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ABSTRAK 
Nama  : Imam Nur Yahya 

Program Studi : Informatika 

Judul  : Perancangan Alat Pendeteksi Kesegaran Daging Sapi berbasis  

  Internet Of Things (IOT) 

Kesegaran daging adalah faktor terpenting dalam menentukan kelayakan dari 

sebuah daging untuk dikonsumsi. Pada tugas akhir ini dirancang sebuah sistem yang 

dapat mengidentifikasi tingkat kesegaran daging secara cepat, presisi, dan bersifat 

non-destructive. Sistem ini diimplementasikan ke dalam Android dengan 

menggunakan sensor gas dan sensor warna sebagai alat pendeteksi kesegaran yang 

menggantikan indera penciuman dan penglihatan pada manusia dalam menentukan 

tingkat kesegaran daging sapi. 

Pada tugas akhir ini digunakan Arduino sebagai metode untuk melakukan pengenalan 

pola pada tingkat kesegaran daging yang diuji. Input yang digunakan pada Arduino 

adalah berupa nilai tegangan dari sensor gas yaitu sensor MQ-136, beserta nilai Red, 

Green dan Blue yang didapatkan dari sensor warna TCS 3200. Terdapat 2 buah 

kondisi kesegaran daging yang diuji yaitu daging segar, daging tidak segar 

Penggunaan sensor gas, sensor kelembapan dan sensor warna pada sistem telah 

berhasil mendapatkan pola yang khusus untuk setiap tingkat kesegaran daging yang 

diuji. Ketiga sensor mampu mendeteksi kesegaran daging sapi dengan baik 

Kata kunci: kesegaran daging, sensor gas, sensor warna, sensor kelembapan 
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