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ABSTRAK 

Udang merupakan bahan pangan yang bersifat mudah rusak. Mayoritas masyarakat mengenali tingkat 

kesegaran udang melalui bau yang dikeluarkan oleh udang. Namun permasalahan akan muncul ketika 

udang dipasarkan dalam wadah tertutup sehingga bau tidak dapat keluar dari kemasan. Dalam penelitian 

sebelumnya kami telah berhasil membuat indikator label berbasis ekstrak senduduk untuk mengamati 

tingkat kesegaran udang. Indikator tersebut bekerja berdasarkan prinsip kolorimetri. Oleh karena itu, untuk 

meningkatkan efisiensi pembacaan indikator maka pada penelitian ini kami mengajukan metode klasifikasi 

dengan jaringan syaraf tiruan. Melalui sistem algoritma yang disusun serta pre-processing citra berupa 

kuantisasi warna citra indikator label diketahui bahwa akurasi dari metode ini adalah 55%. Pengujian 

kepada 27 data uji diperoleh hasil 22 sesuai dan 5 tidak sesuai. 

Kata kunci: udang, senduduk, perishable food, neural network, kemasan cerdas 

 

PENDAHULUAN 

Konsumsi udang di Indonesia terus mengalami 

peningkatan setiap tahun. Salah satu hasil produksi  

perikanan ini sangat terkenal  di Indonesia (Atika & 

Handayani, 2019). Berbagai produk pangan olahan 

berbahan dasar udang kerap diminati oleh masyarakat 

luas. Hal ini menjadikan udang menjadi salah satu 

komoditas perikanan unggulan di Indonesia 

(Dheanisa, et al., 2020). 

Permasalahan utama yang kerap ditemui dalam 

proses pemasaran adalah udang merupakan bahan 

pangan yang mudah rusak (Fatimah, et al., 2020). 

Tanpa penyimpanan yang tepat, udang menjadi cepat 

membusuk (Sipahutar, et al., 2020). Mayoritas 

masyarakat mengenali tingkat kesegaran udang 

melalui bau yang dikeluarkan oleh udang. Hal ini bisa 

dipahami karena ketika udang mulai membusuk maka 

udang akan mengeluarkan bau tidak sedap.  

Teknik mengenali tingkat kebusukan udang 

melalui bau (Sipahutar, 2019) yang diemisikan oleh 

udang menjadi tidak efektif ketika udang dipasarkan 

dalam wadah yang tertutup rapat. Dalam kondisi 

tersebut maka bau udang tidak dapat dikenali karena 

tidak dapat keluar dari wadah pengemasan. 

Di dalam penelitian sebelumnya, kami telah 

mengembangkan suatu indikator label yang dapat 

mendeteksi tingkat kesegaran udang melalui metode 

kolorimetri. Kami menggunakan ekstrak senduduk 

sebagai pewarna yang reaktif terhadap kehadiran 

amonia yang muncul pada proses pembusukan udang. 

Lama waktu penyimpanan udang dan tingkat 

kesegarannya dapat diindikasikan oleh perubahan 

warna pada indikator label. Pada kondisi segar 

indikator label akan berwarna merah dan ketika 

kondisi udang sudah tidak baik lagi maka secara 

perlahan indikator label juga mengalami perubahan 

warna menjadi keabu-abuan (Noor, et al., 2019). 

Di dalam makalah ini, kami ingin meningkatkan 

efisiensi deteksi tingkat kesegaran udang 

menggunakan citra pada perubahan warna label 

indikator melalui teknologi klasifikasi dengan 

jaringan syaraf tiruan. Metode ini merupakan salah 

satu cabang dari kecerdasan buatan (Yanto, 2017). 

Diharapkan dengan adanya teknologi klasifikasi 

seperti ini pada indikator label akan memantik 

pengembangan riset lanjutan seperti 

pengaplikasiannya pada sistem android untuk 

pembacaan tingkat akurasi kesegaran udang sehingga 

sistem yang dibangun dapat terintegrasi dengan gawai. 

 

METODE PENELITIAN 

Data perubahan warna indikator label yang 

digunakan dalam penelitian berasal dari penelitian kami 

sebelumnya yaitu indikator label berbasis ekstrak 

senduduk (Noor, et al., 2019). Namun data yang ada 

tersebut menggambarkan hubungan antara waktu 

penyimpanan udang dengan perubahan warna indikator 

label. Oleh karena itu, agar indikator label dapat 

menunjukkan tingkat kesegaran udang maka dibutuhkan 

data yang memberikan hubungan antara lama waktu 

penyimpanan dengan tingkat kesegaran udang seperti 

dilakukan oleh Ali dkk. (2008).  

Sebelum dilakukan klasifikasi citra indikator label, 

kami melakukan pre-processing data citra terlebih 

dahulu agar hasil yang diperoleh lebih baik (Rachman, 

et al., 2020). Adapun pre-processing data citra yang 

kami lakukan adalah kuantisasi warna citra indikator 

label. Setelah dilakukan kuantisasi kami membuat suatu 

database untuk training serta sebagian database untuk 

pengujian tingkat akurasi. Adapun untuk klasifikasi data 

citra kami lakukan dengan algoritma jaringan syaraf 

tiruan berdasarkan citra.  Seluruh proses pengolahan 

citra dan klasifikasi dilakukan dengan menggunakan 

perangkat lunak Wolfram Mathematica 11.3. Hal ini 
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dikarenakan Wolfram Mathematica relatif mudah untuk 

digunakan (Tiandho, 2017; Meany, et al., 2017). Sesuai 

dengan klasifikasi kualitas udang maka klasifikasi 

indikator label  yang akan dilakukan terdiri dari: (i) 

diterima, (ii) cukup diterima, (iii) tidak dapat diterima, 

dan (iv) sangat tidak dapat diterima (Ali, et al., 2008). 

Klasifikasi diterima menandakan udang masih dalam 

keadaan segar, klasifikasi cukup diterima menandakan 

kesegaran udang mulai menurun, klasifikasi tidak dapat 

diterima menunjukkan udang mulai membusuk dan 

klasifikasi sangat tidak dapat diterima menunjukkan 

udang benar-benar dalam keadaan busuk. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Setelah dilakukan pencocokan data antara kualitas 

udang dengan lama penyimpanannya melalui uji 

organoleptik maka diperoleh hubungan antara warna 

indikator label dengan kualitas udang yang diungkapkan 

pada Gambar 2. Kategori kualitas udang pada indikator 

label “diterima” ditandai dengan warna merah, “cukup 

dapat diterima” ditunjukkan oleh warna ungu tua, “tidak 

dapat diterima” ditandai dengan ungu terang dan “sangat 

tidak dapat diterima” ditandai dengan warna abu-abu 

(Noor, et al., 2019).  

 

    
Diterima Cukup 

diterima 

Tidak dapat 

diterima 

Sangat tidak 

dapat 

diterima 

Gambar 2. Hubungan kualitas udang dengan indikator 

warna 

Setelah dilakukan kuantisasi warna pada citra 

indikator dan pembagian data untuk keperluan training  

dan pengujian maka dilakukan kegiatan training dan 

pengujian sistem klasifikasi indikator label dengan 

algoritma jaringan syaraf tiruan. Hasil dari pengujian ini 

tampak seperti pada Tabel 1. Dari 27 tes, terdapat lima 

hasil yang tidak sesuai dan 22 hasil yang sesuai dengan 

data uji. Mayoritas klasifikasi yang tidak tepat terjadi 

pada kualitas udang yang cukup diterima. Ini 

disebabkan oleh gambar indikator yang memiliki 

kemiripan antara kualitas yang tidak dapat diterima dan 

kualitas yang cukup dapat diterima. Selain itu, 

berdasarkan data informasi yang disediakan oleh 

perangkat lunak pada Gambar 3, sistem klasifikasi yang 

dibangun dalam penelitian ini memiliki tingkat akurasi 

sebesar 55% untuk total 27 sampel pelatihan. Namun 

demikian, tingkat akurasi yang dalam jaringan syaraf 

tiruan mungkin saja dapat ditingkatkan melalui 

penambahan jumlah data training agar sistem lebih 

mampu mengenali datia citra indikator label. 

 

 

Gambar 3. Informasi sistem klasifikasi jaringan 

syaraf tiruan dari citra indikator label  

Tabel 1.  Perbandingan klasifikasi berdasarkan 

pengukuran organoleptic dan prediksi 

jaringan syaraf tiruan. 

 

No 
Citra 

Indikator 

Klasifikasi 

Organoleptik 

Prediksi Neural 

network 

1.  
 

Diterima Diterima 

2.  
 

Diterima Diterima 

3.  
 

Diterima Diterima 

4.  
 

Diterima Diterima 

5.  
 

Diterima Diterima 

6.  
 

Diterima Diterima 

7.  
 

Diterima Diterima 

8.  
 

Diterima Diterima 

9.  
 

Diterima Diterima 

10.   Diterima Diterima 

11.   Diterima Diterima 

12.   Diterima Diterima 

13.   Diterima Diterima 

14.   Diterima Diterima 

15.  
 

Diterima Diterima 

16.  
 

Cukup diterima Cukup diterima 

17.  
 

Cukup diterima Cukup diterima 

18.  
 

Cukup diterima Cukup diterima 

19.  
 

Cukup diterima Sangat Tidak 

Dapat diterima 

20.  
 

Cukup diterima Sangat Tidak 

Dapat diterima 

21.  
 

Cukup diterima Cukup diterima 

22.  
 

Tidak Dapat 

diterima 

Cukup diterima 

23.  
 

Tidak Dapat 

diterima 

Cukup diterima 

24.  
 

Tidak Dapat 

diterima 

Cukup diterima 

25.   Sangat Tidak 

Dapat diterima 

Sangat Tidak 

Dapat diterima 
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26.  
 

Sangat Tidak 

Dapat diterima 

Sangat Tidak 

Dapat diterima 

27.   Sangat Tidak 

Dapat diterima 

Sangat Tidak 

Dapat diterima 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan pencocokan data lama penyimpanan 

udang dan data kualitas udang dapat diperoleh hubungan 

antara kualitas udang dengan warna indikator label. 

Melalui hubungan tersebut kami dapat melakukan 

klasifikasi kualitas udang berdasarkan warna indikator 

label. Terdapat empat kategori klasifikasi yaitu:: 

diterima, cukup dapat diterima, tidak dapat diterima dan 

sangat tidak dapat diterima. Adapun sistem klasifikasi 

yang kami ajukan berdasarkan algoritma jaringan syaraf 

tiruan dan dilengkapi dengan kuantisasi warna citra 

memiliki akurasi sebesar 55%. Pengujian akurasi 

dengan data uji menyimpulkan bahwa dari 27 kali 

pengujian terdapat 5 prediksi yang tidak sesuai dan 22 

prediksi sesuai. 
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