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KLASIFIKASI CITRA DAGING SAPI DAN DAGING BABI
BERDASARKAN CIRI WARNA DAN TEKSTUR

Winda Rizky Astuti
NIM. 12650005

INTISARI

Kurangnya persediaan daging di pasaran mengakibatkan kenaikan harga
daging yang cukup pesat. Banyak pedagang yang memanfaatkan kenaikan harga
untuk mencari keuntungan dengan mencampur daging dagangannya. Ada sebagian
pedagang yang sengaja mencampur daging sapi dengan daging babi. Daging sapi
dan daging babi lebih mudah dibedakan berdasarkan warna dan teksturnya karena
kedua daging tersebut memiliki karakteristik yang sedikit berbeda, tetapi banyak
yang tidak mengetahui perbedaan kedua daging tersebut. Oleh karena itu peneliti
ingin melakukan penelitian berdasarkan warna dan tekstur.

Tahap awal peneliti melakukan akuisisi citra dilanjutkan dengan pra
pengolahan. Langkah berikutnya melakukan proses ekstraksi ciri warna RGB dan
ekstraksi ciri tekstur orde pertama. Hasil dari ekstraksi ciri digunakan untuk
melakukan klasifikasi menggunakan K-Nearest Neighbour (K-NN). Penelitian ini
melakukan pengujian kombinasi parameter ekstraksi ciri warna dan tekstur yang
bertujuan untuk mengetahui kombinasi parameter mana yang menunjukkan hasil
klasifikasi terbaik. Tahap analisis digunakan untuk mencari tingkat akurasi tertinggi
dari hasil klasifikasi yang diperoleh.

Berdasarkan hasil pengujian, dapat disimpulkan bahwa kombinasi
parameter ekstraksi ciri yang menghasilkan akurasi tinggi dalam Klasifikasi citra
daging sapi dan daging babi adalah kombinasi parameter warna mean green dan
parameter tekstur entropy dengan akurasi sebesar 94% dan waktu komputasi 0,827
detik.

Kata kunci: daging sapi, daging babi, ekstraksi warna dan tekstur, klasifikasi K-NN

Xiv



IMAGE CLASSIFICATION OF BEEF AND PORK BASED ON
CHARACTERISTICS OF COLOR AND TEXTURE

Winda Rizky Astuti
NIM. 12650005

ABSTRACT

The lack of meat in the market make the prices of meat increase
significantly. Many butchers use this situation to get more profit by mixing the
meat. There are some butchers who intentionally mix the beef with pork. Beef and
pork is more easily differentiated by color and texture because of it has slightly
different characteristics, but not all of customer knows the differences about that.

Therefore, researchers will conduct research based on color and texture.

The first step, the researches is performed image acquisition followed by a
pre-processing. The next step is performed RGB color feature extraction and feature
extraction texture of the first order. The results of feature extraction is used to do
the classification using the K-Nearest Neighbour (K-NN). In this researche tested
the combination of feature extraction parameters of color and texture that aims to
determine which combination of parameters that show the best classification
results. Phase analysis was used to find the highest level of accuracy of the

classification results that obtained.

Based on test results, it can be concluded that the combination of feature
extraction parameters that produce high accuracy in image classification of beef
and pork is a combination of parameters mean green color and texture parameters
of entropy with the level of accuracy is about 94 percent and the computation time
is 0,827 second.

Keyword : beef, pork, color and texture extraction, classiffication K-NN
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Meningkatnya kebutuhan daging di masyarakat dan kurangnya persediaan
daging di pasaran menyebabkan harga daging menjadi mahal. Hal ini tak luput dari
adanya pedagang nakal yang menjadikan mahalnya harga daging untuk
memperoleh keuntungan besar dengan mencampurkan daging sapi dengan daging
babi. Kondisi ini tentu merugikan masyarakat dan sangat meresahkan. Sebagai
konsumen kita harus waspada agar tidak mendapatkan campuran daging sapi dan
daging babi karena hal ini memang tidak sesuai dengan syariat islam yang
mengharamkan daging babi.

Banyak konsumen yang tidak menyadari pencampuran daging tersebut dan
hanya percaya dengan apa yang dikatakan oleh pedagang. Secara kasat mata
pencampuran daging sapi dan daging babi ini tidak terlalu mencolok sehingga sulit
untuk membedakan jika terjadi pencampuran daging. Dilihat dari segi warna,
daging babi memiliki warna yang lebih pucat daripada daging sapi. Dari segi
tekstur, daging sapi mempunyai tekstur lebih kaku dan keras daripada daging babi.
Dari segi serat, daging babi mempunyai serat yang samar daripada daging sapi yang
terlihat jelas. Apabila dilihat segi warna, kedua daging ini terlihat sedikit berbeda.
Begitu juga jika dilihat dari segi tekstur atau serat, kedua daging ini terlihat sedikit
berbeda. Akan tetapi perbedaan ini menjadi sulit diketahui oleh pembeli jika tidak

mengetahui dasar perbedaan dari kedua daging tersebut. Hal inilah yang mendasari



akan dilakukan penelitian dalam membedakan daging sapi dan daging babi
berdasarkan warna dan tekstur.

Pengolahan citra (image processing) adalah proses pengolahan citra atau
gambar yang dilakukan menggunakan komputer dengan tujuan untuk menghasilkan
citra yang lebih bagus. Proses pengambilan atau penangkapan suatu obyek
menggunakan kamera akan menghasilkan citra digital. Input atau masukan dari
pengolahan citra adalah citra, sedangkan output atau hasil akhir keluarannya berupa
citra hasil dari pengolahan citra. Pengolahan citra merupakan bagian penting yang
mendasari berbagai aplikasi nyata, seperti pengenalan pola, penginderaan jarak-
jauh melalui satelit atau pesawat udara, dan machine vision. Pada pengenalan pola,
pengolahan citra antara lain berperan untuk memisahkan objek dari latar belakang
secara otomatis. Selanjutnya, objek akan diproses oleh pengklasifikasi pola.

Klasifikasi merupakan sebuah proses pengelompokan objek ke dalam kelas
yang sesuai atau sama. Kegunaan dari klasifikasi pada penelitian ini adalah untuk
membedakan daging sesuai dengan jenisnya. Pada penelitian ini akan dilakukan
klasifikasi daging sapi dan daging babi menggunakan K-Nearest Neighbour (K-
NN) berdasarkan warna dan tekstur menggunakan pengolahan citra. Penelitian ini
menggunakan metode ekstraksi ciri warna red green blue (RGB) dan ekstraksi ciri
tekstur orde pertama. Penelitian ini akan dilakukan pengujian kombinasi parameter
ekstraksi ciri warna dan tekstur yang digunakan untuk menentukan hasil kombinasi

mana yang menghasilkan hasil klasifikasi yang terbaik.



1.2. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang permasalahan yang telah diuraikan diatas maka

dapat diambil rumusan yang akan menjadi pembahasan penelitian ini adalah :

1.

Bagaimana penerapan proses klasifikasi K-Nearest Neighbour pada citra
daging sapi dan daging babi berdasarkan ekstraksi ciri warna RGB dan
ekstraksi ciri tekstur orde pertama?

Bagaimana hasil klasifikasi daging sapi dan daging babi dari proses

ekstraksi ciri warna dan tekstur?

1.3. Batasan Masalah

Mengingat adanya keterbatasan waktu penelitian dan juga luasnya materi maka

permasalahan perlu dibatasi pada :

1.

Daging sapi dan daging babi yang digunakan adalah daging yang masih
segar.

Pengambilan sampel daging sapi dan daging babi menggunakan bagian has
dalam ( tenderloin ) dan sandung lamur.

Citra daging yang digunakan tanpa menggunakan background.

Citra daging yang digunakan merupakan citra tunggal.

Parameter ekstraksi ciri warna yang digunakan dalam penelitian ini adalah
mean red, mean green, mean blue dan ekstraksi ciri tekstur yang digunakan

adalah mean, variance, skewness, kurtosis, entropy.



1.4. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah :
1. Menerapkan proses klasifikasi pada citra daging sapi dan daging babi
berdasarkan ekstraksi ciri warna dan tekstur.
2. Mengetahui hasil klasifikasi daging sapi dan daging babi yang diperoleh

dari hasil ekstraksi ciri warna dan tekstur.

1.5. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah memperoleh hasil klasifikasi citra daging
sapi dan daging babi yang terbaik berdasarkan pengujian kombinasi parameter
ekstraksi ciri warna dan tekstur dan juga dapat dijadikan referensi untuk

pengembangan penelitian selanjutnya.

1.6. Keaslian Penelitian

Penelitian tentang klasifikasi daging sapi dan daging babi menggunakan
pengolahan citra berdasarkan warna dan tekstur sudah pernah dilakukan
sebelumnya. Namun dalam penelitian ini, peneliti menggunakan metode ekstraksi
ciri warna RGB ( Red Green Blue ) dan ekstraksi ciri tekstur orde pertama berbasis
histogram serta menggunakan metode klasifikasi K-Nearest Neighbour ( K-NN ).
Penelitian ini bertujuan untuk melakukan pengujian kombinasi parameter ekstraksi
ciri warna dan tekstur yang digunakan untuk menentukan hasil klasifikasi yang

terbaik.



BAB V
PENUTUP

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis sebelumnya, maka dapat ditarik

kesimpulan sebagai berikut :

1. Metode Klasifikasi K-Nearest Neighbour dapat diterapkan untuk
mengenali citra daging sapi dan daging babi berdasarkan ekstraksi ciri
warna RGB dan tekstur orde pertama karena memperoleh hasil rata-rata
akurasi seluruh pengujian sebesar 71,8%.

2. Kombinasi parameter ekstraksi ciri yang menghasilkan akurasi tinggi
dalam Kklasifikasi citra daging sapi dan daging babi adalah kombinasi
parameter warna mean green dan parameter tekstur entropy dengan

akurasi sebesar 94% dan waktu komputasi 0,827 detik.

5.2. Saran
Dari percobaan yang telah dilakukan dalam penelitian ini masih banyak
kekurangan. Adapun saran untuk penelitian selanjutnya adalah sebagai berikut :
1. Menggunakan metode ekstraksi ciri dan klasifikasi lain yang dapat
digunakan untuk mengenali citra daging sapi dan daging babi.
2. Menambahkan objek lain seperti daging kambing, daging ayam, daging
kerbau dan lainnya.
3. Dapat dikembangkan menggunakan aplikasi berbasis web agar dapat

digunakan oleh masyarakat secara realtime.
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LAMPIRAN 1
DATA LATIH CITRA DAGING SAPI DAN DAGING BABI
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Citra daging

A

babi
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LAMPIRAN 2
DATA UJI CITRA DAGING SAPI DAN DAGING BABI

Citra Daging Sapi

No Citrasg)paiging No Citr,';lsg)pa}ging No | Citra Daging Sapi
1.
2.
3.
4.
5.
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Citra Daging Babi

No Citrzggging No Citr?Bg);ging No Citr?Bg)gtiging
4.
5.
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