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SISTEM PAKAR PENENTUAN SUBSTITUSI BAHAN KUE BAGI 

PENDERITA ALERGI MENGGUNAKAN METODE FORWARD CHAINING 

DAN FUZZY LOGIC BERBASIS WEB 

 

MILKY GRATIA BR SITORUS (223020503116) 

Jurusan Teknik Informatika Fakultas Teknik Universitas Palangka Raya Kampus 

Tunjung Nyaho Jalan Yos Sudarso, Palangka Raya 73112 

gratiamilky@gmail.com 

ABSTRAK  

Penderita alergi makanan sering menghadapi kesulitan dalam memodifikasi resep 

kue secara mandiri karena risiko kegagalan struktur kue dan reaksi alergi yang 

berbahaya. Pendekatan konvensional yang ada saat ini bersifat statis dan tidak 

mempertimbangkan fungsi kimiawi bahan dalam proses baking. Penelitian ini 

bertujuan untuk membangun Sistem Pakar Berbasis Web yang mampu 

merekomendasikan substitusi bahan kue yang aman, terukur, dan optimal bagi 

penderita alergi. Sistem ini mengintegrasikan metode Forward Chaining sebagai mesin 

inferensi untuk menyaring kandidat bahan yang bebas alergen, serta Fuzzy Logic 

Mamdani yang dipadukan dengan Analytical Hierarchy Process (AHP) untuk 

mengevaluasi dan memberi peringkat (ranking) kelayakan bahan berdasarkan kriteria 

fungsi, tekstur, rasa, dan ketersediaan. Basis pengetahuan sistem mencakup 8 jenis 

alergi, 26 jenis kue, 69 bahan pengganti, dan 76 aturan yang divalidasi oleh tiga pakar 

pastry dan bakery. Sistem dibangun menggunakan bahasa pemrograman PHP native 

dan basis data MySQL. 

Evaluasi sistem dilakukan melalui Black Box Testing dan pengujian akurasi 

metode menggunakan pendekatan Gold Standard berbasis konsensus pakar (Majority 

Voting). Hasil pengujian menunjukkan bahwa sistem berjalan 100% sesuai pada 

seluruh skenario fungsional. Sementara itu, pengujian akurasi terhadap 23 kasus valid 

menghasilkan tingkat kesesuaian sebesar 95,65% dengan rekomendasi pakar. Sistem 

ini terbukti efektif membantu penderita alergi dan pelaku UMKM dalam menentukan 

substitusi bahan kue yang tepat tanpa harus melakukan metode trial and error. 

Kata Kunci: Sistem Pakar, Substitusi Bahan Kue, Alergi Makanan, Forward 

Chaining, Fuzzy Logic Mamdani, AHP, Berbasis Web. 



 
 

x 

 

EXPERT SYSTEM FOR DETERMINING CAKE INGREDIENT 

SUBSTITUTION FOR ALLERGY SUFFERERS USING WEB-BASED 

FORWARD CHAINING AND FUZZY LOGIC METHODS 

 

MILKY GRATIA BR SITORUS (223020503116) 

Jurusan Teknik Informatika Fakultas Teknik Universitas Palangka Raya Kampus 

Tunjung Nyaho Jalan Yos Sudarso, Palangka Raya 73112 

Email: gratiamilky@gmail.com 

ABSTRACT 

Food allergy sufferers often face difficulties in modifying cake recipes 

independently due to the risk of structural failure and dangerous allergic reactions. 

Conventional approaches are static and do not consider the chemical functions of 

ingredients in the baking process. This study aims to build a Web-Based Expert System 

capable of recommending safe, measurable, and optimal cake ingredient substitutions 

for allergy sufferers. The system integrates the Forward Chaining method as an 

inference engine to filter allergen-free ingredient candidates, along with Fuzzy Logic 

Mamdani combined with the Analytical Hierarchy Process (AHP) to evaluate and rank 

ingredient suitability based on function, texture, taste, and availability criteria. 

 The system's knowledge base consists of 8 types of allergies, 26 types of cakes, 69 

substitute ingredients, and 76 rules validated by three pastry and bakery experts. The 

system was built using native PHP and a MySQL database. System evaluation was 

conducted through Black Box Testing and method accuracy testing using a Gold 

Standard approach based on expert consensus (Majority Voting). The test results show 

that the system functions 100% correctly across all functional scenarios. Meanwhile, 

accuracy testing on 23 valid cases yielded a 95.65% match rate with expert 

recommendations. This system is proven effective in helping allergy sufferers and 

MSME actors determine the right cake ingredient substitutions without resorting to 

trial and error. 

Keywords: Expert System, Cake Ingredient Substitution, Food Allergy, Forward 

Chaining, Fuzzy Logic Mamdani, AHP, Web-Based.
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