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 Kasoami merupakan makanan khas tradisional dari Desa Pemana. Makanan 
ini berasal dari ubi kayu lalu diproses dalam pengukusan. masyarakat yang 
mengkonsumsi makanan tersebut kurang mengetahui adanya nilai-nilai 

kandungan makanan. Dengan itu di terapkannya suatu apikasi yang dinamakan 
Aplikasi MENIKAM. Aplikasi MENIKAM ini singkatan dari Menghitung 
Nilai Kandungan Makanan yang bertujuan untuk membantu masyarakat dalam 
mengetahui nilai kandungan makanan. Pengembangan Aplikasi MENIKAM 
merupakan aplikasi cerdas yang dapat membantu mengetahui nilai kandungan 
makanan yang dikembangkan dengan metode NIR dan Kalibrasi Jaringan 
Saraf Tiruan. Selain untuk menghitung nilai kandungan makanan Aplikasi 
MENIKAM juga dapat memberikan sebuah tutorial proses pembuatan 

makanan dan menyediakan salah satu form untuk penjualan makanan. Untuk 
hasil yang di dapatkan yaitu menentukan komposisi utama ubi kayu di ambil 
dua puluh sampel Ubi (biji utuh) dipindai Panjang dari 20-30 cm. Model 
kalibrasi untuk pengukuran NIR menggunakan Jaringan Syaraf Tiruan (JST) 
tiga lapisan teknik. Sebagai lapisan input JST adalah input pertama 5, kedua 
10, dan 15 komponen utama (PC). Outputnya adalah komposisi simultan yang 
akan di prediksi. Kontribusi dari aplikasi MENIKAM ini adalah memprediksi 
nilai kandungan makanan yang belum masyarakat ketahui dalam 

mengkonsumsi dengan bantuan metode-metode yang ada. 
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Kasoami is a traditional food from Pemana village. This food mades from 
cassava and then processed in steaming. People who consume these foods are 
less aware of the values of the food content. Stabbing application stands for 
Calculating Food Content Value which aims to help the public in knowing the 
value nutrition of food content. The stabbing application development is an 

intelligent application that can help determine the value of food content 
developed by the NIR method and Artificial Neural Network Calibration. In 
addition to calculating the value of food content, the stabbing application can 
also provide a tutorial on the process of making food and provide a form for 
food sales. For the results obtained, namely determining the main composition 
of cassava taken twenty samples of sweet potatoes (whole seeds) scanned 
length of 20-30 cm. The calibration model for NIR measurements uses a three-
layer Artificial Neural Network (ANN) technique. As the input layer ANN is 
the first input 5, 10 second, and 15 main components (PC). The output is the 

simultaneous composition to be predicted. The contribution of the STIK 
application is to predict the value of food content that is not yet known to the 
public in consuming it with the help of existing methods. 
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1. PENDAHULUAN 

Makanan tradisional adalah makanan paling penting dari setiap daerah dan budaya masing-masing baik 
untuk di konsumsi ataupun dibanggakan oleh setiap masyarakat setempat [1]. Kasoami merupakan makanan 

khas tradisional dari NTT Flores khususnya Pulau Pemana. Proses pembuatannya yaitu makanan ini berasal 

dari ubi kayu lalu diproses dalam pengukusan [2]. Ada banyak hal dalam proses pembuatannya tidak semua 

masyarakat menyajikan pembuatan makanan khas daerah. hal ini disebabkan karena kurangnya teknologi 

informasi yang menyajikan proses pembuatan makanan tersebut [3][4][5]. 

Hal tersebut dapat mengakibatkan masyarakat Pemana kurang mengetahui pentingnya makanan 

tradisional daerah karena makanan tradisional adalah sangat berarti bagi setiap tempat [6].  Makanan tradisonal 

adalah makanan yang unik dan sangat berbeda dengan jenis produk makanan lain. Makanan tradisional 

(kasoami) juga terdapat nlai kandungan untuk dikosumsi dan baik untuk kesehatan pada masyarakat Pemana 

[7][8][9][10]. Selain untuk dikosumsi makanan khas ini juga dapat di perjual belikan untuk kebutuhan lain-

lain pada masyarakat. [11][12]. 

Dari latar belakang diatas maka masalah yang ada adalah bagaimana menghasilkan sebuah aplikasi 

multimedia cerdas yang dapat mengetahui nilai kandungan pada makanan dengan metode nondestruktif nir-

jaringan saraf tiruan [13]. 

Penelitian ini menduga bahwa metode pengujian mutu secara nondestruktif menggunakan NIR dengan 

metode kalibrasi JST dapat memprediksi komposisi kimia ubu kayu secara lebih akurat, lebih cepat, dan lebih 

efektif. Kinerja kalibrasi JST ini ditentukan berdasarkan parameter-paremeter yang dihitung dengan koefisien 

keragaman (coefficient variability) dan standar error of validasi. 

Adapun Tujuan dari penulisan ini adalah membuat aplikasi menghitung nilai kandungan makanan. Adapun 

manfaat dari penelitian ini adalah memberikan kemudahan bagi masyarakat Pemana untuk mengetahui nilai 

kandungan makanan yang dikonsumsi [14].  

2. LITERATUR REVIEW 

2.1   Near-Infrared (Nir) 

Near-infrared (NIR) telah terbukti menjadi alat analisis yang hebat untuk menganalisa berbagai macam 

Sampel yang digunakan dalam pertanian, nutrisi, petrokimia, Industri tekstil dan farmasi khususnya 

Penggunaan spektroskopi NIR untuk analisis kuantitatif Sampel yang telah meningkat secara signifikan Selama 

dekade terakhir. Menurut kuantitatif saat ini Metode sampel farmasi terutama dianalisis di Larutan setelah 

ekstraksi dari bentuk sediaan. Teknik NIR Adalah teknik analisis kuantitatif non destruktif dari Sampel dengan 

keuntungan cepat, operasi sederhana dan sampel kecil, terutama penggunaan sampel padat [15].   

MMMMMMM 

2.2   Back-propagation (BP) 

Back-propagation (BP) adalah algoritma ANN yang paling luas digunakan dalam praktik chemometrics. 

Kriteria optimalisasinya membuat kesalahan pada set pelatihan atau pemantauan menetapkan yang terkecil. 

Namun, mudah untuk memilih model yang terlalu pas, yaitu kesalahan set tes bukan terkecil. Jaringan semacam 
ini tidak stabil saat digunakan untuk memprediksi sampel yang tidak diketahui ini adalah fenomena yang terlalu 

pas. Biasanya muncul karena terlalu banyak angka dari iterasi untuk menghindari situasi seperti ini, baru 

Kriteria evaluasi jaringan, tingkat aproksimasi dipekerjakan [16][17][18]. 

2.3.  Jaringan Saraf Tiruan (JST) 

Jaringan syaraf tiruan merupakan salah satu metode kecerdasan buatan yang dikembangkan secara 

progresif dan menghasilkan hasil buah dalam estimasi yang dikontraskan dengan model ilmiah tradisional 

lainnya seperti regresi, korelasi, dan lain-lain[19]. 

Pada proses pembelajaran dibangun model JST yang terdiri dari (3) tiga layer (lapisan) yaitu input layer 

(lapisan masukan), hidden layer (lapisan terselubung) dan output layer (lapisan keluaran). Lapisan keluaran 

JST adalah prediksi nilai kandungan karbohidrat, protein, kadar air, dan lemak secara terpisah (satu per satu) 

2) prediksi nilai kandungan karbohidrat, protein, kadar air dan lemak secara simultan [20].  
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Gambar 1. Layar Lapisan JST 

 

 

Dimana : 

SEP = Standard Error of Prediction (%) 

Yp = Nilai hasil dugaan JST 

 Ya = Nilai komposisi kimia dengan uji kimia 

  y = Nilai rataan komposisi kimia sampel 

CV = Coefficient of Variability (koefisien keragaman) 

(%) 

n = Jumlah sampel yang digunakan dalam validasi 

 

2.4. Keluaran JST Secara Terpisah (single output) 

Salah satu keluaran dari metode kalibrasi (JST) yang digunakan adalah keluaran secara simultan. Keluaran 

JST secara terpisah artinya JST dilatih dengan satu komponen kimia dan keluaran JST adalah satu komponen 

kimia. Prediksi kadar air dan lemak selalu terjadi penyimpangan yang cukup besar dibandingkan dengan 

protein dan karbohidrat. Menurut Givens et al.,11 keragaman ukuran partikel sampel dan perbedaan suhu 

berpengaruh pada penyebaran radiasi yang melewati celah-celah sampel. Partikel berukuran besar tidak dapat 

menyebarkan radiasi sebaik partikel berukuran kecil.  

2.5. Food 

Makanan adalah zat yang dikonsumsi untuk memberi nutrisi pada tubuh manusia. Biasanya berasal dari 

tumbuhan atau hewan, dan mengandung nutrisi penting, seperti karbohidrat, lemak, protein, vitamin dan 

mineral. Saat ini, sebagian besar energi makanan dikonsumsi oleh populasi dunia dipasok oleh industri 

makanan. Kualitas makanan dan pengendalian keselamatan, yang secara langsung berhubungan dengan 

kesehatan manusia dan pembangunan berkelanjutan sebuah negara, telah mendapat penghargaan khusus 

penekanan dari pemerintah dan telah menarik perhatian sosial yang besar dan perhatian global. Dengan 

pesatnya perkembangan ekonomi, Meningkatnya permintaan konsumen akan makanan yang aman dan lebih 

baik kualitas makanan dan minuman ditekapkan. 
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3. METODE PENELITIAN 

Pertama menginput makanan yang akan di hitung nilai kandungannya, setelah input makanan akan di 
proses dengan menggunakan metode NIR dan kalibrasi model Jaringan Saraf Tiruan (JST) untuk memprediki 

hitung nilai bobot kandungan makanan terebut. Berikut merupakan alur sistem.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Flowchart Sistem 

 

4. HASIL DAN ANALISIS 

Tampilan menu ini merupakan tampilan home pada aplikasi MENIKAM 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Tampilan awal makanan 
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Tampilan halaman ini merupakan tampilan hasil perhitua bobot dalam memprediksi nilai kandungan 

maknan  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Tampilan nilai kandungan makanan 

Tampilan halaman ini adalah untuk melakukan suatu penjualan makanan tradisional 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Tampilan penjualan makanan 

Tampilan halaman ini adalah menjeslakan tentang bagaimana cara pembuatan makanan kasoami 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Tampilan tutorial makanan 
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5. KESIMPULAN (11 PT) 

Apalikasi MENIKAM dengan bantuan NIR dengan sumber data absorban menggunakan teknik kalibrasi 

JST dapat memprediksi kandungan protein, lemak, kadar air, dan karbohidrat ubi kayu butiran. 
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