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Abstrak

Minyak goreng banyak dipakai dalam kehidupan sehari - hari meskipun begitu minyak
goreng dapat menyebabkan berbagai macam penyakit. Hal ini dikarenakan penggunaan
minyak goreng berulang kali sehingga minyak goreng berubah menjadi minyak jelantah dan
tidak layak untuk digunakan sebagai bahan untuk memasak. Cara yang paling mudah untuk
mendeteksi minyak jelantah adalah dengan mengamati warna dari minyak goreng tapi cara ini
terlalu subjektif. Oleh karena itu diperlukan solusi alternatif. Salah satu solusi adalah peman-
faatan teknologi machine learning . Penggunaan machine learning semakin banyak digunakan
di berbagai bidang terutama pada bidang pengklasi�kasian objek gambar. Tujuan dari peneli-
tian ini adalah membuat model klasi�kasi yang dapat mendeteksi minyak goreng masih layak
dan tidak layak dengan mengimplementasikan multilayer perceptron dengan menggunakan
aplikasi orange. Hasil dari penelitian ini model yang dibuat memiliki classi�cation accuracy
(CA) bernilai 0.850, F1 score bernilai 0.850, precision bernilai 0.850 dan recall bernilai 0.850.

Kata kunci : Multilayer Perceptron, Machine Learning, Orange, Klasi�kasi, Minyak
Goreng.

Pendahuluan

Minyak goreng merupakan salah satu bahan yang
tidak tergantikan dalam berbagai bidang mulai
dari bidang rumah tangga hingga bidang indus-
tri makanan dan minuman. Minyak Goreng dapat
diperoleh dengan mengekstrak minyak yang berasal
dari bahan nabati dan bahan hewani tetapi pada
umumnya minyak goreng yang biasa dijual secara
komersial berasal dari minyak yang diekstrak dari
berbagai macam bahan nabati antara lain kedelai,
buah zaitun, biji jagung, biji bunga matahari, ke-
lapa sawit dan lain � lain [1]. Minyak goreng yang
diperjual belikan dalam masyarakat dapat dikelom-
pok menjadi 2 yaitu minyak goreng kemasan dan
minyak goreng curah. Minyak goreng kemasan
ialah minyak goreng yang telah dikemas kedalam
suatu botol, plastik isi ulang, dan juga jerigen dan
sudah memiliki label dan merek, sedangkan minyak
goreng curah tidak memiliki label maupun merek
pada kemasannya [2].

Minyak goreng curah pada umumnya menggu-
nakan bahan yang berasal dari bahan yang berkual-
itas rendah sedangkan bahan yang digunakan un-
tuk menghasilkan minyak goreng bermerek kualitas
bahannya diatas dari bahan yang digunakan un-
tuk menghasilkan minyak goreng curah, sehingga

biaya produksi untuk menghasilkan minyak goreng
kemasan lebih tinggi dibandingkan biaya untuk
menghasilkan minyak goreng curah [3]. Minyak
goreng kemasan melalui 2 kali tahap penyaringan
sedangkan minyak goreng curah hanyak melalu
1 tahap penyaaringan [4]. Kedua jenis minyak
goreng ini mempunyak kekurangan dan kelebihan-
nya tersendiri, untuk orang yang menginginkan
harga yang murah akan memilih minyak goreng cu-
rah, dan untuk orang yang menginginkan kualitas
akan memilih minyak goreng kemasan [5].

Minyak goreng pada umumnya digunakan oleh
masyarakat untuk memasak dengan cara minyak
goreng dipanaskan diatas kompor lalu memasukkan
bahan � bahan makanan ke dalam minyak goreng.
Minyak goreng yang dipanaskan pada suhu yang
tinggi dan dalam waktu yang lama dapat mengak-
ibatkan perubahan kandungan kimia maupun pe-
rubahan pada �sik tampilan minyak goreng. Pe-
rubahan �sik minyak goreng yang terjadi bisa
berupa warna minyak goreng menjadi lebih hitam,
minyak goreng menjadi lebih kental, keluar bau
tidak enak dan perubahan rasa dan penurunan
titik asap sedangkan pada aspek kimia minyak
goreng terjadi peningkatan bulangan peroksida,
asam lemak bebas, dan asam thibarbiturat [6].
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Penggunaan berulang kali minyak goreng un-
tuk memasak bahan makanan dapat menyebabkan
kualitas minyak goreng menurun sehingga minyak
goreng menjadi minyak goreng jelantah atau
minyak goreng yang sudah tidak layak dipakai.
Kebanyakan dari masyarakat akan menggunakan
minyak goreng secara berulang ulang. Alasan un-
tuk menggunakan minyak goreng secara berulang �
ulang ada banyak tapi, alasan yang paling utama
adalah karena faktor penghematan pengeluaran bi-
aya.

Minyak yang masih layak dipakai adalah minyak
yang masih memenuhi mutu yang sudah diatur oleh
badan standarisasi Indonesia yang telah dibuat di
SNI 7709:2019 yang dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1: Kriteria Minyak Goreng Menurut SNI
7709:2019 [7]

Minyak goreng yang telah melewati batas syarat
SNI pada Tabel 1 sudah tidak layak untuk digu-
nakan berulang lagi. Minyak yang sudah tidak
layak ini bila digunakan dan dikonsumsi dapat
menyebabkan berbagai macam penyakit seperti
kanker usus, stroke, dan berbagai macam penyakit
berbahaya lainnya [8]. Minyak goreng bisa digu-
nakan beberapa kali, untuk tepatnya berapa kali
digunakan tegantung dengan cara memasak dan ba-
han untuk memasak. pada penelitian Astuti [9]
diketahui bahwa minyak goreng bermerek yang di-
gunakan untuk menggoreng tahu pada pengulan-
gan 0 mempunyai nilai peroksuda 0.3 mek O2/100
gram, pengulangan 1 mempunyai nilai peroksuda
0.5 mek O2/100 gram pengulangan 2 mempunyai
nilai peroksuda 0.9 mek O2/100 gram, dan pen-
gulangan 3 mempunyai nilai peroksuda 0.3 mek
O2/100 gram mempunyai bilangan peroksida 1.3
mek O2/100 gram, pada pengulangan ke 3 minyak
goreng tidak layak dipakai lagi, hal ini melanggar
standar nasional indonesia (SNI) nomor 7709 tahun
2019 dimana syarat mutu minyak goreng 1.0 mek
O2/100 gram, sehingga dapat disimpullkan bahwa
minyak goreng sebelum pengunaan ulang ke 3 kali
masih layak dipakai dan pengunaan ulang ke 3
kali dan seterusnya tidak layak. Cara yang aku-
rat adalah dengan mengecek komposisi kimia dari
minyak goreng, tetapi cara ini mahal dan mem-
butuhkan banyak waktu. Cara yang lebih mu-

dah dan sederhana adalah dengan memperhatikan
warna dari minyak goreng, tetapi cara ini terlalu
subjektif. Sehingga diperlukan cara alternatif yang
cepat tepat untuk dapat mendeteksi apakah minyak
goreng masih layak atau tidak layak. Salah satu
cara yang dapat digunakan untuk melakukan pen-
deteksian kelayakan minyak goreng adalah dengan
menggunakan machine learning. Machine learn-
ing adalah salah satu cabang ilmu komputer kepin-
taran buatan yang membahas tentang pembuatan
sistem yang dapat belajar dengan menggunakan
data - data yang ada [10]. Penggunaan kam-
era untuk pengumpulan data data berupa gam-
bar, dimana data tersebut digunakan dan dio-
lah sehingga menghasilkan dataset Teknologi ma-
chine learning telah menunjukan kemajuan yang
signi�kan dalam berbagai bidang, termasuk pen-
genalan pola dan pengklasi�kasian gambar. Ma-
chine learning pada umumnya dapat dibagi men-
jadi 3 kategori berdasarkan cara pendekatan atau
cara pemebelajaran yang dipakai yaitu supervised
learning (pembelajaran terawasi), semi-supervised
learning (pembelajaran semi terawasi), dan unsu-
pervised learning (pembelajaran tidak terawasi) .
Berikut ini penejalasannya :

1. Supervised learning (pembelajaran terawasi)

Supervised learning (pembelajaran terawasi)
adalah machine learning dimana kumpulan
data yang digunakan sudah diberikan la-
bel untuk mengklasi�kasikan data yang tidak
dikenal. Contohnya algoritma multilayer per-
ceptron yang kita gunakan untuk penelitian
ini.

2. Unsupervised learning (pembelajaran tidak
terawasi)

Unsupervised learning (pembelajaran tidak
terawasi) ialah machine learning dimana
kumpulan data tidak diberi label dan hasil
tidak mengidenti�kasikan dari contoh data
yang ditentukan. Contohnya algoritma k-
means clustering

3. Semi-supervised learning (pembelajaran semi
terawasi)

Semi-supervised learning (pembelajaran semi
terawasi) ialah machine learning yang dibuat
melalaui ujicoba dan mendapatkan akumu-
lasi hadiah dalam waktu jangka tertentu pada
tugas terentu [11]. Contohnya algoritma q-
learning.

Ada beberapa penelitian tentang machine learning
dengan objek penelitian minyak goreng. peneli-
tian haryadi dkk [12] dilakukan penelitian un-
tuk membuat aplikasi berbasis android yang da-
pat mengindenti�kasikan citra kualitas minyak dari
kelapa sawit dengan hasil prediksi kuning, hi-
tam, coklat dengan menggunakan algoritma con-
volutional neural network. Pada penelitian se-
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lanjutnya [13] dilakukan penelitian untuk mengk-
lasi�kasikan frekuensi penggunaan minyak goreng
menggunakan Sensor warna TCS3200 ardunio dan
resistensi sensor photodiode pada mikrokontroler
Arduino uno dengan metode Support Vector Ma-
chine (SVM) dengan hasil keluaran layak dan tidak
layak. Peneliti tertarik untuk melakukan perkem-
bangan penelitian sebelumnya dengan melakukan
metode peneliatan dan cara yang berbeda dari
penelitian sebelumnya.

Salah satu hasil kemajuan dari dunia ma-
chine learning adalah deep learning. Deep learn-
ing adalah suatu metode dalam arti�cial intelli-
gence yang mengajarkan komputer untuk mem-
pelajari data � data dengan cara yang terinsipirasi
jaringan syaraf otak manusia, dan juga dapat diim-
plementasikan untuk melakukan berbagai kegiatan
yaitu mendeteksi pola rumit yang ada pada gambar,
teks, suara, dan data lainnya untuk menghasilkan
prediksi dengan akurasi yang tinggi.

Salah satu algoritma deep learning adalah mul-
tilayer perceptron. Multilayer perceptron adalah
suatu proses penggabungan dari berbagai cabang
ilmu pengetahuan yaitu statistika, kecerdasan bu-
atan, matematika, dan machine learning untuk
mengambil intisari, pengetahuan dan identi�kasi
informasi yang bermanfaat dari berbagai sumber
big data [14]. Algoritma multilayer perceptron
adalah salah satu algoritma yang dapat meng-
hasilkan akurasi yang lebih baik dibangingkan den-
gan algoritma machine learning lainnya. Peneli-
tian yang dilakukan Kusuma [15] berjudul �Klasi-
�kasi Penyakit Daun Pada Tanaman Jagung Meng-
gunakan Algoritma Support Vector Machine, K-
Nearest Neighbors danMultilayer Perceptron � men-
emukan bahwa model klasi�kasi yang telah dibuat
untuk mengklasi�kasikan penyakit daun menggu-
nakan aplikasi orange menghasilkan nilai accuracy,
precision, dan recall yang berbeda pada tiap mas-
ing model algoritma yang telah dibuat. Model
yang menggunakan algoritma multilayer perceptron
menghasilkan nilai tertinggi yaitu multilayer per-
ceptron dengan accuracy bernilai 94.5%, precision
bernilai 94.5%. dan recall bernilai 94.5%. Model di
posisi kedua yaitu dengan algoritma SVM dengan
accuracy bernilai 92.1%, precision bernilai 92.6%
dan recall bernilai 93.8%. Model di posisi terakhir
yaitu dengan algoritma k-nearest neighbors dengan
nilai accuracy 92.1%, precision 92.6%, dan recall
92.1%. Penelitian yang dilakukan Ranjan & Sajwan
[16] yang menemukan bahwa model klasi�kasi yang
telah dibuat untuk mengklasi�kasikan objek memi-
liki nilai AUC, CA, F1-score, precision dan recall
tersendiri. Model yang menghasilkan nilai tertinggi
yaitu model yang menggunakan algoritma multi-
layer perceptor, dan logistic regresion dengan AUC
bernilai 1.00, CA bernilai 0.990, F1 score bernilai
0.990, precision bernilai 0.911 dan recall bernilai
0.990. Pada posisi kedua adaboost dengan AUC
bernilai 0.999, CA bernilai 0.990, F1 score bernilai
0.990, precision bernilai 0.911, dan recall bernilai

0.990. Pada posisi ketiga SVM dengan AUC berni-
lai 1.00, CA bernilai 0.981, F1 score bernilai 0.981,
precision bernilai 0.982, dan recall bernilai 0.981.
Pada posisi keempat random forest dengan AUC
bernilai 0.999, CA bernilai 0.981, F1 score bernilai
0.981, precision bernilai 0.982, dan recall bernilai
0.981. Berdasarkan perbandingan yang telah di-
jelaskan algoritma multilayer perceptron memiliki
akurasi lebih tinggi dari algoritma lainnya sehingga
peneliti akan menggunakan multilayer perceptron
untuk dapat mendeteksi kelayakan minyak goreng.

Berdasarkan uraian di atas, tujuan penelitian
ini dilakukan untuk membuat model klasi�kasi
yang dapat mendeteksi minyak goreng masih layak
dan tidak layak dengan mengimplementasikan mul-
tilayer perceptron dengan menggunakan aplikasi
orange agar menjadi solusi untuk membedakan
minyak goreng yang masih layak dan tidak layak
dengan cepat dan akurat. Penulis akan menggu-
nakan algoritma mutilayer perceptron untuk pem-
buatan model di aplikasi orange. Orange adalah
perangkat lunak dengan sumber terbuka yang da-
pat melakukan visualisasi data, penambangan data,
dan machine learning berbasis dengan antarmuka
gra�s [17]. Data yang akan dikumpulkan berupa
gambar minyak goreng yang masih layak dan
minyak goreng tidak layak. Data gambar terse-
but akan diekstrak �turnya menggunakan v3 in-
ception dengan aplikasi orange untuk diproses se-
hingga menghasilkan model yang dapat mendeteksi
kelayakan minyak goreng. Model yang telah dibuat
nantinya akan dilakukan dilkakukan evaluasi untuk
mengetahui nilai classi�cation accuracy (CA), F1
score, precision dan recall untuk melakukan per-
forma model.

Metode Penelitian

Gambar 1: Arsitektur Multilayer Perceptron

Metode yang digunakan untuk pembuatan model
untuk mendeteksi kelayakan minyak goreng akan
menggunakan algoritma multilayer perceptron dan
menggunakan aplikasi orange. Multilayer percep-
tron masuk kedalam kategori deep learning dan
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berasal dari perkembangan dari arti�cial neural
network [18]. Multilayer perceptor terdiri dari
lapisan masukan, lapisan tersembunyi, dan lapisan
keluaran. Setiap lapisan dalam multilayer per-
ceptor memiliki fungsi khusus masing � mas-
ing. Lapisan masukan menerima vektor masukan
lalu menyalurkannya ke lapisan tersembunyi yang
berfungsi untuk mendeteksi �tur � �tur unik lalu di-
lanjutkan ke lapisan keluaran yang berfungsi untuk
memunculkan sinyal kelas kategori keluaran dari
seluruh jaringan. Gambar 1 adalah gambaran dari
arsitektur untuk multilayer perceptron.

Untuk pembuatan model yang dapat mende-
teksi kelayakan minyak goreng menggunakan mul-
tilayer perceptron terdapat beberapa tahapan yang
harus dilalui yaitu identi�kasi masalah, studi liter-
atur, pengumpulan data, preprocessing data, pem-
buatan model , dan evaluasi model. Gambar
2 adalah gambaran tahapan penelitian yang di-
lakukan untuk membuat model.

Gambar 2: Tahapan Penelitian

Identi�kasi Masalah

Pada tahapan ini peneliti mencoba untuk mema-
hami dan mengurai secara rinci masalah dari peneli-
tian. Permasalahan dari penelitian ini adalah
bagaimana mendeteksi kelayakan minyak sedan-
gkan minyak goreng yang digunakan berulang ulang
mengalami penurunan kualitasnya tergantung den-
gan cara memasak dan bahan yang digunakan un-
tuk memasak sehingga tidak ada jawaban pasti dari
pertanyaan berapa kali minyak goreng boleh di-
gunakan. Untuk menyelesaikan masalah tersebut
peneliti akan membuat model yang dapat mende-
teksi kelayakan minyak goreng dengan menggu-
nakan multilayer perceptron dengan menggunakan
data gambar di aplikasi orange.

Studi literatur

Pada tahap pertama ini akan dilakuan pengumpu-
lan informasi yang bisa membantu untuk menyele-
saikan penelitian ini. Informasi itu berupa jurnal,
buku, paper dan lain lain yang berhubungan dengan

tema sesuai dengan judul penelitian tentang klasi-
�kasi, minyak goreng, multilayer perceptron, dan
aplikasi orange.

Pengumpulan Data

Pada tahap kedua ini akan dilakukan pengumpu-
lan data berupa gambar minyak goreng. Peneliti
akan mengumpulkan data gambar dengan memfoto
minyak goreng kemasan seberat 100 gram yang di-
gunakan berulang ulang mulai dari 0 atau belum
digunakan sama sekali sampai dengan 5 kali untuk
menggoreng tahu. Minyak goreng akan dibagi men-
jadi 2 kategori yaitu minyak goreng masih layak dan
minyak goreng tidak layak. Minyak goreng masih
layak adalah minyak goreng yang digunakan 0 � 2
kali untuk menggoreng tahu, dan minyak goreng
tidak layak adalah minyak goreng yang telah digu-
nakan 3 � 5 kali digunakan untuk menggoreng tahu.
Penggumpulan data gambar menggunakan smart-
phone poco m4 pro dengan kamera depan 64 MP.

Gambar 3: Kumpulan Gambar minyak goreng
tidak layak

Preprocessing data

Pada tahap ketiga ini akan dilakukan preprocessing
data. Data gambar yang telah dikumpulkan akan
dilakukan penseleksian dimana dilakukan penge-
cekan data mana yang layak untuk digunakan, crop-
ping untuk menghapus bagian tidak relevan dengan
objek penelitian. proses resize untuk mengubah
ukuran panjang dan lebar dari gambar menjadi
berukuran. Hasil dari preprocessing data adalah 30
gambar minyak goreng yang dibagi menjadi men-
jadi 2 kategori. 15 gambar minyak goreng masih
layak, dan 15 gambar minyak tidak layak dan memi-
liki memiliki panjang 2080 piksel dan lebar 1664
piksel. Gambar 3 adalah kumpulan gambar minyak
goreng tidak layak dan gambar 4 adalah gambar
minyak goreng masih layak.

Pembuatan Model

Pada tahap pembuatan model. Peneliti menggu-
nakan aplikasi orange untuk mempermudah pem-
buatan model dan juga add-ons image analytic un-
tuk melakukan analis gambar data sehingga gambar
tersebut dapat digunakan untuk pembuatan model
pendeteksian kelayakan minyak goreng.
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Gambar 4: Kumpulan Gambar minyak goreng
tidak layak

Pada aplikasi orange digunakkan berbagai wid-
get yang memiliki fungsi sebagai berikut :

1. Widgt import image berfungsi untuk mengim-
por gambar � gambar yang dibutuhkan untuk
pembuatan model.

2. Widget data table berfungsi untuk melihat
data secara deskriptif informasi widget yang
terhubung.

3. Widget image embedding berfungsi untuk
mengekstrak �tur � �tur vektor dari gambar

4. Widget multilayer perceptron berfungsi untuk
mengimplementasikan algoritma multilayer
perceptron pada model yang akan dibuat.

5. Widget test and score berfungsi untuk men-
gukur tingkat akurasi dari model

6. Widget confusion matrix berfungsi untuk
menampilkan jumlah dari prediksi yang di-
lakukan

7. Widget prediction berfungsi untuk
menampilkan hasil dari prediksi data model
yang telah dibuat.

Evaluasi Model

Pada tahap ini dilakukan evaluasi untuk menen-
tukan tingkat akurasi dari model yang telah dibuat.
Untuk mengatahuinya dilakukan perhitungan un-
tuk mendapatkan nilai dari classi�cation accuracy
(CA), F1 score, precision dan recall menggunakan
widget test and score. Pengevaluasian dilakukan
dengan menggunakan parameter berikut:

1. Random sampling

2. Repeat train / test 20

3. Training set size 80 %

4. Strati�ed

Berikut ini adalah rumus untuk mendapatkan nilai
F1 score, precision dan recall dari model.

CA =
TP + TN

TP + TN + FP + FN

Precision =
TP

TP + FP

Precision =
TP

TP + FP

F1score =
PrecisionXRecall

Precision+Recall

Dengan keterangan true positive (TP) adalah
jumlah data yang positif yang terindikasi dengan
tepat. True negative (TN) adalah jumlah data yang
negatif yang terindikasi dengan tepat. False positive
(FP) adalahJumlah data yang positif terindikasi
dengan tidak tepat. False negative (FN) adalah
jumlah data yang negatif terindikasi dengan tidak
tepat.

Dilakukan juga pengujian dengan data baru un-
tuk mengetahui untuk mengatahui apakah model
yang tersebut mengalami dibuat over�tting atau
under�tting. Over�tting adalah kejadian dimana
model dapat memprediksi dengan baik data yang
digunakan untuk pelatihan tapi performanya un-
tuk mendeteksi data baru tidak baik. Under�tting
adalah kejadian dimana model tidak dapat mem-
prediksi data latihan maupun data baru.

Hasil dan Pembahasan

Dalam pembuatan model yang dapat mendeteksi
kelayakan minyak goreng menggunakan multilayer
perceptron menggunakan aplikasi orange meng-
hasilkan rancangan work�ow yang bisa diamati di
Gambar 5.

1. Mengimpor data gambar ke orange.

Pada Gambar 5 terdapat beberapa widget un-
tuk pembuatan model. Widget import im-
ages akan mengimpor data yang telah mele-
wati tahap preprocessing data berupa gam-
bar berjumlah 30 dan dibagi menjadi 2 yaitu
15 gambar minyak goreng masih layak, dan
15 gambar minyak tidak layak yang memiliki
ukutan panjang 2080 piksel dan lebar 1664
piksel yang digunakan untuk pelatihan model.

2. Mengekstrak �tur gambar.

Untuk data gambar bisa digunakan untuk
pembuatan model dilakukan ekstraksi �tur
pada setiap data gambar menggunakan wid-
get image embedding. Embedder yang digu-
nakan pada widget image embedding adalah
Inception v3.

3. Implementasi multilayer perceptron.

Implemetasi algoritma multilayer perceptron
dilakukan dengan menggunakan widget multi-
layer perceptron / neural network. Parameter
yang digunakan pada widget multilayer per-
ceptron adalah neurons in hidden layer 200,
activation ReLu, solver Adam, regularization
0.0001, maximal number of iterations 200,
replicable training.

4. Evaluasi Performa Model Widget test and
score digunakan untuk mengetahui nilai
keakurasian model. Gambar 6 menampilkan
isi widget test and score.
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Gambar 5: rancangan work�ow pembuatan model di aplikasi orange

Gambar 6: Hasil Widget test and score

Berdasarkan Gambar 6 diketahui classi�cation
accuracy (CA) mendapatkan nilai 0.850, F1 score
mendapatkan nilai 0.850, precision mendapatkan
nilai 0.850 dan recall mendapatkan nilai 0.850.
Berdasarkan nilai evaluasi yang diperoleh dapat
disimpulkan bahwa model yang telah dibuat bisa
melakukan klasi�kasi minyak goreng masih layak
dan tidak layak dengan akurasi yang cukup baik
Untuk menampilkan data yang lebih rinci akan di-
gunakan widget confusion matrix untuk mengetahui
nilai true positive (TP), true negative (TN), false
positive (FP), dan False negative (FN). Gambar
7 adalah tampilan dari widget confusion matrix.

Berdasarkan dari gambar 7 diketahui bahwa nilai
TP adalah 52, TN adalah 50, FN adalah 8, dan FP
adalah 10.
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Gambar 7: Hasil tampilan Confusion Matrix

Dilakukan pengujian dengan data baru untuk
mengecek apakah terjadi over�tting atau under�t-
ting. Gambar 8 adalah kumpulan data baru yang
digunakan untuk pengujian data baru.

Gambar 8: Data gambar pengujian

Gambar data pengujian berisi 24 data gambar
minyak goreng yang terdiri atas 14 gambar minyak
goreng tidak layak, dan 14 gambar minyak goreng
masih layak.. Gambar 9 adalah hasil dari prediksi
data baru. Dari 24 data yang digunakan untuk pen-
gujian terdapat hanya 1 prediksi yang salah. Se-
hingga tidak terjadi over�tting maupun under�t-
ting dan kemampuan untuk mendeteksi data baru
untuk mengklasi�kasikan kelayakan minyak goreng
juga mempunyai akurasi yang tinggi.

Gambar 9: Tampilan hasil widget prediction

Penutup

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka
dapat diambil kesimpulan dalam penelitian ini
bahwa Algoritma multilayer perceptron dapat di-
gunakan untuk mendeteksi minyak goreng masih
layak atau minyak goreng tidak layak dengan
menggunakan data gambar minyak goreng dengan
melakukan analisis gambar. Pada pengevaluasian
model didapatkan nilai performa pengukuran model

yaitu classi�cation accuracy (CA) mendapatkan ni-
lai 0.850, F1 score mendapatkan nilai 0.850, preci-
sion mendapatkan nilai 0.850 dan recall mendap-
atkan nilai 0.850. Berdasarkan nilai evaluasi yang
didapatkan disimpulkan bahwa model yang telah
dibuat bisa melakukan klasi�kasi minyak goreng
masih layak dan tidak layak dengan akurasi yang
cukup baik dan tidak terjadi over�tting ataupun
under�tting.

Penelitian ini masih ada banyak kekurangan.
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Beberapa saran yang sekiranya bisa menjadi acuan
untuk pengembangan penelitian yang lebih baik.
Disarankan untuk menambahkan lebih banyak data
gambar untuk pelatihan model sehingga meng-
hasilkan model yang sangat akurat dan lebih baik.
Disarankan untuk mencoba dengan metode algo-
ritma lainnya untuk dapat membandingkan perbe-
daan dari masing masing metode algoritma.
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