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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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ABSTRACT 
Name  : Imam Nur Yahya 

Departement : Informatics 

Title  : Design of Beef Freshness Detection Tool based on Internet of  

  Things (IoT) 

The freshness of meat is the most important factor in determining the 

eligibility of meat to be consumed. In this final project a system that can identify the 

level of freshness of meat quickly, precisely and is non-destructive is designed. This 

system is implemented into Android by using a gas sensor and a color sensor as a 

freshness detection tool that replaces the sense of smell and vision in humans in 

determining the level of freshness of beef. 

In this final project, Arduino is used as a method for pattern recognition at the 

freshness level of the tested meat. The input used in Arduino is in the form of a voltage 

value from the gas sensor that is the MQ-136 sensor, along with the Red, Green and 

Blue values obtained from the TCS 3200 color sensor. 

The use of gas sensors, humidity sensors and color sensors in the system has managed 

to get a special pattern for each level of freshness of the meat being tested. From the 

results of testing on three samples representing the level of freshness of meat 

Keywords: Beef freshness, gas sensor, color sensor, humidity sensor 
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