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INTISARI 

 

Daging adalah salah satu bahan makanan utama yang dikomsumsi oleh 

manusia karena banyak mengandung protein tinggi, sehingga dapat 

meningkatkan kecerdasan dan menambah stamina yang sangat dibutuhkan 

manusia untuk menjalani aktivitas kehidupan sehari – hari. Dikarenakan 

tingginya permitaan dari konsumen, serta harga daging yang mahal, dengan 

kondisi tersebut para pedagang daging di pasaran tidak bisa mengambil 

keuntungan yang tinggi, sehingga mereka melakukan berbagai macam cara untuk 

bisa memperoleh keuntungan yang tinggi dengan modal yang sedikit. Salah 

satunya dengan cara melakukan tindakan pencampuran atau pengoplosan daging 

kambing segar dengan daging anjing.  

 Dari permasalahan diatas maka penulis mencoba membangun suatu sistem 

berbasis MATLAB yang dapat mengklasifikasikan daging kambing segar yang 

sudah dicampur atau tidak, dengan menerapakan ekstraksi ciri warna HSI dan 

ekstraksi ciri tekstur GLCM lalu Learning Vector Quantization sebagai klasifikasi. 

Dengan julah data uji sebanyak 20 data dan data latih sebanyak 80 data. bahwa 

nilai akurasi yang diperoleh dalam mengidentifikasi daging kambing dan daging 

kambing yang sudah dicampur dengan daging anjing yaitu akurasi terendah 85% 

dan akurasi tertinggi 90%. 

 

Kata Kunci:   Learning Vector Quantization, HIS, GLCM, Klasifikasi, Pengolahan 

Citra Digital, Daging Oplosan. 
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ABSTRACT 

 

 

Meat is one of the main food consumed by humans because it contains a lot 

of high protein, so it can increase intelligence and increase stamina which is needed 

by humans to carry out daily life activities. Due to the high demand from consumers, 

as well as the high price of meat, with these conditions the meat traders on the 

market cannot take high profits, so they do various ways to be able to obtain high 

profits with little capital. One of the ways is by mixing or mixing fresh goat meat 

with dog meat. 

From the problems above, the writer tries to build a MATLAB-based system 

that can classify fresh goat meat that has been mixed or not, by applying the HSI 

color feature extraction and GLCM texture feature extraction then Learning Vector 

Quantization as a classification. 

With a total of 20 test data and 80 data training data. that the accuracy 

value obtained in identifying mutton and goat meat that has been mixed with dog 

meat is the lowest accuracy of 85% and the highest accuracy of 90%. 

 

Keyword: Learning Vector Quantization, HIS, GLCM, Classification, Digital 

Image Processing, Mixed Meat. 

 

 

 

 

  


