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ABSTRAK 

Keracunan makanan berlaku dikalangan pelajar sekolah meningkat saban tahun. Oleh kerana perkara ini perlu 

diberi perhatian serius, applikasi pengesanan kesegaran makanan telah dibina sebagai satu kaedah untuk 

diamalkan oleh pengusaha kantin sekolah. Aplikasi yang dinamakan aplikasi web pengesanan kesegaran makanan 

merupakan satu aplikasi untuk mengukur tahap kesegaran makanan berdasarkan kuantiti gas yang dihasilkan oleh 

bakteria pada permukaan makanan. Aplikasi ini bertujuan untuk membangunkan satu modul bagi pengendali 

makanan, pengetua sekolah dan juga pembekal dalam memastikan kesegaran makanan di sekolah adalah pada 

tahap yang paling maksimum. Aplikasi web ini akan menggunakan peralatan arduino termasuk sensor gas metana, 

papan Arduino dan xbee bagi mengesan kehadiran gas daripada bakteria dan membuat perkiraan sebelum 

memaparkan status makanan kepada pengguna melalui aplikasi web. Aplikasi ini akan menggantikan kaedah lama 

yang menggunakan deria bau untuk menentukan sejauh mana sesuatu makanan itu masih lagi selamat untuk 

dimasak. Dengan menggunakan sensor metana yang akan diletakkan berdekatan makanan yang diuji, hasil 

ujian  kesegaran yang akan diperoleh adalah lebih tepat. Justera, kes keracunan makanan yang berpunca daripada 

bakteria dapat dikurangkan atau dielakkan. 

 

 

 

1 PENGENALAN 

Setiap manusia memerlukan makanan untuk meneruskan kelangsungan hidup. Makanan yang 

sihat dan selamat mampu menjamin kesihatan tubuh badan dalam meneruskan aktiviti 

kehidupan seharian. Namun belakangan ini sering kali kes keracunan makanan terpapar di dada 

akhbar. Data daripada Kementerian Kesihatan Malaysia mencatatkan jumlah insiden 

keracunan makanan sebanyak 177.87 bagi setiap 100,000 populasi sepanjang 2006 sehingga 

2009 (KKM 2009).  

               Terdapat beberapa punca terjadinya kes keracunan makanan antaranya ialah 

pengendali makanan kurang pengetahuan terhadap keselamatan pengendalian makanan dan 

juga tidak mementingkan tahap kebersihan persekitaran. Selain itu, keracunan  makanan  juga  

boleh  berpunca  daripada  pengambilan  makanan dan  minuman  yang  telah  dicemari  oleh  

mikroorganisma  patogen  seperti Escherichia  coli, Staphylococcus  aureus dan lain-lain. 

Bakteria-bakteria ini akan menyebabkan mangsa keracunan makanan mengalami beberapa 

komplikasi seperti loya, cirit birit, muntah-muntah, sakit perut dan demam. Lebih teruk lagi, 

terdapat beberapa kes keracunan makanan yang membawa maut apabila tidak mendapat 

rawatan segera seperti kes yang berlaku di Kuala Terengganu pada tahun 2014 (Utusan 
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Malaysia 2014).  

             Makanan yang tercemar boleh dikesan melalui beberapa perkara antaranya adalah 

berdasarkan gas-gas dari bakteria yang menghasilkan bau pada makanan tersebut. Bau yang 

terhasil ini adalah berkesinambungan daripada kesan penguapan sebatian organik yang 

dihasilkan oleh bakteria ketika proses metabolisma. Di dalam proses ini, bakteria akan 

menguraikan makanan untuk mendapatkan nutrient yang terkandung di dalam makanan lantas 

menjadikan makanan tersebut rosak. Sehubungan dengan itu, kajian ini membincangkan 

pengesanan makanan menggunakan salah satu gas daripada hasilan bakteria iaitu gas metana. 

 

2 PENYATAAN MASALAH 

Sekolah merupakan institusi pendidikan di mana para pelajar akan meluangkan masa selama 5 

jam sehari selama 5 hari seminggu untuk menuntut ilmu di sekolah. Hal ini menjadikan sekolah 

sebagai rumah kedua bagi para pelajar. Ibu bapa seringkali tidak menyediakan bekalan 

makanan dari rumah untuk anak-anak mereka kerana mereka percaya bahawa premis makanan 

di sekolah akan menyediakan makanan yang sihat dan selamat untuk santapan anak-anak 

mereka. Malangnya, kepercayaan ibu bapa ada kalanya meleset apabila anak-anak mereka 

pulang dalam keadaan pucat akibat keracunan makanan. 

Menurut ketua pengarah Kementerian Kesihatan, Datuk Dr Noor Hisham Abdullah, pada 

selang waktu bermula Januari hingga 16 April 2016, sebanyak 2325 kes keracunan makanan 

dicatatkan melibatkan warga sekolah. Hal ini menjadikan peningkatan kes sebanyak 57% 

berbanding tahun lalu iaitu dari 30 kes ke 47 kes tahun ini dan ini merupakan penyumbang 

terbesar terhadap statistik keracunan makanan di Malaysia (KPK 2016). Proses penelitian dan 

pemilihan bahan basah seperti ayam, ikan dan daging dilakukan hanya menggunakan deria 

sentuh, bau dan lihat sahaja di premis makanan di sekolah. Penggunaan kaedah yang agak 

terhad ini tidak dapat memastikan seratus peratus makanan basah tersebut sudah dijangkiti 

bakteria atau belum. Sebagai akibat, seringkali makanan tersebut digunakan dalam masakan 

dan mengakibatkan keracunan kepada para pelajar mahupun kakitangan sekolah. 
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3 OBJEKTIF KAJIAN 

 

Projek ini bertujuan untuk membangunkan modul yang berorientasikan IoT kepada pengguna. 

Modul ini terbahagi kepada tiga iaitu modul kepada pengendali makanan di sekolah yang akan 

menjalankan kajian terhadap makanan, modul kepada pengetua sekolah dan pembekal untuk 

menerima laporan kesegaran makanan daripada pengendali makanan. Kaedah ini dapat 

meningkatkan kualiti kaedah yang sedia ada. 

 

Kertas ini membincang tentang aplikasi web mengesanan kesegaran makanan dan 

menjelaskan bagaimana ia beroperasi. Penghantaran data daripada sensor dan kemudiannya 

akan dipaparkan status makanan kepada pengguna dibincang dan divisualisasikan.  

 

4 METOD KAJIAN 

Pendekatan yang akan digunakan ialah kaedah Tangkas (Agile Methodology). Kaedah Tangkas 

merupakan satu kaedah yang bertujuan untuk mengurangkan jangka masa penyiapan suatu 

perisian. Hal ini demikian kerana di dalam kaedah Tangkas, langkah seperti spesifikasi, reka 

bentuk, pelaksanaan dan pengujian terhadap perisian adalah bertindih antara satu salam lain. 

Kaedah Tangkas juga menggalakkan penglibatan klien dalam memberi maklum balas terhadap 

perkembangan pembangunan sistem sama ada perlu diperbaiki atau terus ke peringkat 

seterusnya. Berikut merupakan carta alir pendekatan kaedah Tangkas. 

 

 

 

 

Rajah 1   Rajah kaedah Tangkas 
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   Rajah 2    Rajah kaedah Tangkas 

Carta alir pada rajah 1 dan rajah 2 menunjukkan bahawa kaedah tangkas merupakan satu 

kaedah yang berulang. Proses membangunkan fungsi, mengintegrasi dan menguji akan 

berterusan sehinggalah klien berpuas hati dengan sistem tersebut. Seterusnya, projek akan 

sepenuhnya siap apabila kesemua fungsi telah dibangunkan dengan jayanya dan klien 

menyetujui setiap satu fungsi tersebut. 

Dalam projek sistem pantauan bakteria, kaedah ini diaplikasikan bagi memastikan setiap fungsi 

dapat dilaksanakan selaras dengan kehendak klien. Perkara ini memudahkan sistem 

dibangunkan selengkapnya di akhir projek ini kerana penambahbaikan dilakukan secara 

berkala bermula pada awal pembangunan sistem dan berterusan sehingga akhir. 

 

4.1 Fasa perancangan 

Fasa ini memerlukan developer membuat penyelidikan, mengetahui objektif, permasalahan 

kajian, penyelesaian, skop dan juga pendekatan yang akan digunakan. Kajian literasi perlu di 

jalankan untuk membuatkan perbandingan antara projek yang sedia ada dengan yang akan 

dijalankan. Perbandingan tersebut digunakan untuk meningkatkan kualiti projek akan datang. 

Semua maklumat yang diperoleh dikumpul dan dipersembah dalam bentuk dokumen melalui 

fasa analisis. 
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4.2 Fasa Analisis 

Fasa ini melibatkan analisis yang dilakukan pada fasa perancangan. Analisis tentang 

kesesuaian topik dan keperluan perisian juga pengguna di teliti. Hal ini demikian supaya projek 

yang di jalankan mampu disiapkan dengan jayanya. 

 

4.3 Fasa Reka Bentuk 

Fasa ini merupakan fasa yang penting. Dalam kaedah tangkas, fasa ini akan berulang sehingga 

klien berpuas hati. Fasa ini akan menggunakan perkakasan dan perisian yang telah disenaraikan 

ketika fasa analisis.  

 

Dalam aplikasi web pengesanan kesegaran makanan ini, dari aspek perisian, 

pembangunan menggunakan perisisan Arduino, Eclipse, Notepad++ dan Xampp. Aplikasi ini 

akan menggunakan Bahasa C++ pada perisian Arduino, Java menggunakan Eclipse, dan PHP 

menggunakan Notepad++.  

 

Keperluan perkakasan pula menggunakan sensor MQ5, papan Arduino, wayar dan 

Xbee. Maklumat lanjut akan dibincangkan pada bahagian Hasil Kajian. 

 

4.4 Fasa Pengujian 

Fasa ini bertujuan menguji setiap fungsi selepas fasa reka bentuk. Kriteria yang diambil kira 

termasuk keberkesanan sensor mengesan makanan yang basah yang telah rosak dan mampu 

memaparkan keputusan kepada pengguna untuk tindakan lanjut. Sekiranya gagal mencapai 

objektif projek, penyelarasan perlu dijalankan atau mengimbas kembali fasa analisis bagi 

membuat penambahbaikan kajian yang mendalam.   

 

 Keperluan perkakasan dan perisian perlu dipilih dengan cermat dan mampu berfungsi 

dengan baik apabila hasil projek diuji. Hal ini demikian supaya projek tidak mengalami 

masalah dipertengahan jalan. 

 

Dalam aplikasi web ini, spesifikasi keperluan perkakasan yang digunakan adalah 

seperti berikut : 

 

i. Sistem Pengoperasian : Microsoft® Windows® XP Professional (SP3 atau ke atas)  

ii. Sensor MQ5 

Cop
yri

gh
t@

FTSM



PTA-FTSM-2017-092 

iii. Arduino Mega 250 

iv. Papan reka (breadboard) 

v. Xbee 

vi. Bateri 9V 

vii. Wayar penyambung 

 

Spesifikasi keperluan perisian yang,  diguna untuk membangun projek ialah Perisian 

Arduino, Eclipse, Notepad++ dan Xampp. Pangkalan data yang digunakan untuk menyimpan 

data ialah PHPMyAdmin. Arduino merupakan satu perisian untuk memprogramkan Bahasa 

C++ supaya dapat mengawal keluar masuk data daripada komponen-komponen Arduino lain. 

Dalam proses pengujian, komponen Arduino diuji untuk memastikan data yang diperoleh 

selaras dengan fungsi yang ingin dicapai. 

 

5 HASIL KAJIAN 

 

Bahagian ini membincang hasil daripada proses pembangunan aplikasi web pengesanan 

kesegaran makanan. Penerangan yang mendalam tentang reka bentuk diperihal. Fasa reka 

bentuk adalah fasa yang penting dalam pembangunan projek. Dalam projek ini, sebuah 

eksperimen telah dijalankan unutk mandapatkan purata nilai makanan ketika segar dan rosak. 

Nilai tersebut digunakan bagi menentukan status terkini. Berikut merupakan jadual nilai yg 

diperoleh : 

 

Nilai sensor (ppm) Status Makanan 

0-234 Tiada makanan dikesan 

235-254 Makanan sihat 

> 254 Makanan telah dicemari 

 

Jadual 1 Nilai sensor dan status makanan 

 

Sebelum memulakan uji kaji projek, penyambungan Arduino perlu dilakukan dengan 

sempurna. Penyambungan yang salah akan mengakibatkan nilai sensor yang diperoleh berbeza 

daripada yang sepatutnya. Sensor MQ5 disambungkan pada papan reka menggunakan wayar. 

Manakala papan reka mempunyai penyambungan dengan Arduino Mega 250 yang bertindak 

sebagai microconroller. Papan reka dan microcontroller turut disambungkan kepada Xbee. 
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Xbee disini bertindak sebagai penyambungan tanpa wayar. Dua Xbee diperlukan bagi 

melengkapkan projek. Satu pada papan reka dan satu lagi disambungkan pada laptop. 

Dalam masa yang sama Xampp perlu dimulakan untuk membolehkan localhost 

diaktifkan untuk paparan web.  

 Proses pengesanan bermula apabila pengendali makanan menghalakan sensor 

berdekatan makanan basah yang diuji selama beberapa saat. Nilai yang diterima sensor akan 

dihantar kepada Xbee yang pertama. Seterusnya Xbee pertama akan menghantar kepada Xbee 

kedua yang berada pada laptop secara tanpa wayar (wireless). Nilai tersebut disimpan di dalam 

pangkalan data PHPMyAdmin menggunakan bahasa Java. Di dalam PHP, terdapat beberapa 

syarat untuk menentukan status kesegaran makanan. Jika syarat pertama iaitu nilai yang 

diterima di bawah 234, “Food not detected” akan dipaparkan. Manakala syarat kedua apabila 

nilai berada dalam julat 235 sehingga 245, makanan akan dikategorikan sebagai “Food Safe”. 

“Food Bad” pula akan dipaparkan jika dikedua-dua syarat tidak dipenuhi. Kesemua rekod akan 

pengesanan akan disimpan secara automatik dalam pangkalan data. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Rajah 3 Pemasangan alatan Arduino Cop
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Rajah 4 Reka bentuk projek 
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Rajah 5   Antara muka pertama 

 

 

Rajah 6  Antara muka apabila status kesegaran makanan basah dipaparkan 

 

 

Selain itu, terdapat beberapa fungsi lain bagi melengkapkan projek ini seperti 

pengendali makanan boleh menambah bilangan pembekal dan juga melihat kembali rekod-

rekod pengesanan terdahulu. Laporan yang dijana oleh web boleh dihantar kepada pengetua 

dan pembekal. 
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 Setiap satu fungsi akan melalui fasa pengujian. Fasa ini akan menentukan sama ada 

fungsi tersebut perlu diperbaiki atau pun projek boleh bergerak ke pembangunan fungsi lain. 

Dalam projek ini, fungsi utama adalah pengesanan makanan yang dilakukan oleh pengendali 

makanan. Kebolehan aplikasi web memaparkan keputusan dari sensor diteliti. Fungsi-fungsi 

lain turut diuji bagi memastikan projek sempurna. 

 

 

6 KESIMPULAN 

 

Aplikasi web pengesanan makanan ini dijangka dapat membantu pengendali makanan di 

premis sekolah untuk lemah cermat dalam memilih makanan yang akan disajikan kepada para 

pelajar. Di samping itu juga, projek ini diharapkan dapat membuka mata masyarakat untuk 

mengenali IoT. Hal ini demikian kerana penggunaan IoT semakin berleluasa dan 

mencerminkan tahap kemajuan sesebuah negara.  
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