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1.1. Latar Belakang

Salah satu tipe daging hewan yang disukai oleh masyarakat umum adalah daging
ayam karena harga lebih murah dibandingkan dengan daging hewan lainya dan bisa
didapatkan—d
',,1-- dews engkonsumsi dai! ayam. Menurut data Badan Pusat

atistik, konsumsi daging ayambriler yak 175. 853, 00 Ton pada tahun 2017, 3.
409. 558, 00 Ton pada tahun 2018, serta 3. 495. 090, 53 Ton pada tahun 2019. Ayam
broiler merupakan kategori ayam yang setidak ﬂa kerap disantap serta sangat gampang

ditemui (BPS, 2019).
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selalu dimanfaatkan guna ar masi sebagai data yang lebih berfungsi serta
efektif (Husna et al., 2017). Meto@ g Sé igunakan untuk mendeteksigSebuah
objek adalah pengolahan citra, Paramete pg menanda putuhkangguna
mengenalinya di dalam citra. Ciri wujud, ciri ukuran; DMetris, ciri ur, dan
ciri warna ialah seluruhnya ciri yang sanggup digunakan guna membedakan satu

objek dengan objek yang ada. (Amin, 2018).

Studi ini memanfaatkan rujukan dari studi lebih dahulu, pertama penelitian
(Amin, 2018) dengan judul Identifikasi Citra Daging Ayam Berformalin
Menggunakan Metode Fitur Tekstur dan K-Nearest Neighbor (KNN), Hasil studi



menampilkan jika daging ayam berformalin serta nonformalin sanggup dibedakan
dengan K- NN dengan akurasi rata- rata 86, 67 persen. Yang kedua penelitian
(Purwanto & Afriansyah, 2019) Deteksi tingkat kesegaran daging ayam menggunakan
K-Nearest Neighbor, Kesimpulan dari penelitian ini adalah daging segar memiliki nilai
RGB paling tinggi dibandingkan kedua sampel daging lainnya. Sensor warna TCS-230
digunakan untuk memeriksa kesegaran daging. Itu memiliki akurasi 87 persen, akurasi

positi persen, damrakurasi negatif 67 persen.

gan Syaraf*TFiruan, Fuzzy“Logi ic Algorithms dan Support Vector

achines (SVM) adalah beberapa. mesi belajaran yang digunakan dalam

klasifikasi citra. Selama fase pelatihan, sulit untuk memahami struktur jaringan saraf

tiruan dan memahami sifat uniknya. Algorifina genetika di sisi lain, mengalami
esulitan dalam fase peAgajaran -atau komunikasi, sedm.l_ka fuzzy tidak
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metode klasifikasiy/ang baik untu KA masalah dua kelas, (Astrianda, 2020).
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Vector Machine untu iha grapa akurat antara daging ayam segar dan kurang
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adalah metode yang digunakan.

1.2. Rumusan Masalah
Setelah menjabarkan latar belakang mampu dinyatakan beberapa masalah
sebagai berikut:
1. Bagaimana merancang sistem mengidentifikasi tingkat kesegaran daging ayam
broilerberdasarkan warna menggunakan SVM ?



2. Bagaimana hasil pengujian mengidentifikasi tingkat kesegaran daging ayam
berdasarkan warna menggunakan SVM ?
1.3. Tujuan Penelitian
Setelah merancang masalah, penelitian ini bertujuan :
1. Menggarap sistem yang bisa mengidentifikasi tingkat kesegaran daging ayam

berdasarkan warna menggunakan SVM

Viemahami hasil péngujian deteksi tingkat kesegaran daging ayam berdasarkan

warna menggunakan.metode SVM

. Manfaat Penelitian

Manfaat yg dibutuhkan berdasarkan peﬁlitian ini adalah :

1. Mendapatkan siste ngolahan citral yang-mampu-mengiden ifikasi tingkat

kesegaran daging 1 : gkan menjadi
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