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MOTTO 

 

u|³÷èyϑ≈ tƒ Çd⎯ Ågø:$# Ä§ΡM}$# uρ ÈβÎ) öΝçF÷è sÜtGó™$# βr& (#ρ ä‹àΖs? ô⎯ÏΒ Í‘$sÜø% r& ÏN≡uθ≈ yϑ ¡¡9$# 

ÇÚö‘F{$# uρ (#ρ ä‹àΡ$$sù 4 Ÿω šχρä‹àΖs? ωÎ) 9⎯≈ sÜ ù=Ý¡Î0 ∩⊂⊂∪     

“ Hai jama'ah jin dan manusia, jika kamu sanggup menembus 

(melintasi) penjuru langit dan bumi, Maka lintasilah, kamu tidak 

dapat menembusnya kecuali dengan kekuatan.” 

(Q.S Ar-Rahmaan:33) 

 

 

Tidak ada kata gagal, yang ada hanya  

sukses atau belajar. 

(TDW) 
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SISTEM DETEKSI MINYAK GORENG 

YANG TELAH DIPAKAI MENGGORENG DAGING BABI 

BERBASIS LED DAN PHOTODIODA 

 

Moh. Bambang Arifin 
10620025 

 

INTISARI 

Penelitian tentang rancang-bangun sistem deteksi minyak goreng yang telah 
dipakai menggoreng daging babi menggunakan LED dan photodioda telah 
dilakukan. Penelitian ini bertujuan untuk membuat dan menguji sistem deteksi 
minyak goreng yang telah dipakai menggoreng daging babi menggunakan LED 
dan photodioda. Penelitian ini dilakukan melalui tiga tahapan, yakni karakterisasi 
photodioda, pembuatan dan pengujian sistem deteksi minyak goreng yang telah 
dipakai menggoreng daging babi menggunakan LED dan photodioda. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa sensor photodioda mempunyai karakteristik fungsi 
transfer V = 0,3358e0,026I; hubungan input dan output sangat kuat dengan koefisien 
korelasi r = 0,98; sensitivitas 0,026 volt/lux; dan repeatabilitas sebesar 99,58%. 
Adapun keberhasilan implementasi sistem deteksi pada sampel uji sebesar 100%. 

KATA KUNCI: minyak goreng, daging babi, photodioda 
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DETECTION SYSTEM OF COOKING OIL 

THAT HAS BEEN USED FOR FRYING PORK 

BASED ON LED ANPHOTODIODE 

 

Moh. Bambang Arifin 
10620025 

 

ABSTRACT 

The research on detection system of cooking oil that has been used for frying pork 

based on LED and photodiode. The research aims to create dan to test a detection 

system of  cooking oil that has been used for frying pork based on LED and 

photodiode. This research was conducted in three phases: characterization of 

photodiode, creating and testing a detection system of  cooking oil that has been 

used for frying pork based on LED and photodiode. The result showed that the 

photodiode has transfer function V = 0,3358e0,026I; input and output relationship 

with correlation coefficient r = 0,98; sensitivity 0,026 volt/lux; and reapetability 

99,58%. The success rate of detection system implementation on test samples was 

100%. 

KEY WORDS: cooking oil, pork, photodiode 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Makanan yang halal ialah makanan yang dibolehkan untuk dimakan 

menurut ketentuan syariat islam. Segala sesuatu yang baik berupa tumbuh-

tumbuhan, buah-buahan ataupun binatang pada dasarnya adalah halal 

dimakan, kecuali apabila ada nash Al-Qur’an atau Al-Hadits yang 

mengharamkannya. Sedangkan makanan yang haram ialah makanan yang 

dilarang oleh syara’ untuk dimakan. Setiap makanan yang dilarang oleh syara’ 

pasti ada bahayanya dan meninggalkan yang dilarang syara’ pasti ada 

faedahnya dan mendapat pahala (Abdillah, 2007). Setiap muslim harus 

mengetahui hukum makanan yang dikonsumsi karena segala yang dimakan 

oleh manusia mempunyai dampak terhadap manusia itu sendiri. Allah SWT 

berfirman dalam Q.S Al-Baqarah: 168. 

 

$ yγ •ƒr'̄≈tƒ â¨$ ¨Ζ9$# (#θè=ä. $£ϑ ÏΒ ’Îû ÇÚö‘ F{$# Wξ≈n=ym $ Y7 Íh‹sÛ Ÿωuρ (#θãèÎ6®Ks? ÏN≡uθäÜ äz Ç⎯≈sÜ ø‹¤±9$# 4 

 … çμ ¯ΡÎ) öΝ ä3s9 Aρ ß‰tã î⎦⎫Î7 •Β ∩⊇∉∇∪    

 

Artinya: “ Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang 

terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan; karena 

Sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu “ (Al- Quthubi, 2008) 
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Ayat di atas memerintahkan untuk mengkonsumsi makanan yang halal dan 

baik. Perintah tersebut berlaku bagi seluruh umat manusia. 

Perintah khusus kepada orang-orang yang beriman untuk mengkonsumsi 

makanan yang halal dan baik tercantum dalam Q.S Al-Baqarah: 172, 

 

$yγ •ƒr'¯≈tƒ š⎥⎪ Ï% ©!$# (#θãΖ tΒ# u™ (#θè=à2 ⎯ÏΒ ÏM≈t6ÍhŠ sÛ $ tΒ öΝ ä3≈oΨø%y— u‘ (#ρ ãä3ô©$#uρ ¬! βÎ) óΟ çFΖà2 

çν$ −ƒÎ) šχρ ß‰ç7 ÷ès? ∩⊇∠⊄∪     

 

Artinya: “Hai orang-orang yang beriman, makanlah di antara rezki yang baik-

baik yang Kami berikan kepadamu dan bersyukurlah kepada Allah, jika benar-benar 

kepada-Nya kamu menyembah” (Al- Quthubi, 2008) 

 

Dalam seruanya secara khusus kepada orang-orang yang beriman, Allah 

SWT memerintahkan mereka supaya suka mengkonsumsi makanan yang baik 

dan supaya mereka suka menunaikan hak nikmat itu, yaitu dengan bersyukur 

kepada Zat pemberi mikmat (Qardhawi, 2000). 

Kedua ayat diatas (Q.S Al-Baqarah: 168 & 172) tidak membatasi makanan 

apa yang tidak diperbolehkan (diharamkan) untuk dikonsumsi. Batasan 

makanan yang dilarang dikonsumsi oleh orang-orang yang beriman terdapat 

dalam Q.S. Al-Baqarah: 173, 
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$yϑ ¯ΡÎ) tΠ§ym ãΝ à6ø‹ n= tæ sπ tGøŠ yϑø9$# tΠ¤$!$# uρ zΝ óss9uρ ÍƒÌ“ΨÏ‚ø9$# !$ tΒuρ ¨≅Ïδé& ⎯ Ïμ Î/ Îö tóÏ9 «!$# ( 

 Ç⎯yϑ sù §äÜ ôÊ$# u öxî 8ø$ t/ Ÿωuρ 7Š$tã Iξsù zΝ øOÎ) Ïμ ø‹n= tã 4 ¨β Î) ©!$# Ö‘θà xî íΟŠ Ïm§‘ ∩⊇∠⊂∪     

 

Artinya: “Sesungguhnya Allah hanya mengharamkan bagimu bangkai, darah, 

daging babi, dan binatang yang (ketika disembelih) disebut (nama) selain Allah. 

tetapi Barangsiapa dalam Keadaan terpaksa (memakannya) sedang Dia tidak 

menginginkannya dan tidak (pula) melampaui batas, Maka tidak ada dosa baginya. 

Sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi Maha Penyayang” (Al- Quthubi, 2008) 

 

Berdasarkan ayat di atas, makanan yang diharamkan oleh Allah SWT 

hanyalah empat jenis, yaitu bangkai, darah yang mengalir, daging babi, dan 

binatang yang disembelih dengan menyebut selain nama Allah. 

Dari keempat jenis makanan yang diharamkan oleh Allah SWT di atas, 

daging babi merupakan salah satu makanan yang diharamkan untuk 

dikonsumsi oleh manusia (Qardhawi,2000). 

Prinsip awal yang digunakan islam adalah bahwa asal segala sesuatu dan 

manfaatnya yang diciptakan Allah adalah halal dan tidak ada yang haram 

kecuali apa yang telah disebutkan oleh nash yang shohih, seperti dalam firman 

Allah SWT dalam Q.S Al-Maidah : 3, yakni : 
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ôM tΒ Ìhãm ãΝ ä3 ø‹n= tæ èπ tGøŠyϑ ø9$# ãΠ¤$!$#uρ ãΝ øtm: uρ ÍƒÌ“ΨÏƒø: $# !$tΒ uρ ¨≅Ïδé& ÎötóÏ9 «!$# ⎯Ïμ Î/ .....  

Artinya : “ Diharamkan bagimu (memakan) bangkai, darah, daging babi, (daging 

hewan) yang disembelih atas nama selain Allah,….. ” (Al- Quthubi, 2008) 

  

Berdasarkan ayat di atas, daging babi termasuk makanan yang diharamkan 

oleh Allah SWT.  

Daging babi banyak ditemui secara luas di pasaran, daging babi memiliki 

harga lebih murah dibandingkan dengan daging sapi ataupun lainnya. Karena 

alasan inilah banyak pedagang sering digunakan sebagai bahan pemalsu dalam 

daging lainnya. Daging babi dicampur dengan daging sapi oleh pedagang 

nakal dengan tujuan mengeruk keuntungan yang besar (Rohman dan Che 

Man, 2008). 

Agar kita terhindar dari mengkonsumsi daging babi, maka kita harus 

mengetahui karakteristik dari makanan tersebut. Rasulullah SAW bersabda: 

“Yang halal itu sudah jelas, dan yang haram pun sudah jelas; dan diantara 

keduanya ada hal yang musytabihat (subhat, samar-samar, tidak jelas halal 

haramnya), kebanyakan manusia tidak mengetahui hukumnya. Barang siapa 

yang hati-hati dari perkara syubhat, sungguh ia telah menyelamatkan agama 

dan harga dirinya (H.R. Muslim). 
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Minyak goreng yang tercampur daging babi sangat sulit untuk 

membedakan secara fisik. Oleh karena itu, penelitian ini akan mengkaji 

minyak goreng yang telah dipakai untuk menggoreng daging babi. 

Menurut fatwa Majelis Ulama Indonesia (MUI) dalam musyawarah 

nasional II tanggal 11-17 rajab 1400 H, bertepatan dengan tanggal 26 Mei – 1 

Juni 1980 M, memutuskan bahwa : 

1. Setiap makanan dan minuman yang jelas bercampur dengan barang 

haram/najis, hukumnya adalah haram. 

2. Setiap makanan dan minuman yang diragukan bercampur dengan barang 

haram/najis hendaknya ditinggalkan. 

3. Adanya makanan dan minuman yang diragukan bercampur dengan barang 

haram/najis hendaknya majelis ulama Indonesia meminta kepada instansi 

yang bersangkutan memeriksanya di laboratorium untuk dapat ditentukan 

hukumnya. 

Dari pemaparan tersebut perlu adanya penelitian karena minyak goreng 

yang bercampur dengan daging babi termasuk dalam kriteria makanan yang 

harus diperiksa (Amin,2011). 

Secara umum pengujian minyak dapat ditinjau dari parameter 

menggunakan intensitas cahaya. alat ukur intensitas cahaya seperti sensor 

photodioda. Sensor  photodioda merupakan sensor yang peka terhadap cahaya, 
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sensor photodioda akan mengalami perubahan resistansi pada saat menerima 

intensitas cahaya dan akan mengalirkan arus listrik secara forward. 

Dari penelitian ini diharapkan akan membantu masyarakat dalam 

membedakan minyak goreng yang terkontaminasi daging babi dan tidak 

terkontaminasi, sehingga masyarakat dapat terhindar dari makanan yang 

haram, serta dari penelitian ini juga akan membantu lembaga bandan 

pengawasan pangan akan adanya peredaran minyak goreng yang 

terkontaminasi daging babi. 
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1.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang, maka permasalahan yang diteliti dalam 

penelitian ini dirumuskan sebagai berikut : 

1. Bagaimana karakteristik sensor photodioda sehingga dapat digunakan 

sebagai sistem deteksi untuk minyak yang telah dipakai untuk menggoreng 

daging babi? 

2. Bagaimana membuat sistem deteksi minyak goreng yang telah dipakai 

untuk menggoreng daging babi? 

3. Berapakah persentase keberhasilan sistem deteksi minyak goreng yang 

telah dipakai untuk menggoreng daging babi menggunakan LED dan 

photodioda? 

 

1.3. Batasan Penelitian 

Batasan penelitian ini sebagai berikut : 

1. Minyak yang digunakan adalah minyak goreng yang telah dipakai untuk 

menggoreng daging babi, daging sapi dan daging campuran dengan 1x 

penggorengan. 

2. LED dan sensor photodioda yang digunakan adalah diameter 5 mm yang 

berfungsi untuk menangkap intensitas cahaya. 

3. Karakteristik sensor photodioda pada penelitian ini adalah karakteristik 

statis meliputi: Fungsi Transfer, Hubungan Input dan Output, Sensitivitas, 

Repeatabilitas. 
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4. Sistem yang dibangun berbasis Arduino Uno yang berfungsi untuk 

mengontrol operasi sistem. 

5. Sistem ini akan menampilkan hasil keluaran tulisan pada LCD, indikator 

LED menyala dan bunyi pada Buzzer ketika mendeteksi adanya 

kandungan terkontaminasi. 

 

1.4. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan penelitian ini adalah : 

1. Mengkarakterisasi sensor photodioda yang digunakan sebagai alat 

pendeteksi minyak yang telah dipakai untuk menggoreng daging babi. 

2. Membuat sistem deteksi minyak goreng yang telah dipakai untuk 

menggoreng daging babi menggunakan LED dan photodioda. 

3. Menguji persentase keberhasilan sistem deteksi minyak goreng yang telah 

dipakai untuk menggoreng daging babi menggunakan LED dan 

photodioda. 

 

1.5. Manfaat Penelitian 

1. Alat bantu masyarakat untuk menghindari minyak goreng yang telah 

terkontaminasi daging babi. 

2. Alat bantu badan pengawasan pagan dalam peredaran minyak goreng yang 

terkontaminasi daging babi. 
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BAB V 

KESIMPULAN 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan dari hasil penelitian dapat disimpulkan berikut: 

1. Karakteristik sensor photodioda yang digunakan pada pada penelitian ini 

meliputi: fungsi transfer V = 0,3358e0,026I; hubungan input dan output yang 

sangat kuat dengan r = 0,98; sensitivitas sebesar 0,026 volt/lux; tingkat 

repeatabilitas sangat tinggi dengan presentase 99,58%. 

2. Telah berhasil dibuat rancang bangun sistem deteksi minyak goreng yang 

telah dipakai untuk menggoreng daging babi menggunakan LED dan 

photodioda. 

3. Implementasi sistem deteksi pada sampel uji dari 10 kali pengujian 

menghasilkan keberhasilan tinggi dengan presentase 100%. 

5.2 Saran 

1. Diharapkan pada penelitian selanjutnya dapat dikembangkan dengan sensor 

warna. 

2.  Mengaplikasi sistem deteksi ini pada obyek lain. 

3. Minyak yang dideteksi diukur dengan takaran sedikit demi sedikit. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1 

Data karakterisasi sensor photodioda 

Tabel 5.1 Data hasil karakteristik sensor photodioda 

Intensitas 

(Lux) 

V1 

(volt) 

V2 

(volt) 

V3 

(volt) 

V4 

(volt) 

V5 

(volt) 

 ̿ 

(volt) 

Vmax 

(volt) 

Vmin 

(volt) 

Vmax - Vmin 

(volt) 

10 0,48 0,48 0,48 0,46 0,46 0,47 0,48 0,46 0,02 

20 0,58 0,58 0,58 0,58 0,58 0,58 0,58 0,58 0 

30 0,61 0,61 0,61 0,61 0,61 0,61 0,61 0,61 0 

40 1,09 1,09 1,10 1,10 1,10 1,09 1,10 1,09 0,01 

50 1,29 1,29 1,29 1,29 1,29 1,29 1,29 1,29 0 

60 1,51 1,51 1,51 1,51 1,51 1,51 1,51 1,51 0 

70 1,87 1,87 1,87 1,88 1,87 1,87 1,88 1,87 0,01 

80 2,58 2,58 2,58 2,58 2,58 2,58 2,58 2,58 0 

90 3,75 3,75 3,75 3,75 3,75 3,75 3,75 3,75 0 

100 4,83 4,83 4,83 4,83 4,83 4,83 4,83 4,83 0 
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Lampiran 2 

Karakterisasi Sensor Photodioda 

Tabel Bantu perhitungan karakterisasi sensor photodioda 

No. I (lux) Vr (volt) lnVr I*lnVr I
2
 

1 10 0,47 -0,75502 -7,55023 100 

2 20 0,58 -0,54473 -10,8945 400 

3 30 0,61 -0,4943 -14,8289 900 

4 40 1,09 0,086178 3,447108 1600 

5 50 1,29 0,254642 12,73211 2500 

6 60 1,51 0,41211 24,72658 3600 

7 70 1,87 0,625938 43,81569 4900 

8 80 2,58 0,947789 75,82315 6400 

9 90 3,75 1,321756 118,958 8100 

10 100 4,83 1,574846 157,4846 10000 

   550 18,58 3,429214 403,7137 38500 
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a. Fungsi Transfer 

Fungsi transfer didapat dengan mencari nilai variabel b dan a serta memasukan 

kedalam persamaan umum fungsi transfer dalam bentuk eksponensial. 

Menentukan nilai b 

b =
     –      

          
 =

           –           

          
 =

                            

                
  = 0,026 

       Mencari nilai a 

A = 
            

           
  = 

                                   

                  
  = -1,09112 

A = ln a 

a = e
-1,09112

 

a = 0,3358 

persamaan fungsi transfer 

y = ae
bx

  v = ae
bI

  v = 0,3358e
0,026I 

b. Hubungan Input dan Output 

Hubungan input dan output didapat dari fungsi grafik sebesar r = 0,98. 

 

c. Sensitivitas 

Sensitivitas didapat dari variabel b dari fungsi transfer sebesar 0,026 volt/lux. 

Sensitivitas juga bisa didapat dari metode persamaan umum sebagai berikut: 

      
           

       
 = 

           

       
  

                                         

     
  

      = 
                   

 
 = 0,026 volt/lux 
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d. Repeatabilitas 

Menentukan presentase eror repeatabilitas: 

  = 
 

  
 x 100% 

  = 
    

   
 x 100% 

  =  0,42% 

Menentukan presentase repeatabilitas: 

Repeatabilitas = 100% -   

Repeatabilitas = 100% - 0,42% 

Repeatabilitas = 99,58% 
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Lampiran3 

Hasil akuisisi data sampel latih 

 ̅   
∑  

 
 

  ̅   √
∑      ̅  

   
 

Tabel 5.2. Minyak goreng daging sapi 

No 
V (volt) 

V1 (1x) (V1 -  ̅)
2 

1 2,10 0,00036 

2 2,07 0,00012 

3 2,10 0,00036 

4 2,05 0,00096 

5 2,10 0,00036 

6 2,05 0,00096 

7 2,10 0,00036 

8 2,10 0,00036 

9 2,09 0,00081 

10 2,05 0,00096 

 ̅     ̅ 2,00 0,00249 
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Tabel 5.3. Minyak goreng daging babi 

No 
V (volt) 

V1 (1x) (V1 -  ̅)
2 

1 3,27 0 

2 3,29 0.0004 

3 3,27 0 

4 3,26 0.0001 

5 3,25 0.0004 

6 3,29 0.0004 

7 3,28 0.0001 

8 3,28 0.0001 

9 3,29 0.0004 

10 3,29 0.0004 

 ̅     ̅ 3,27 0,0159 

 

Tabel 5.4. Minyak goreng daging campuran 

No 
V (volt) 

V1 (1x) (V1 -  ̅)
2 

1 2,54 0 

2 2,55 0,0001 

3 2,56 0,0004 

4 2,55 0,0001 

5 2,54 0 

6 2,51 0,0009 

7 2,56 0,0004 

8 2,54 0 

9 2,55 0,0001 

10 2,53 0,0001 

 ̅     ̅ 2,54 0,0152 
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Lampiran 4 

Program Photodioda 

 

#include <LiquidCrystal.h> 

 

LiquidCrystal lcd (7, 8, 9, 10, 11, 12); 

int sensor = 0; 

int led_hijau = 6; 

int led_merah_buzzer = 5; 

int led_sensor =4; 

int led_photo =3; 

 

void setup() 

{ 

  pinMode(led_merah_buzzer, OUTPUT); 

  pinMode(led_hijau, OUTPUT); 

  pinMode(led_sensor, OUTPUT); 

  pinMode(led_photo, OUTPUT); 

  lcd.begin(16, 2); 

} 

void loop() 

{ 

  digitalWrite(led_sensor, HIGH); 

  digitalWrite(led_photo, HIGH); 

  int reading = analogRead(sensor); 

  float s1 = reading / 1024.0; 

  float s2 = s1 * 5.0; 

   

   if (s2 >=0.45) 
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    { 

     lcd.setCursor(4,0); 

     lcd.print("Minyak"); 

     lcd.setCursor(1,1); 

     lcd.print("Terkontaminasi"); 

     digitalWrite(led_merah_buzzer, HIGH); 

     digitalWrite(led_hijau, LOW); 

    

  } 

   

  else{ 

        lcd.setCursor(3,0); 

        lcd.print("Minyak Tidak"); 

        lcd.setCursor(1,1); 

        lcd.print("Terkontaminasi"); 

        digitalWrite(led_merah_buzzer, LOW); 

        digitalWrite(led_hijau, HIGH); 

      } 
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Lampiran 5 

Hasil implementasi sistem deteksi pada sampel 

Tabel  minyak daging sapi 

No 
Indikator Persentase 

keberhasilan LCD LED Merah LED Hijau Buzzer 

1 Minyak tidak Terkontaminasi Mati Hidup Tidak Berbunyi 100% 

2 Minyak tidak Terkontaminasi Mati Hidup Tidak Berbunyi 100% 
3 Minyak tidak Terkontaminasi Mati Hidup Tidak Berbunyi 100% 
4 Minyak tidak Terkontaminasi Mati Hidup Tidak Berbunyi 100% 
5 Minyak tidak Terkontaminasi Mati Hidup Tidak Berbunyi 100% 
6 Minyak tidak Terkontaminasi Mati Hidup Tidak Berbunyi 100% 
7 Minyak tidak Terkontaminasi Mati Hidup Tidak Berbunyi 100% 
8 Minyak tidak Terkontaminasi Mati Hidup Tidak Berbunyi 100% 
9 Minyak tidak Terkontaminasi Mati Hidup Tidak Berbunyi 100% 

10 Minyak tidak Terkontaminasi Mati Hidup Tidak Berbunyi 100% 
 

Tabel Minyak Daging Babi 

No 
Indikator Persentase 

keberhasilan LCD LED Merah LED Hijau Buzzer 

1 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 

2 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 
3 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 
4 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 
5 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 
6 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 
7 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 
8 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 
9 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 

10 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 
 

Tabel Minyak Daging Campuran 

No 
Indikator Persentase 

keberhasilan LCD LED Merah LED Hijau Buzzer 

1 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 

2 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 
3 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 
4 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 
5 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 
6 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 
7 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 
8 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 
9 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 

10 Minyak Terkontaminasi Hidup Mati Berbunyi 100% 
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Lampiran 7 

Implementasi 

 
 

Minyak Terkontaminasi Minyak Terkontaminasi 

  

Sampel Minyak tidak Terkontaminasi 

 
 

Pemograman sistem Deteksi Daging Sapi dan Babi 
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