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1. PENDAHULUAN 

 

 

 

2. METODE PENELITIAN 

2.1. Diagram Blok 

 

Gambar 2.1 Blok Diagram dari system 

 



 
 

2.2. Flowchart 

Dimulai dengan pembacaan sensor. 

Setelah sensor membaca data, data akan 

diproses. Jika daging yang diuji tidak melalui 

persyaratan dari ketiga sensor, maka daging 

dinyatakan tidak segar. Jika daging yang 

diuji sudah mencapai persyaratan ketiga 

sensor maka daging dinyatakan segar. 

 

 

2.3. Alat dan Bahan 

Adapun alat dan bahan yang digunakan 

adalah 

a. Bahan 

1. Arduino 

2. Sensor gas MQ-136 dan MQ-

137 

3. Sensor Soil 

4. Sensor TSC 3200 

5. Kabel Jumper 

6. PCB 

7. USB Cable Arduino 

8. DLL 

 

b. Alat 

 

1. Laptop 

2. Solder 

3. Timah 

4. Kabel  

5. Softwar IDE Arduino 

6. Android 

7. DLL 

2.4. Perancangan Sensor MQ-136 



 pula. Nilai resistansi sensor gas ini juga 

 

2.5. Perancangan Sensor Warna 

 

2.6. Perancangan Sensor Kelembapan 

 

 3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1. Pengujian Sensor Warna 

Pengujian sensor warna dilakukan 

untuk mengetahui apakah sensor ini dapat 

mengambil data berupa karakteristik warna 

suatu objek dengan benar dan akurat. 

Pengujian sensor warna 

menggunakan kertas warna dan 

dikalibrasikan dengan warna daging sapi 

yang sesungguhnya. Sensor TSC3200 

menghasilkan nilai RGB dan akan 

dibandingkan dengan nilai yang terdapat 

pada kertas berwarna. Untuk mendapatkan 

hasil pengujian maka harus mendekatkan 

sensor ke kertas pengujian. Pada tabel 3.1 

adalah hasil pengujian yang di lakukan di 

kertas berwarna. 

Tabel 3.1. Nilai pengujian sensor warna 

 

 

Tabel 3.2. Deinisi tingkat kesegaran daging. 

 

Tabel 3.3. Data daging yang diuji 

 

 
Gambar 3.1 Pengujian warna 



3.2. Pengujian Sensor Bau 

 

Tabel 3.4 Pengujian sensor bau 

 

 
Gambar 3.2 Pengujian daging dengan sensor MQ 

3.3. Pengujian Sensor Kelembapan 

Pengujian sensor kelembaban 

bertujuan untuk mengetahui tingkat 

kadar Air pada daging sapi. Semakin 

banyak air yang terkandung akan 

mempengaruhin tingkat kesegaran 

daging. 

Tabel 3.5 Pengujian kadar air 

 

 
Gambar 3.3. pengujian kadar air daging 

 

3.4. Pengujian Secara keseluruhan 

Pengujian berdasarkan hari dilakukan 

dari hari pertama sampai hari kesepuluh. 

Dari tabel 3.6 didapatkan bahwasannya nilai 

dari ketiga sensor berbeda secara signifikan 

setiap harinya. 

Tabel 3.6 Pengujian selisih tegangan pada daging. 

 

3.4. Pengujian Berdasarkan Ukuran 

Pengujian berdasarkan ukuran 

bertujuan untuk apakah ukuran daging 

mempengaruhi nilai alat yang diuji. 

Pengujian dilakukan pada daging sapi segar 

yang sama namun ukuran yang berbeda. 

Tabel 3.7. Pengujian Berdasarkan Ukuran 

 

Dari tabel 3.7 diketahui bahwasannya 

ukuran tidak mempengaruhi nilai dari alat 

yang diuji. 

3.6. Pengujian Berdasarkan Ketebalan 

Pengujian berdasarkan ketebalan 

juga bertujuan apakah ketebalan daging 

mempengaruhi nilai yang dikeluarkan alat 

Warna Kelembaban 
Ukuran 

(cm) 

MQ-

136 

183 132 3 2.7 

183 132 7 2.7 

183 132 13 2.7 



uji. Sama halnya dengan pengujian 

berdasarkan ukuran, pengujian ini dilakukan 

dengan daging sapi segar yang sama 

namun ketebalan yang berbeda. 

Tabel 3.8. Pengujian Berdasarkan ketebalan 

 

Ketebalan suatu daging juga tidak 

mempengaruhi nilai yang dikeluarkan dari 

alat uji 

3.7. Pengujian berdasarkan jenis 

Pengujian berdasarkan jenis daging 

sapi yang bertujuan untuk menguji alat 

pendeteksi kesegaran daging sapi untuk 

membandingkan apakah jenis dapat 

mempengaruhi nilai yang dikeluarkan oleh 

alat uji. Pengujian ini dilakukan dengan sapi 

yang sama namun jenis daging segar yang 

berbeda. Namun, jenis daging yang diambil 

hanya 3 jenis yaitu tenderloin, sirloin dan 

brisket. 

Tabel 3.9. Pengujian Berdasarkan Jenis 

Dari tabel .9 dapat diketahi bahwa perbedaan 

terletak pada warna dan kelembaban namun 

dalam kategori daging segar. Brisket warna lebih 

pucat dan lebih lembab dikarenakan bagian ini 

agak berlemak. Namun pendeteksian alat masih 

bisa membaca bahwasannya daging sapi ini 

masih segar. 

 

4. Kesimpulan Dan Saran 

4.1. Kesimpulan 

 

4.2. Saran 

Beberapa saran yang penulis bisa 

berikan untuk pengembangan tugas akhir ini 

di masa yang akan datang adalah keakuratan 

pengujian pada tingkat kesegaran dagigng 

dapat ditingkatkan dengan menambahkan 

jumlah data. Selain itu proses identifikasi 

Ketebalan 

(cm) 

MQ-

136 
Warna Kelembaban 

1 2.7 183 132 

1.5 2.7 183 132 

1.7 2.7 183 132 

Jenis 
MQ-

136 
Warna Kelembaban 

Tenderloin 2.7 183 132 

Sirloin 2.7 183 133 

Brisket 2.7 186 135 



atau pengenalan pola dari tingkat kesegaran 

daging dapat menggunakan metode 

kecerdasan buatan seperti PCA, SVM dan 

lain-lain. 
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