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KLASIFIKASI KESEGARAN DAGING SAPI MENGGUNAKAN
CONVUTIONAL NEURAL NETWORK

Frederick Alexander Badaruddin

ABSTRAK

Kesegaran daging sangat penting untuk memastikan kualitas produk, kesehatan
konsumen, dan mempertahankan citra merek. Oleh karena itu, teknologi pengujian
kesegaran yang akurat sangat dibutuhkan dalam industri daging. Penelitian
ini berfokus pada penggunaan model ConvMixer berbasis Convolutional Neural
Network (CNN) untuk klasifikasi kesegaran daging sapi. Tujuan utama dari
penelitian ini adalah mengimplementasi model CNN ConvMixer mengukur akurasi
dalam proses pengujian kesegaran daging, yang merupakan faktor krusial dalam
menjaga standar kualitas produk daging di pasar.

Data yang digunakan dalam penelitian ini diambil dari platform Kaggle, yang
menyediakan dataset yang cukup besar dan bervariasi untuk melatih dan
mengevaluasi model yang diusulkan. Dengan menggunakan data tersebut, model
ConvMixer CNN dirancang dan diimplementasikan untuk melakukan klasifikasi
kesegaran daging sapi. Pendekatan ini diharapkan dapat memberikan hasil yang
lebih akurat dibandingkan dengan metode konvensional yang saat ini digunakan
dalam industri.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa model ConvMixer CNN yang diterapkan
mampu mencapai tingkat akurasi sebesar 98.95%.  Hal ini menunjukkan
bahwa model ini sangat efektif dalam mengklasifikasikan kesegaran daging sapi,
memberikan hasil yang dapat diandalkan dan konsisten. Keberhasilan ini tidak
hanya menunjukkan potensi penerapan model ConvMixer CNN dalam industri
daging, tetapi juga memberikan bukti bahwa teknologi berbasis CNN dapat
membawa peningkatan signifikan dalam berbagai aplikasi pengujian kesegaran
makanan.

Dengan hasil yang sangat menjanjikan ini, diharapkan penelitian lebih lanjut dan
pengembangan model ConvMixer CNN dapat terus dilakukan untuk memperluas
penggunaannya dalam berbagai sektor industri makanan lainnya. Pada akhirnya,
teknologi ini akan berkontribusi pada peningkatan kualitas produk, perlindungan
kesehatan konsumen, dan penguatan citra merek di pasar global.

Kata kunci: CNN, ConvMixer, Daging Sapi, Klasifikasi, Machine Learning,
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CLASSIFICATION OF BEEF FRESHNESS USING CONVOLUTIONAL
NEURAL NETWORK

Frederick Alexander Badaruddin

ABSTRACT

The freshness of meat is crucial for product quality, consumer health, and brand
image, making accurate freshness testing technology highly necessary. This
research focuses on using a ConvMixer model based on Convolutional Neural
Networks (CNN) to classify beef freshness. The primary objective of this study is
to enhance the efficiency and accuracy of the meat freshness testing process, which
1s vital for maintaining product quality standards in the market.

The data used in this study is sourced from Kaggle, providing a substantial and
diverse dataset for training and evaluating the proposed model. Using this data, the
ConvMixer CNN model is designed and implemented to classify beef freshness.
This approach is expected to yield more accurate results compared to conventional
methods currently used in the industry.

The results of the study demonstrate that the ConvMixer CNN model can achieve
an accuracy rate of 98.95%. This indicates that the model is highly effective in
classifying beef freshness, delivering reliable and consistent results. This success
not only shows the potential of applying the ConvMixer CNN model in the meat
industry but also provides evidence that CNN-based technology can significantly
improve various food freshness testing applications.

With these promising results, it is anticipated that further research and development
of the ConvMixer CNN model will continue, expanding its use in other sectors of
the food industry. Ultimately, this technology will contribute to improved product
quality, consumer health protection, and strengthening brand image in the global
market.

Keywords: Beef Freshness, CNN, Convmixer, Classification, Machine Learning,
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