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Klasifikasi Citra Jelly Murni, Jelly dengan Pewarna Makanan, dan Jelly 

Terkontaminasi Rhodamin B Menggunakan Deep Learning Beralgoritma 

CNN Berbasis Third Generation of UIN Sunan Kalijaga’s High Power UV-

LED Fluorescence Spectro-Imaging System 

 

AJI NURUDIN 

18106020050 

INTISARI 

Penelitian ini dilatarbelakangi adanya peluang kecurangan oleh produsen jelly dalam penggunaan 

pewarna sintetis agar warna pada jelly terlihat lebih cerah dan bagus, sehingga produk jelly terlihat 

berkualitas. Hal ini bertentangan dengan ajaran Islam tentang kethayiban makanan. Penelitian ini 

bertujuan untuk membuat deep learning beralgoritma CNN berbasis Third Generation of UIN Sunan 

Kalijaga’s High Power UV-LED Fluorescence Spectro-Imaging System dan mengaplikasikannya 

sebagai metode klasifikasi citra fluoresensi jelly murni, jelly dengan pewarna makanan, dan jelly 

terkontaminasi Rhodamin B. Penelitian ini dilakukan dengan dua tahapan yaitu pembuatan deep 

learning dengan algoritma CNN dan pengaplikasiannya sebagai metode klasifikasi citra fluoresensi 

jelly murni, jelly dengan pewarna makanan, dan jelly terkontaminasi Rhodamin B. Tahapan 

pembuatan deep learning menggunakan algoritma CNN terdiri atas tiga proses, yaitu persiapan alat 

dan bahan, processing, pembuatan, pelatihan dan validasi. Pengaplikasian deep learning 

beralgoritma CNN dilakukan menggunaan 210 citra fluoresensi jelly murni, jelly dengan pewarna 

makanan, dan jelly terkontaminasi Rhodamin B sebagai data latih dan validasi, serta 35 citra sebagai 

data uji. Hasil penelitian menunjukkan bahwa deep learning beralgoritma CNN berbasis Third 

Generation of UIN Sunan Kalijaga’s High Power UV-LED Fluorescence Spectro-Imaging System 

telah berhasil dibuat dan diaplikasikan secara baik sebagai metode klasifikasi citra fluoresensi jelly 

murni, jelly dengan pewarna makanan, dan jelly terkontaminasi Rhodamin B dengan akurasi 

confusion matrix sebesar 100%.   

 

KATA KUNCI: Citra fluoresensi, deep learning, CNN, fluorescence spectro-imaging system, high 

power UV-LED, jelly, Rhodamin B. 
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Classification of Pure Jelly, Jelly with Food Coloring, and Rhodamine B-

Contaminated Jelly Using CNN Algorithm Deep Learning Based on Third 

Generation of UIN Sunan Kalijaga's High Power UV-LED Fluorescence 

Spectro-Imaging System 

 

AJI NURUDIN 

18106020050 

ABSTRACT 

This research was motivated by the opportunity for cheating by jelly producers in the use of synthetic 

dyes so that the color of the jelly looks brighter and better, so that the jelly product looks high 

quality. This is contrary to the teachings of Islam regarding food safety. This research was aimed 

to make deep learning with CNN algorithm based on third generation of UIN Sunan Kalijaga's high 

power UV-LED fluorescence spectro-imaging system and applying it as a method of classification 

of pure jelly fluorescence image, jelly with food coloring, and Rhodamine B-contaminated jelly. This 

research was conducted in two stages, namely making of deep learning with CNN algorithm and its 

application as a method of classification of fluorescence images of pure jelly, jelly with food 

coloring, and Rhodamine B-contaminated jelly. The stages of making deep learning using CNN 

algorithm consist of three processes, namely preparation of tools and materials, processing, making, 

training and validation. The application of deep learning with CNN algorithm was carried out using 

210 fluorescence images of pure jelly, jelly with food coloring, and Rhodamine B-contaminated jelly 

as training and validation data, and 35 images as test data. The results showed that deep learning 

using CNN algorithm based on third generation of UIN Sunan Kalijaga's high power UV-LED 

fluorescence spectro-imaging system was successfully made and applied well as a classification 

method for pure jelly fluorescence images, jelly with food coloring, and Rhodamine B-contaminated 

jelly with confusion matrix accuracy of 100%. 

 

Keywords: Fluorescence image, deep learning, CNN, fluorescence spectro-imaging system, high 

power UV-LED, jelly, Rhodamine B. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

 Indonesia merupakan salah satu negara yang mempunyai jumlah penduduk 

yang besar di dunia. Pada bulan juni tahun 2022 total penduduk Indonesia mencapai 

275,3 juta jiwa. Dari jumlah penduduk tersebut, sebanyak 86,96% penduduk 

Indonesia memeluk agama islam (Badan Pusat Statistik, 2022). Berdasarkan 

banyaknya pemeluk agama islam di Indonesia, maka dibutuhkan sarana berupa 

keamanan, kenyamanan dan perlindungan terkait produk makanan halal lagi 

thayyib bagi masyarakat muslim (Charity, 2017). 

 Kehalalan dan kethayyiban suatu produk makanan bagi muslim sangat 

penting. Hal ini sesuai dengan perintah Allah dalam al-Qur’an surat al-Baqarah ayat 

168 yang berbunyi: 

بِين    مُّ
نِ  ۚ إِنَّهُ   ۥ لكَُم   عَدوُ   ٰـ طَ ا وَلَ  تتََّبعِوُا   خُطُوَٲتِ  ٱلشَّي  ل    طَي ِب   ٰـ ضِ  حَلَ رَ  ا فِى ٱلۡ  ٰـ  أيَُّهَا ٱلنَّاسُ  كُلوُا   مِمَّ  يَ

“Wahai manusia, makanlah sebagian (makanan) di bumi yang halal lagi baik dan 

janganlah mengikuti langkah-langkah setan. Sesungguhnya ia bagimu merupakan 

musuh yang nyata.” (Kemenag, 2019) 

 

Surat al-Baqarah ayat 168 ini menjelaskan tentang perintah Allah untuk 

mengonsumsi produk makanan yang halal lagi thayyib. Ayat ini bukan hanya 

sebuah perintah Allah yang tidak memiliki arti, namun mengonsumsi produk 

makanan halal lagi thayyib juga dapat berdampak terhadap kecerdasan dan 

Kesehatan tubuh (Waharjani, 2015). 
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 Makanan halal lagi thayyib menurut Islam adalah makanan yang di 

bolehkan atau di izinkan dan baik untuk di makan menurut ketentuan dari syariat 

islam. Kata halal berarti bahwa makanan tersebut halal berdasarkan zat-nya dan 

berdasarkan cara mendapatkannya (Putri, 2021). Adapun kata thayyib atau baik 

berarti bahwa makanan harus baik dalam bentuk, pengolahan serta memiliki 

manfaat dan tidak membahayakan bagi yang mengonsumsinya (Satria, 2021). 

 Sebagai wujud nyata kehadiran negara dalam melindungi konsumen dari 

produk yang tidak halal lagi thayyib, ada banyak landasan hukum yang digunakan 

untuk mengatur peredaran produk halal (Sayekti, 2014). Landasan hukum ini 

tercantum dalam Undang-undang Nomor 33 Tahun 2014 tentang Jaminan produk 

halal (UU JPH), Peraturan Pemerintah Republik Indonesia Nomor 31 Tahun 2019 

Tentang Peraturan Pelaksanaan UU Nomor 33 Tahun 2014 Tentang Jaminan 

Produk Halal, PMA No 26 Tahun 2019 Penyelenggaraan Jaminan Produk Halal dan 

KMA Nomor 982 Tahun 2019 tentang Layanan Sertifikasi Halal (Minister of 

Religion of the Republic of Indonesia, 2019). 

 Salah satu produk makanan halal lagi thayyib adalah jelly. Jelly merupakan 

salah satu jajanan yang digemari baik anak-anak maupun orang dewasa karena 

mempunyai bentuk dan warna yang menarik (Liwe dan Widiyanto, 2018). Jelly 

sendiri terbuat dari karaginan, yaitu senyawa polisakarida rantai panjang yang 

diekstraksi dari rumput laut jenis-jenis karaginofit. Adapun komposisi jelly secara 

umum yakni sari buah, gula, dan pektin. Pektin  adalah senyawa yang sangat 

berpengaruh dalam proses pembuatan jelly, sebab pektin mempengaruhi 

pembentukan gel dari jelly (Padmaningrum, 2013). 
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 Jelly mempunyai berbagai macam bentuk serta warna yang menarik sebagai 

aspek yang penting terhadap kualitas suatu makanan (Liwe dan Widiyanto, 2018). 

Bentuk dan warna yang menarik pada jelly menimbulkan peluang kecurangan oleh 

produsen. Kecurangan tersebut berupa penggunaan pewarna sintetis atau kimia. 

Penambahan pewarna ini bertujuan agar warna pada jelly terlihat lebih cerah dan 

bagus, sehingga produk jelly terlihat berkualitas (Kumalasari, 2017). Adapun 

pewarna sintetis yang umum dan mudah ditemukan di pasaran yaitu Rhodamin B 

(Liwe dan Widiyanto, 2018). 

 Rhodamin B adalah zat pewarna sintetis yang dilarang penggunaannya 

dalam makanan dan minuman karena merupakan pewarna tekstil (Permatahati dan 

Yanti, 2021). Rhodamin B memiliki efek negatif yang ditimbulkan apabila di 

konsumsi antara lain iritasi lambung, alergi, menyebabkan kanker, menyebabkan 

perubahan fungsi sel atau jaringan, muntah, diare bercampur darah, kencing 

bercampur darah, dan kematian yang disebabkan kegagalan peredaran darah. Bila 

menguap di udara Rhodamin B berupa gas yang tidak berwarna dengan bau tajam 

yang menyesakkan sehingga menyerang hidung, tenggorokan, dan mata (BPOM 

RI, 2008). 

 Berdasarkan dampak negatif yang diterima saat mengonsumsi makanan 

terkontaminasi Rhodamin B, maka perlu dilakukan upaya mengenali jelly 

terkontaminasi Rhodamin B, salah satu upaya yang dilakukan yaitu dengan analisis 

Rhodamin B. Ada beberapa metode analisis kimia yang cukup tersedia untuk 

menganalisis kandungan Rhodamin B dalam jelly (Hadriyati dkk., 2021). Adapun 
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metode analisis kimia yang biasa digunakan dan beredar di pasaran yaitu metode 

Kromatografi Lapis Tipis (KLT) dan metode Rhodamin B Test Kit. 

 KLT adalah kromatografi datar yang banyak digunakan dan memiliki 

keunggulan sebagai metode analisis cepat serta dapat digunakan untuk 

menganalisis beberapa sampel secara bersamaan, namun kekurangannya pelarut 

yang digunakan harus memiliki kemurnian tinggi dan kehadiran sejumlah kecil air 

atau kotoran dapat menghasilkan kromatogram yang buruk (Permatahati dan Yanti, 

2021). Adapun metode Rhodamin B Test Kit adalah metode yang lebih sederhana 

dari kromatografi. Cara kerja metode ini dengan menambahkan air mendidih 

ataupun air biasa ke dalam sampel dan mencampurkannya dengan reagen-reagen 

yang telah disediakan, dan kemudian mengamati perubahan warna yang terjadi. 

Kekurangan dari metode ini, perlu dilakukan dua kali pengulangan dengan hasil 

harus menunjukan terdeteksi Rhodamin B pada kedua pengulangan (Fatkhurohmat 

dkk., 2022). 

 Berdasarkan kekurangan-kekurangan metode di atas, maka perlu adanya 

metode baru untuk menganalisis jelly terkontaminasi Rhodamin B. Metode yang 

bisa digunakan untuk menganalisis jelly terkontaminasi Rhodamin B yaitu metode 

berbasis fluoresensi. Flouresensi merupakan suatu fenomena atom atau molekul 

yang menyerap energi dengan panjang gelombang tertentu dan menyebabkan 

transisi keadaan kuantum dari energi rendah ke tingkat energi tinggi yang kemudian 

mengemisikan cahaya dengan energi yang lebih rendah dari energi serapan (Lee 

dkk., 2018). 
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 Penerapan metode berbasis fluoresensi lebih efisien dan mudah digunakan 

sehingga cocok digunakan untuk analisis Rhodamin B dengan metode klasifikasi 

Rhodamin B pada jelly. Efisien disini karena jika dilihat dengan sinar UV nampak 

bercak berfluoresensi orange atau nampak bercak berfluoresensi kuning, maka 

sampel tersebut mengandung pewarna Rhodamin B (Hadriyati dkk., 2021). 

Sehingga kita mudah dalam menggunakannya karena kita bisa melihat perubahan 

warna sampel yang berfluoresensi dari Rhodamin B. Salah satu alat yang 

menggunakan metode fluoresensi yaitu UIN Sunan Kalijaga’s High power UV-

LED Fluorescence Spectro-Imaging System (Rakhmadi dkk., 2020). 

 UIN Sunan Kalijaga’s High Power UV-LED Fluorencense Spectro-Imaging 

System merupakan sebuah sistem yang telah dibuat dan dikembangan oleh 

Rakhmadi dkk (2020). sistem ini juga telah berhasil diaplikasikan Rahmaningrum 

dkk (2020) untuk uji analisis tahu terkontaminasi formalin dengan menggunakan 

metode sistem spektroskopi fluoresensi berbasis High Power UV-LED, Haryarta 

dkk (2021) untuk analisis cilok terkontaminasi boraks menggunakan sistem 

spektroskopi fluoresensi berbasis High Power UV-LED, Hidayatulloh (2021) untuk 

analisis mi basah terkontaminasi boraks menggunakan sistem spektroskopi 

fluoresensi berbasis High Power UV-LED generasi pertama, Habibburrahman 

(2022) untuk Diskriminasi citra fluoresensi kulit babi dan kulit sapi, dan Faidza 

(2022) untuk Diferensiasi nilai RGB citra kuah terkontaminasi minyak babi dan 

minyak ayam. Keberhasilan penelitian tersebut membuka peluang penggunaan UIN 

Sunan Kalijaga’s High Power UV-LED Fluorencense Spectro-Imaging System 

sebagai metode klasifikasi Rhodamin B pada jelly, berdasarkan prinsip fluoresensi. 



6 

 

 

 

 Data yang dihasilkan UIN Sunan Kalijaga’s High Power UV-LED 

Fluorencense Spectro-Imaging System berupa citra fluoresensi, spektrum warna 

dan nilai histogram (Habiburrahman, 2022). Data tersebut belum bisa digunakan 

untuk klasifikasi jelly terkontaminasi Rhodamin B. Berdasarkan fakta dilapangan 

ada tiga jenis jelly yaitu jelly murni, jelly dengan pewarna makanan, dan 

terkontaminasi Rhodamin B serta dilakukan dengan kombinasi citra ketiga jelly 

tersebut dengan deep learning.  

 Penggunaan deep learning lebih efektif dalam klasifikasi citra (Gede dan 

Cipta, 2020). Salah satu algoritma dalam deep learning yang efektif dalam 

klasifikasi citra yaitu Convolutional Neural Networks (CNN). CNN adalah 

algoritma yang dikenal akan kedalaman jaringan tinggi dan sangat unggul jika 

diimplementasikan pada data citra (Naufal, 2021).  

1.2 Rumusan Masalah 

 Berdasarkan pada latar belakang, maka dirumuskan masalah penelitian 

sebagai berikut: 

1. Bagaimana hasil pembuatan deep learning beralgoritma CNN berbasis Third 

Generation of UIN Sunan Kalijaga’s High Power UV-LED Fluorescence 

Spectro-Imaging System sebagai metode klasifikasi citra fluoresensi jelly 

murni, jelly dengan pewarna makanan, dan jelly terkontaminasi Rhodamin B? 

2. Apakah deep learning beralgoritma CNN dapat diaplikasikan sebagai metode 

klasifikasi citra fluoresensi jelly murni, jelly dengan pewarna makanan, dan 

jelly terkontaminasi Rhodamin B? 
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1.3 Tujuan Penelitian 

 Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka tujuan penelitian diperinci 

sebagai berikut: 

1. Membuat deep learning beralgoritma CNN berbasis Third Generation of UIN 

Sunan Kalijaga’s High Power UV-LED Fluorescence Spectro-Imaging System 

sebagai metode klasifikasi citra fluoresensi jelly murni, jelly dengan pewarna 

makanan, dan jelly terkontaminasi Rhodamin B. 

2. Mengaplikasikan deep learning beralgoritma CNN yang telah dibuat sebagai 

metode klasifikasi citra fluoresensi jelly murni, jelly dengan pewarna makanan, 

dan jelly terkontaminasi Rhodamin B. 

1.4 Batasan Penelitian 

 Untuk memperjelas tujuan penelitian, dilakukan pembatasan penilitian. 

Batasan-batasan dalam penelitian ini diperinci sebagai berikut: 

1. Citra yang digunakan adalah citra fluorosensi jelly murni, jelly dengan pewarna 

makanan, dan jelly terkontaminasi Rhodamin B berkadar 20 ppm sampai 

dengan 100 ppm dengan interval 20 ppm yang diperoleh dari UIN Sunan 

Kalijaga’s High power UV-LED Fluorescence Spectro-Imaging System 

generasi ketiga. 

2. Pewarna makanan yang digunakan adalah pewarna buatan merk Rajawali. 

1.5 Manfaat Penelitian 

 Apabila UIN Sunan Kalijaga’s High power UV-LED Fluorescence Spectro-

Imaging System generasi ketiga berhasil diterapkan dalam mengklasifikasikan citra 
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jelly murni, jelly dengan pewarna makanan, dan jelly terkontaminasi Rhodamin B, 

maka manfaat yang akan diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Dapat digunakan untuk mendukung jaminan keamanan dan mutu pangan yang 

telah diatur dalam UU No. 18 Tahun 2012 dan PP No. 86 Tahun 2019. 

2. Dapat menjadi salah satu solusi untuk membantu Lembaga Pemeriksa Halal 

(LPH) dan auditor halal dalam menerapkan UU nomor 33 tahun 2014 tentang 

Jaminan Produk Halal (JPH). 

3. Dapat menjadi media pengawasan peredaran pangan yang sehat, halal, dan 

aman yang di masyarakat. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasannya, maka dapat diambil 

kesimpulan sebagai berikut. 

1. Deep learning beralgoritma CNN berbasis Third Generation of UIN Sunan 

Kalijaga’s High Power UV-LED Fluorescence Spectro-Imaging System 

sebagai metode klasifikasi citra fluoresensi jelly murni, jelly dengan pewarna 

makanan, dan jelly terkontaminasi Rhodamin B telah berhasil dibuat. 

2. Deep learning beralgoritma CNN telah berhasil diaplikasikan secara baik 

sebagai metode klasifikasi citra fluoresensi jelly murni, jelly dengan pewarna 

makanan, dan jelly terkontaminasi Rhodamin B dengan akurasi confusion 

matrix sebesar 100%. 

5.2 Saran 

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, terdapat beberapa kekurangan. 

Kekurangan-kekurangan tersebut dapat disempurnakan pada penelitian-penelitian 

berikutnya. Oleh karena itu, saran untuk pengembangan penelitian berikutnya 

sebagai berikut. 

1. Tempat sampel yang digunakan pada penelitian ini menggunakan bahan plastik 

yang dapat memantulkan cahaya. Pada penelitian selanjutnya disarankan 



74 

 

 

 

menggunakan tempat sampel yang tidak memantulkan cahaya, seperti kayu 

atau yang lain. 

2. Penelitian ini hanya mengolah citra fluoresensi jelly murni, jelly dengan 

pewarna makanan, dan jelly terkontaminasi Rhodamin B menggunakan deep 

learning beralgoritma CNN, sedangkan output dari Third Generation of UIN 

Sunan Kalijaga’s High Power UV-LED Fluorescence Spectro-Imaging System 

tidak hanya citra fluoresensi, tetapi juga nilai RGB dan nilai bins. Pada 

penelitian selanjutnya, disarankan untuk mengolah nilai RGB dan nilai bins 

menggunakan machine learning sebagai metode alternatif klasifikasi citra 

fluoresensi jelly murni, jelly dengan pewarna makanan, dan jelly 

terkontaminasi Rhodamin B. 
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