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ABSTRAK

APLIKASI SENSOR GAS AMONIA DAN SENSOR PH
 PADA RANCANG BANGUN ALAT PENDETEKSI KUALITAS DAGING
SAPI BERDASARKAN WARNA, BAU AMONIAK DAN PH BERBASIS

MIKROKONTROLLER

MUHAMMAD ALI HAIDAR
061430320231   
JURUSAN TEKNIK ELEKTRO
PROGRAM STUDI TEKNIK ELEKTRONIKA
POLITEKNIK NEGERI SRIWIJAYA 

Seiring dengan meningkatnya konsumsi daging sapi masyarakat, membuat
orang yang tak bertanggung jawab memanfaatkan kondisi dengan menjual daging
yang tidak layak konsumsi pada masyarakat awam yang kurang mengetahui ciri-
ciri  daging  sapi  yang  segar  hanya  untuk  keuntungan  mereka.  Untuk
mengantisipasi hal tersebut, dibuatlah alat yang dapat menentukan kualitas daging
sapi berdasar ciri-ciri tingkat kesegaran daging sapi. Pada alat ini terdapat sensor
bau (TGS2602) yang berfungsi mendeteksi kandungan amonia(NH3) yang keluar
dari daging untuk menentukan kualitas daging sapi . Pengambilan keputusan pada
alat ini menggunakan pendekatan statistika. Peralatan dikembangkan berdasarkan
sensor  pH ,yaitu  alat  pengukur  pH yang  digunakan  untuk mengetahui  apakah
daging dalam keadaan segar ataukah sudah busuk berdasarkan pada nilai asam,
basa,  atau  netral.  Sensor  pH  berupa  elektroda  gelas.  Prinsip  kerja  sensor  pH
adalah membandingkan perbedaan potensial  dari  elektroda pada sensor dengan
ion  elektron  khususnya  H+  pada  daging  yang  diukur.  Dengan  menggunakan
penguatan  tegangan  Op-Amp  yang  memiliki  impedansi  input  tinggi  dapat
ditampilkannya  sinyal  berupa  tegangan  (mV)  yang  diubah  kebentuk  digital
menggunakan  Analog to  Digital  Converter  sehingga nilai  penguatan  pH dapat
ditampilkan dan terbaca pada layar LCD/peraga (display).

. 

Kata  kunci  :  Kualitas  Daging,  pendekatan  statistika,  Arduino uno,  asam,

daging busuk, daging segar, Sensor pH , elektroda gelas.
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ABSTRACT

APPLICATION OF AMONIA GAS SENSOR AND SENSOR PH
 ON DESIGN OF EQUIPMENT BEEF QUALITY DETECTION BASED

ON COLOR, SMELL OF AMONIAK AND PH BASED ON
MICROCONTROLLER

MUHAMMAD ALI HAIDAR
061430320231   
ELECTRICAL ENGINEERING MAJOR
STUDY PROGRAM ELECTRONICS
STATE POLITEKNIK NEGERI SRIWIJAYA

Along  with  the  increase  in  beef  consumption  society,  makes  people
irresponsible take advantage of the conditions by selling meat unfit consumption
on ordinary people who are not informed about the characteristics of fresh beef
only to their  advantage.  To anticipate  this, made a tool that can determine the
quality of beef based on the characteristics of the level of freshness of beef. In this
tool  there  is  a  smell  sensor  (TGS2602)  that  serves  to  detect  the  content  of
ammonia  (NH3) that  comes  out of  the meat  to determine  the quality  of beef.
Decision-making on this  tool uses a statistical  approach. Equipment  developed
based pH sensors, namely pH measuring instruments used to determine whether
the meat is fresh or has been in a state of rot based on the value of acidic, basic, or
neutral.  The pH sensor  is  a  glass  electrode.  The working principle  of  the  pH
sensor is to compare the potential difference of the electrodes in the sensor with
the electron ions, especially H + in the measured meat. By using the voltage gain
Op-Amp that has a high input impedance can display the signal in the form of
voltage (mV) is converted to forms digitally using Analog to Digital Converter
thus  strengthening pH values  can be displayed  and read on the LCD screen /
visual (display).

. 

Keywords:  Meat  Quality,  statistical  approach,  Arduino  uno,  acid  levels,

rotten meat, fresh meat, pH Sensor, glass electrodes.
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