deep 

learning. 

b) Menjadi dasar bagi penelitian selanjutnya terkait klasifikasi citra 

berbasis kecerdasan buatan. 

c) Mendukung pengembangan teknologi Artificial Intelligence (AI) 

dalam bidang pangan. 

2. Manfaat praktis 

a) Membantu konsumen dalam menilai tingkat kesegaran daging 

secara objektif. 

b) Membantu pedagang dalam menjaga kualitas produk yang dijual. 

c) Berpotensi dikembangkan menjadi sistem atau aplikasi berbasis 

teknologi untuk deteksi kesegaran daging secara otomatis.  
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