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RINGKASAN 

SAHBRIR. Korelasi Antara Berat potong dengan Luas 

Rueuk dan Edlble Meat pada sapi Bali Betina. (Di bawah 

bimbingan j BASIT WELLO sebagai Ketua, EPPENDI ABUSTAM 

dan JOHANA 0. LIKADJA sebagai Anggota). 

penelitian ini dilaksanakan di Rumah potong Hewan (RPH) 

Modem PT. Bukaka Meat Antang, Lingkungan pannara Kelurahan 

Antang, Kecamatan panakukang, Kotamadya Ujungpandang dari 

bulan Oktober sampai bulan Januari 199 U 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui^ sejauh 

mana hubungan antara herat potong dengan luas mata rusuk dan 

edlble meat pada sapi Bali betina. 

' Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah 40 

ekor sapi Bali betina, untuk mengetahui pengaruh berat 

potong terhadap luas mata rusuk dan edlble meat, maka berat 

potong dibagi menjadi 4 kelompok perlakuan dan setiap 

perlakuan terdiri dari 10 ekor sebagai ulangan yaitu berat 

potong 200 - 225 kg, berat potong 226 - 250 kg, berat potong 

251 - 275 kg dan berat potong 276 - 300 kg. sapi-sapi 

tersebut didatangkan dari masyarakat petani peternak dan 

disembelih di PT. Bukaka Meat Antang. 

parameter yang diukur adalah berat potong, luas mata 

rueuk dan berat edlble meat (edlble meat kualitas I, 

kualitas II, kualitas III dan total edlble meat), pengolahan 

data dengan One way Analysls of yarlance Wlth Egual 

proportlonal subclass Number (sokal and Rohlf, 1981) 



dilanjutkan dengan Analisis Regresi Linear sederhana 

(Sudjana, 1982)* 

Berdasarkan analisis regresi linear dan pembahasan maka 

dapat disimpulkan sebagai berikut : 

1. Makin tinggi berat potong hewan, makin tinggi pula luas 

mata rusuk dengan koefisien korelasi r - 0,99 

2. Korelasi antara berat potong dengan edlble meat kualitas 

I (r - 0,95), edlble meat kualitas II (r - 0„98), edible 

meat kualitas III (r - 0,97) dan total edlble- meat (r ■ 

0,91) dengan demikian edlble meat bertumbuh sesuai laju 

pertumbuhan tubuh sapi. 

3. Korelasi antara berat potong dengan persentase edlble- 

meat kualitas I (r - -0,82), persentase edlble meat 

kualitas II (r - -0,94), persentase edible meat kualitas 

III (r - -0,93) dan persentase total edlble meat (r - -

0,91) dengan demikian persentase edlble meat menurun 

dengan meningkatnya berat potong. 
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PENDAHULUAN 

 

pembangunan bidang peternakan saat ini sedang digalakkan 

sebagai suatu potensi dalam menggali sumber dana dari sektor 

non migas. Usaha pemerintah melalui Direktorat jenderal 

peternakan terdengar disana sini melakukan terobosan 

terobosan alternatif terutama menggalang petani peternak 

mulai dari skala kecil, menengah sampai pada skala besar. 

Ternak potong merupakan salah satu urutan prioritas yang 

mendapatkan perhatian yang serius dari pemerintah, mengingat 

dengan semakin meningkatnya kebutuhan akan protein hewani, 

hal Ini memberikan kesempatan bagi masyarakat untuk berusaha 

dibidang peternakan, khususnya ternak potong baik dengan cara 

yang sederhana maupun yang sudah tergolong intensif. 

Dinegara-negara berkembang, khususnya Indonesia harga seekor 

sapi bukan hanya berdasarkan berat hidup, tetapi juga 

berdasarkan berat karkasnya. 

Sapi merupakan salah satu komoditas ternak potong yang 

menghasilkan daging. Untuk itu perlu diketahui beberapa hal 

yang berhubungan langsung dengan hasil pemotongan yaitu 

karkas. salah satu faktor yang mempengaruhi hal pemotongan 

adalah kondisi saat dilakukan pemotongan yang saat tersebut 

ternak sudah mencapai dewasa tubuh. 

S*pl yang telah disembelih akan terdiri dari dua bagian 

yaitu karkas dan offal. yang termasuk karkas adalah otot, 

tulang dan lemak, sedangkan yang termasuk bagian 
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offal adalah darah, kepala, kaki bagian bawah, kulit, jeroan 

dan ekor. Edible meat merupakan bagian dari karkae yang 

sangat penting artinya, eebab merupakan faktor yang 

menentukan tinggi rendahnya nilai ekonomis euatu karkaa . 

dan merupakan hasil akhir dari produksi peternakan khususnya 

ternak potong. 

Mata rusuk adalah salah satu bagian karkas yang meru-

pakan petunjuk tentang persentase karkas pada ternak sapi 

sehingga luas mata rusuk erat hubungannya dengan pertumbuhan 

dan proporsi dari pada edible meat. Edible meat yang terdiri 

dari urat daging adalah bagian dari pada karkas, dengan 

meningkatnya proporsi urat daging akan meningkat pula luas 

mata rusuknya. 

Berat potong kemungkinan dapat mempengaruhi luas mata 

rusuk dan bagian-bagian edible meat, karena berat potong 

mempunyai pengaruh terhadap pertumbuhan ternak dan kecepatan 

pertumbuhan bagian-bagian tubuh ternak. 

Berdasarkan hal tersebut diatas, maka penulis menga-

dakan penelitian yang bertujuan untuk mengetahui korelasi 

antara berat potong dengan luas mata rusuk dan edible meat 

pada sapi Bali betina. 
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TINJAUAN PUSTAKA 

pertumbuhan dan perkembangan sapi potong 

pertumbuhan cepat pada tahun-tahun pertama dan kece-

patannya akan menurun selama ternak tersebut mendekati 

tingkat kedewasaan, dan penambahan bobot badan pada ternak 

muda adalah bagian dari pertumbuhan urat daging dan tulang 

serta organ-organ vital, Bedangkan pada ternak tua sebagian 

besar terjadi penimbunan lemak (Snapp dan Neumann, 1969), hal 

ini sesuai dengan yang dinyatakan oleh Berg dan Buttrfield 

(1976), bahwa anak sapi anak sapi akan tumbuh sepanjang kurva 

yang berbentuk sigmoid dimana kecepatan tumbuh yang tinggi 

dijumpai pada masa puber dan kecepatannya akan menurun pada 

saat mendekati dewasa tubuh, selanjutnya dinyatakan, bahwa 

setelah melewati masa puber untuk mendekati dewasa tubuh 

terlihat keadaan dimana pertumbuhan urat daging relatif 

rendah dibanding penimbunan lemak sehingga ternak tersebut 

berlemak tinggi. Menurut (wello, 1986), pada waktu lahir 

pertambahan bobot karkas sebagian besar disebabkan oleh 

daging dan tulang sedangkan lemak hanya sedikit, setelah 

mendekati dewasa tubuh pertambahan bobot badan akan menurun, 

pertumbuhan tulang hampir tidak ada, sedangkan pertumbuhan 

lemak sangat meningkat. 

Menurut Black (1983) yang dikutip oleh Suseno (1986), 

bahwa perubahan komposisi tubuh sebagai akibat pertumbuhan 

dipengaruhi oleh faktor : berat tubuh, jenis kelamin, umur, 

bangsa dan makanan. 
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Jenis kelamin adalah karakteristik yang mudah diten-

tukan dan tidak begitu penting, tetapi sebelum dilakukan 

pengukuran lemak, jenis kelamin dapat digunakan sebagai 

petunjuk dari komposisi tubuh (Barker, 1984). Selanjutnya 

dinyatakan pula, bahwa pada umur dan berat yang sama sapi 

betina lebih berlemak dibanding dengan sapi jantan kebiri 

sebaliknya sapi jantan kebiri lebih berlemak dibanding sapi 

jantan. 

pengertian dan Komponen Karkas sapi potong 

Setfelah sapi disembelih dapat dibagi menjadi dua ba-

gian yaitu offal dan karkas (wello, 1986). Karkas adalah 

bagian-bagian daripada tubuh ternak setelah dibersihkan dari 

: darah, kepala, kulit, keempat kaki bagian bawah (mulai dari 

carpus dan tarsus), isi rongga dada dan isi rongga perut 

kecuali ginjal (Ensminger, 1960). Karkas adalah bagian tubuh 

ternak yang terdiri dari daging, tulang dan lemak setelah 

kepala, kaki bagian bawah, kulit, jeroan (kecuali ginjal) dan 

darah dikeluarkan. Lemak ginjal, lemak jantung dan lemak 

pelvis juga termasuk karkas (Price dan Schweigert, 1971 * 

Lawrie, 1975). 

Komponen karkas yang utama terdiri dari jaringan otot 

tulang dan lemak (Porrest dkk., 1975). Diantara ketiga 

komponen karkas tersebut, otot adalah komponen yang terbesar, 

sebab lebih dari 50 persen struktur tubuh ternak merupakan 

otot(Berg dan Butterfield, 1976). paktor-fak- tor yang 

mempengaruhi komponen karkas adalah genetik, je- 
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ni8 kelamin, umur, makanan, ko sumai energi, protein, bobot 

hidup dan compensatory growth (Wello, 1986). 

Nilai ekonomi suatu karkas tergantung kepada besar 

komposisi dan struktur karkas. Secara komersil struktur utama 

karkas adalah berat, perbandingan dan distribusi Jaringan 

otot, tulang dan lemak serta kualitas dagingnya (Wello, 

1986). struktur karkas dipengaruhi oleh bangsa, umur, makanan 

dan cara pemeliharaan (Natasasraita, 1984). 

Selanjutnya dinyatakan, bahwa untuk memperoleh ternak potong 

yang mempunyai nilai tinggi, diperlukan suatu penanganan yang 

baik dan benar, baik selama pemeliharaan, waktu penyembelihan 

maupun setelah hewan tersebut disembelih. 

Berat karkas merupakan dasar yang utama untuk menghi-

tung berat dan persentase bagian-bagian edible meat dapat 

dilakukan setelah terlebih dahulu memisahkan daging, lemak 

dan tulang (Lathan dkk., 1966). 

Edible Meat 

Edible Meat adalah bagian daripada karkas setelah tu-

lang-tulangnya dan sebagian lemaknya (lemak Subcutan dan 

intermuseuler) dikeluarkan (wello, 1986). Bagian edible- 

roeat dari karkas sangat penting, sebab hal ini memungkinkan 

suatu pengertian yang lebih tepat mengenai teori produksi 

daging, meskipun lean (daging tanpa lemak) dan to - tal 

daging mempunyai hubungan dengan edible meat, tetapi 

pengertiannya berbeda (preston dan willis, 1974). Lebih 

lanjut dinyatakan, bahwa edible meat dipengaruhi oleh be 

berapa faktor antara lain : bangsa, berat potong dan umur. 
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1986) menyatakan, bahwa persentase edible 

oleh tingkat kegemukan, bobot karkas, Je- n 

hormon. 

bsa (Breed) 

penelitian Dikeman dkk. (1977) menunjukkan, an 

edible meat (Round, Loin, Rib, dan Chuck) British sangat 

nyata lebih tinggi dibanding de- ble meat pada sapi 

Holstein. Hasil penelitian .. dan willis (1974) 

menunjukkan, bahwa bangsa sapi ingaruhi distribusi edible 

meat, dimana persentase ;le meat kualitas I pada bangsa 

sapi Charolais nyata .bih tinggi dibanding dengan bangsa 

sapi Brahrcan dan san- a Gertruidis. 

Hasil penelitian Martojo dkk. (1970) pada bangsa sapi 

Bali, Madura, Ongole dan peranakan Ongole menunjukkan bahwa 

bangsa sapi Bali mempunyai persentase edible meat yang lebih 

tinggi dan persentase tulang yang lebih rendah dibanding 

dengan bangsa (breed) yang lain. 

pengaruh Berat potong dan Karkas 

Rasio edible meat dengan tulang mempunyai pengaruh 

langsung terhadap total edible meat (Hankins dkk., 1943). 

Persentase edible meat dipengaruhi oleh bobot karkas, dimana 

makin tinggi bobot karkas makin tinggi pula perbandingan 

edible meat dengan tulang (wello, 1986). Meningkatnya berat 

potong akan meningkatkan pula bobot karkas dan menyebabkan 

pula produksi edible meat meningkat (Murray dan Slezacek, 

1976). 
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pengaruh Jenia Kelamin dan Hormon 

sapi betina lebih ringan jika dibanding dengan eapi 

jantan pada umur yang sama, dan sebagian pada hewan mamalia 

perbedaan jenia kelamin menyebabkan perbedaan proporsi badan 

(Dinkel, 1965). Selanjutnya champagne dkk. (1969) menyatakan, 

bahwa sapi betina memperlihatkan pertambahan bobot badan yang 

lebih kecil dan mempunyai persentaao bobot karkas dan berat 

edible meat yang lebih rendah jika dibandingkan dengan sapi 

jantan. 

Cole (1975) menyatakan, bahwa karkao sapi jantan lebih 

banyak mengandung lean kira-kira lemaknya lebih rendah 5 - 1 2  

persen daripada sapi jantan kebiri pada berat yang sama, 

sedangkan proporsi tulang merata hampir sama sehingga sapi 

Jantan memiliki lean lebih banyak, sedangkan sapi dara lebih 

berlemak dibanding sapi jantan kebiri pada berat yang sama. 

persentase edible meat dan tulang pada sapi jantan ke-

biri lebih tinggi, jika dibanding dengan sapi dara dan in - 

duk sapi, sedangkan yang paling rendah adalah sapi dara 

(Wello, 1986). preston dan willio (1974) menyatakan, bahwa 

karkas sapi jantan kebiri menghasilkan lebih banyak edible- 

meat dan tulang, tetapi lebih sedikit lemak daripada sapi 

dara dan induk sapi. Lebih lanjut dinyatakan, bahwa per - 

bandingan persentase edible meat terbesar adalah sapi Jantan, 

kemudian sapi jantan kebiri dan yang terendah adalah sapi 

dara. Koger dkk. (1960) ; Wift dkk. (1964) Juga menyatakan, 

bahwa sapi jantan tumbuh lebih cepat dan meng- 
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hasilkan edible meat lebih banyak dari pada sapi 

kebiri. 

pengarah Makanan 

preston dan Willis (1974) menyatakan, bahwa persentase 

daging lebih rendah dan persentase lemak lebih tinggi pada 

ternak yang diberi ransum yang bernilai gizi rendah bila 

dibanding dengan ternak yang diberi ransum yang bernilai 

gizi tinggi. 

Wello (1986) menyatakan, bahwa implantasi hormon pada 

sapi jantan kebiri Angus yang menyebabkan naiknya edible 

meat sedangkan level hormon yang tinggi dapat menaikkan 

persentase tulang, penggunaan hormon pada sapi jantan kebiri 

menaikkan edible meat, tetapi tidak berpengaruh pada sapi 

jantan. 

pembagian Edible Meat 

Di Australia pemotongan sapi dilakukan berdasarkan, 

umur, jenis kelamin, species dan parameter yang lain yang 

berhubungan dengan kualitas, sehingga edible meat dibagi 

atas tiga bahagian menurut kualitasnya yaitu j kualitas I 

yang terdiri dari pillet. slrloin, Rump, Topslde , / Inside 

dan silverslde dengan harga yang lebih mahal,., kualitas II 

terdiri dari : Cuberoll, Chuck t Chucktender dan Blade 

dengan harga yang sedang, sedangkan kualitas III terdiri 

dari s Ribraeat, Brisket, glank dan Shank dengan harga yang 

lebih murah (Anonymous, 1979)* 
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penentuan kualitas daging diperhitungkan dari nilai- 

nilai marbllng. maturlty. eusunan dan kekenyalan lean, warna 

serta 1enaknya (wello, 1986). perbedaan kualitaa daging 

menyebabkan perbedaan harga daging pada ternak yang sama dan 

bagian-bagian yang sama dari ternak yang berbeda (Tulloh 

dkk., 1978)* Selanjunya dinyatakan, bahwa perbedaan kualitas 

daging disebabkan oleh keempukkan, aroma, keminyakan, 

kegemukan, warna dan lemak. Sedangkan Wello (1986) 

menyatakan, bahwa kualitas daging dipengaruhi oleh genetik, 

Jenis kelamin, umur, berat potong, transfort, makanan dan 

perlakuan ternak sebelum dan sesudah dipotong serta 

penyimpanan dan proses penjualan. 

Luas Mata Rusuk 

Mata rusuk adalah otot yang besar pada karkae, terletak 

pada tiap sisi dari tulang belakang memanjang secara penuh 

pada bagian belakang (Mlnish dan poz, 1982). 

Bagian-bagian yang mahal dari otot pada umumnya masak 

lambat dan tidak mencapai pertumbuhan yang optimal sampai 

pertumbuhan otot menurun, dlmana pada saat itu pertumbuhan 

lemak mulai meningkat, eedangkan otot yang terakhir ber- , 

tumbuh setelah sapi menjadi gemuk adalah otot loin (Hammond 

dkk., 1960 yang dikutip oleh Wello, 1986). 

Koefisien pertumbuhan sirloin sama dengan satu berarti 

kecepatan pertumbuhan bagian sirloin bersamaan dengan 

meningkatnya bobot karkae. pada kesimpulan dinyatakan bahwa 

bobot sirlaoin, bobot flllet, bobot rump dan 
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bobot total edlble meat dan lemaknya bertambah dengan 

meningkatnya bobot karkas, atau dengan kata lain pertum-

buhannya bersamaan dengan pertumbuhan karkae pada eapi Bali 

Jantan (Neswita, 1981). 

Tiap ternak ternak mempunyai luas mata rusuk yang 

berbeda. Menurut Pield dan schoonover (1976), luae mata 

rusuk dipengaruhi oleh berat potong, dlmana makin tinggi 

berat potong makin luas pula mata rusuk. Faktor lain yang 

mempengaruhi luas mata rusuk adalah umur, makanan dan bangsa 

(loung dkk., 1978). Menurut Arka (1984), umur eapi 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap luas mata rusuk 

dengan kata laini dengan meningkatnya umur seekor eapi 

meningkat pula luas mata rusuk. Sedangkan menurut Suvarno 

(1980), luas mata rusuk berkorelasi positif dengan bobot 

karkae, dimana setiap pertambahan luas mata rusuk 1 cm2 akan 

menghasilkan bobot karkas sebanyak 2,9 kg. 

pangan meningkatnya umur pemotongan luas mata rusuk 

Juga meningkat, Jadi luas mata rusuk yang paling besar 

adalah pada sapi yang lebih tua. Jadi semakin tua seekor 

sapi semakin luas pula mata rusuknya (cross dkk., 1984)* Hal 

ini sejalan dengan hasil penelitian Nurlaelah (1988) yang 

menyatakan, bahwa pertumbuhan musculus longisBimus- dorsi 

sejalan dengan pertumbuhan edlble meat. 
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METODE PENELITIAN 

penelitian ini dilaksanakan di Rumah potong Hewan 

(RPH) Modern PT. Bukaka Meat Antang, Lingkungan pannara 

Kelurahan Antang, Kecamatan panakukang, Kotamadya Ujung-

pandang dari bulan Oktober sampai bulan Januari 1991. 

Dalam penelitian ini digunakan 40 ekor sapi Bali be 

tina, untuk mengetahui pengaruh berat potong terhadap luas 

mata rusuk dan edlble meat, maka berat potong dibagi menjadi 

4 kelompok perlakuan dan setiap perlakuan terdiri 

dari 10 ekor sebagai ulangan yaitu : perlakuan I

 : berat potong 200 - 225 kg 

perlakuan II j berat potong 226 - 250 kg 

perlakuan III s berat potong 251 - 275 kg 

perlakuan IV : berat potong 276 - 300 kg 

Sapi-sapi tersebut didatangkan dari masyarakat petani 

peternak dan disembelih di PT. Bukaka Meat. sebelum 

disembelih terlebih dahulu diistirahatkan dan dipuasakan 

selama 1 2 - 1 8  Jam, dan ditimbang untuk mendapatkan data 

berat potong. 

Setelah penyembelihan dilakukan pengkarkasan yaitu 

dengan mengeluarkan Jeroan, kepala, kaki bagian bawah, kulit 

dan lemak rongga badan selanjutnya ditimbang untuk 

mendapatkan data karkas hangat kemudian dimasukkan keda- lam 

kamar pendingin (chilling room) dongan suhu 2 - 4°C selama 

18 Jam. setelah pendinginan, karkas ditimbang kembali untuk 

mendapatkan data berat karkas dingin. 
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pemotongan bagian-bagian edible meat (proees Cutting) 

dilakukan sesuai dengan prosedur di Rumah potong Hewan PT. 

Bukaka Meat Anteng yang menggunakan metode Auetralian Major 

Cuts. yakni dengan cara whole Retail guts (Anonymous, 1979)t 

kemudian pemotongan edible meat dikelompokkan dan ditimbang 

menurut kualitasnya. 

pengukuran luas mata rusuk dilakukan setelah penim-

bangan karkas dingin pada permukaan sayatan melintang mus- 

culus longlsalmus dorsl antara tulang rusuk ke 11 dan ke- 12 

dengan menggunakan plastik transparan dalam satuan cen- 

tlmeter bujursangkar. Jumlah kotak yang tercakup dihitung 

dan apabila melebihi atau sama dengan setengahnya dibulatkan 

menjadi satu, tetapi apabila kurang dari setengah kotak 

diabaikan, setelah pengukuran luas mata rusuk dilanjutkan 

dengan pembagian edible meat menurut kualitasnya yaitu, 

kualitas I terdiri dari : Flllet, sirloln. Ineide, Rump, 

Topelde dan silveralde. Kualitas II terdiri dari : Cuberoll, 

Chuck, chuck tender dan Blade, sedangkan kualitas III 

terdiri dari i Ribmeat, Brleket, Shank (depan ♦ belakang) 

dan Flank. selanjutnya bagian-bagian tersebut ditimbang 

untuk mendapatkan data berat edible meat dan total edible 

meat. 

Data yang diperoleh diolah dengan analisa sidik ragam 

One way Analysis of yarlance Wlth Egual proportlonal sub- 

class Number (Sokal and Rohlf, 1981). Kemudian dilanjutkan 

dengan . Analisis Regresi Linear Sederhana (sudjana, 1981) 

untuk mengetahui hubungan antara berat potong dengan 



luas Bata rusuk dan berat potong dengan edlble moat dengan 

model statistik yang dipakai adalah s 

A 

I - a ♦ bx 

d iman a ; 

T, X ■ peubah yang akan dibahas 

af b - Dihitung berdasarkan hasil pengamatan dengan 

rumus , 

a - Y - bx 

(X - T)(T - T) 

(x - T)2 

diaana : 

X • B«rat potong T - Rata-rata Berat 

potong y m Luas mata rusuk dan bagian-

bagian edlble oeat 

y - Rata-rata luas mata rusuk dan bagian- 

bagian edlble meat. 

(X - X) (Y - T) 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

pengaruh Berat potong Terhadap Luas Mata Rusuk 

Rata-rata luas mata rueuk dari berat potong hewan yang 

berbeda dapat dilihat pada Tabel 1. pada tabel tersebut 

terlihat bahwa rata-rata luas mata rusuk meningkat dengan 

meningkatnya berat potong hewan. 

Berdasarkan analisis sidik ragam pada tabel Lampiran 1 

berat potong berpengaruh sangat nyata (p £ 0,01) terhadap luas 

mata rusuk, dimana semakin tinggi berat potong semakin luas 

pula mata rusuk. H«1 ini berarti otot longlsslmus- dorsi 

bertumbuh sejalan dengan pertumbuhan howan. Hasil penelitian 

ini seBuai dengan hasil penelitian pield dan Sohoonover 

(1967). 

Tabel 1. Rata-Rata Luas Mata Rusuk dari 4 perlakuan Berat 

potong. 

Berat potong 

(*«) 

Luas Mata Rusuk 

(c«2) 

200 - 225 45,5 B 

225 - 250 46,8 a 

251 - 275 51,8 * 

276 - 300 54.5 0 

Keterangan ; pada kolom yang sama, angka yang mempunyai 
tanda huruf yang berbeda (a, b dan c) 
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 

(P L °'01)* 
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03i Beda Nyata Terkecil (BNT) pada tabel Lampiran 1 

menunjukkan, bahwa luas mata rusuk pada sapi dengan berat 

potong 276 - 300 kg sangat nyata lebih tinggi (p [ 0,01) 

dibanding dengan berat potong 251 - 275 kg, pada berat potong 

251 - 275 kg sangat nyata lebih tinggi (p ^ 0,01) daripada 

berat potong 226 - 250 kg sedangkan antara berat potong 226 - 

250 kg dengan berat potong 200 - 225 kg tidak berbeda nyata, 

yang berarti bahwa berat potong 200-225 kg dan berat potong 

226 - 250 kg luas mata rusuknya adalah sama. Hal ini berarti 

bahwa semakin tinggi berat potong semakin luas pula mata 

rusuk, yang disebabkan karena dengan meningkatnya berat potong 

seekor sapi, otot longls- simus dorsl bertumbuh dengan cepat 

sampai mencapai pertumbuhan yang optimal pada saat mendekati 

dewasa tubuh, jadi sampai pada berat potong 276 - 300 kg, otot 

longissimus - dorsi masih bertumbuh, sedangkan perbedaan luas 

mata rusuk yang tidak nyata antara berat potong 200 - 225 kg 

dengan 226 - 250 kg disebabkan karena otot longlsslmus dorsl 

termasuk otot yang masak lambat sebagaimana yang dilaporkan 

oleh vello (1986). 

pengaruh Berat potong Terhadap Berat Edlble Meat 

. Rata-rata berat edlble meat kualitas I, kualitas II, 

kualitas III dan total edlble meat dari berat potong hewan 

yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 2. pada tabel ter - 

sebut terlihat bahwa rata-rata berat edlble meat kualitas I, 

kualitas II, kualitas III dan total edlble meat meningkat 
• • • 
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dengan meningkatnya berat potong hewan. 

Berdasarkan analisis sidik ragam pada tabel Lampiran 2» 

3, 4 dan 5 menunjukkan, bahwa berat potong berpengaruh sangat 

nyata (p / 0,01) terhadap edible meat 'kualitas I, kualitas 

II, kualitas III dan total edible meat. Hal ini berarti bahwa 

pertumbuhan total edible meat dan ketiga kelompok edible meat 

sejalan dengan pertambahan berat potong. Oleh Murray dan 

slesacek (1976) dilaporkan bahwa meningkatnya berat potong 

akan meningkatkan pula bobot karkas dan menyebabkan pula 

produksi edible meat meningkat. 

Tabel 2. Rata-Rata Berat gdlble Meat Masing-Masing 
Kualitas dari 4 Kelompok Berat potong. 

YA 1 >l1 A 

UAfit 

 

Berat potong (kg) 

 

200-223 226-250 251-275 276-300 

Edible Meat 
Kualitas I 

32,659* 36,271b 39,124c 41,458d 

Edible Meat 

Kualitas II 
23,357* 27,231b 27,260b 28,989* 

Edible Meat 

Kualitas III 
20,512* 23,797b 25,808b 27,133b 

Total 

Edible Meat 
76,494a 86,999b 92,186* 97,557d 

Keterangan j pada baris yang sama, angka yang mempunyai 
tanda huruf yang berbeda menunjukkan per-
bedaan yang sangat nyata (p l 0,01). 
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uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Tabel 2 menunjukkan, 

bahwa berat total edlble meat sangat nyata lebih tinggi (p/ 

0,01) pada berat potong yang lebih tinggi dibanding dengan 

berat potong yang lebih rendah. Hal ini berarti bahwa semakin 

tinggi berat potong, berat total edlble meat juga bertambah. 

Edlble meat kualitas I dan edlble meat kualitas II pada berat 

potong 276 - 300 kg sangat nyata lebih tinggi (p^ 0,01) 

dibanding dengan berat potong 251 - 275 kg sedangkan edlble 

meat kualitas III tidak memperlihatkan adanya perbedaan yang 

nyata antara kedua kelompok berat potong tersebut. BrtlhJr me a 

t. kualitas I pada berat potong 251 - 275 kg sangat nyata lebih 

tinggi (p^ 0,01) dibanding dengan berat potong 226 - 250 kg 

sedangkan untuk edlble meat kualitas II dan edible meat 

kualitas III tidak memperlihatkan adanya perbedaan yang nyata. 

Edible meat kualitas I dan edlble meat kualitas n pada berat 

potong 226 - 250 kg sangat nyata lebih tinegi (p/ 0,01) 

dibanding dengan berat potong 200 - 225 kg, sedangkan pada 

edible meat kualitas III hanya memperlihatkan adanya perbedaan 

yang nyata (p^ 0,05). 

peningkatan berat edible rnsaj. kualitas I sejalan dengan 

peningkatan berat potong (dengan interval 25 kg) disebabkan 

karena edible meat kualitas I pada umumnya masak lambat, 

sedangkan edlble meat kualitas III pertumbuhannya mulai 

konstant pada berat potong 226 - 250 kg yang berarti bahwa 

pertumbuhannya lebih cepat. Bagian-bagian otot yang mahal 
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pada umumnya masak lambat dan tidak mencapai bobot yang 

maksimal bila hewan tidak mendapat makanan yang berkualitas 

tinggi sampai pertumbuhan otot menurun dinana pada saat itulah 

pertumbuhan lemak mulai meningkat sedangkan otot yang terakhir 

bertumbuh adalah otot loin setelah sapi menjadi gemuk 

(fiaaaond., 1960 yang dikutip oleh vello, 1986). 

pengaruh Berat potong Terhadap persentase Edlble Meat 

Rata-rata persentase edlble meat kualitas I, kualitas II, 

kualitas III dan persentase total edlble meat dari berat potong 

hewan yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 3. pada tabel 

tersebut terlihat bahwa rata-rata persentase edlble meat 

kualitas I, kualitas II, kualitas III dan persentase total 

edlble meat menurun dengan meningkatnya berat potong hewan. 

Berdasarkan analisis sidik ragam pada tabel Lampiran 6, 

T, 8 dan 9 menunjukkan, bahwa berat potong berpengaruh sangat 

nyata (P^ 0,01) terhadap persentase edlble meat kualitas I, 

kualitas II, kualitas III dan persentase total edlble meat. Hal 

ini berarti bahwa semakin tinggi berat potong, semakin rendah 

proporsi edible meat yang mungkin disebabkan oleh peningkatan 

persentase lemak berlebih. 

Hal ini sesuai dengan yang dinyatakan oleh wello (1986), bahwa 

semakin tinggi berat potong, persentase karkas Juga tinggi, 

sedangkan persentase edlble meat menurun. 
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Tabel 3. Rata-Rata persentase Edible Meat «asing- 

» p B e r d a s a r k a n  rWipo/ 

persentase 

 

Berat potong (kg) 

EaiDie neax 200-225 226-250 251-275 276-300 

Edible Meat 

Kualitas I 

32,250a 31,805a 31,200* 31,363b 

Edible Meat 

Kualitas II 
24,242a 22,759b 21,729c 21,911® 

Edible Meat 

Kualitas III 
21,147® 20,957b 20,577° 20,530® 

Total 

Edible Meat 
77,353* 75.520b 73,506® 73,828® 

Keterangan j pada baris yang sama, angka yang mempunyai 

tanda huruf yang berbeda menunjukkan adanya 

perbedaan yang sangat nyata (p£ 0,01). 

Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Tabel 3 menunjukkan 

bahwa persentase edible meat kualitas I pada berat potong 200 - 

225 kg tidak berbeda nyata dengan berat potong 226 - 250 kg, 

pada berat potong 226 - 250 kg sangat nyata lebih tinggi (p/ 

0,01) dengan berat potong 251 - 275 kg sedangkan pada berat 

potong 251 - 275 tidak berbeda nyata dengan berat potong 276 - 

300 kg. sedangkan persentase edible meat kualitas II, kualitas 

III dan persentase total edible meat pada berat potong 200 - 

225 kg sangat nyata lebih tinggi (P/ °.01) dibanding dengan 

berat potong 226 - 250 kg, pada berat potong 226 - 250 kg juga 

sangat nyata lebih tinggi (pl 0,01) dibanding dengan berat 

potong 251 - 275 kg sedang- 
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kan pada berat potong 251 . 275 kg tidak borbeda nyata dongan 

berat potong 276 - 300 kg. Hal ini berarti bahwa semakin tinggi 

berat potong, persentase edible meat semakin menurun, tetapi 

pada berat potong yang lebih tinggi dari 250 kg penurunan 

tersebut sangat lambat. Hal ini mungkin disebabkan oleh semakin 

lambatnya pertumbuhan lemak karkas, terutama lemak berlebih 

(excess fat). Lambatnya pertumbuhan lemak ini dipengaruhi oleh 

pemberian pakan yang berkualitas rendah, sesuai yang dilaporkan 

oleh preston dan willis (1974), bahwa persentase daging lebih 

rendah dan persentase lemak lebih tinggi pada ternak yang diberi 

ransum yang bernilai gizi rendah bila dibanding dengan ternak 

yang diberi ransum yang bernilai gizi tinggi. 

Korelasi Antara Berat potong dengan Luas Mata Rusuk 

Berdasarkan analisis regresi linear pada tabel Lampiran 10, 

koefisien korelasi (r) antara berat potong (x) dengan luas mata 

rusuk (Y) dapat dilihat pada tabel Lampiran 16 dan koefisien 

regresi pada Gambar 1. 

Koefisien korelasi antara berat potong dengan luas mata 

rusuk sebesar 0,99. Koefisien korelasi yang sangat tinggi 

tersebut, sangat mendukung bahwa pertambahan luas mata rusuk 

sejalan dengan pertambahan berat potong, yang berarti bahwa otot 

longlsslmus dorsi bertambah besar dengan meningkatnya berat 

potong. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Field dan 

schoonover (1967), bahwa luaa mata rueuk dipengaruhi oleh bobot 

hidup, dimana makin tinggi 
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bobot hidup mata rusuk juga semakin luas. 

Hubungan regresi linear antara berat potong dengan 

luas mata rusuk dapat dilihat pada Gambar 1. 

Y 

 

Gambar 1. H-Junj-n^ntara Berat Potong denga Luas- 
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Korelasi Antara Berat Potonff dengan Edible Meat 

Berdasarkan analisis regresi linoar pada tabel Lampiran 

11, 12, 13, 14, 15 dan 16 menunjukkan, bahwa koefisien 

korelasi (r) antara berat potong (x) dengan edible meat (Y) 

dan koefisien regresi (b) dapat dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Hubungan Regresi Linear Antara 

dengan Berat Edible Meat. 

Berat potong 

Edible Meat * Persamaan (Y a a ^ bx ) r 

Edible Meat 
Kualitas I 

Y - -10,751 ♦ 0,193 X 0,95 

Edible Meat 

Kualitas II 
Y - - 5,391 ♦ 0,129 X 0,98 

Edible Meat 

Kualitas III 
Y - -24,570 ♦ 0,635 X 0,97 

Total 

Edible Meat 
Y - -69,989 ♦ 0,635 X 0,91 

Keterangan : b ■ Koefisien Regresi r 

- Koefisien Korelasi 

Berdasarkan analisis regresi linear pada Tabel 4, koe-

fisien korelasi (r) antara berat potong dengan edible meat 

kualitas I, edible meat kualitas II, edible meat kualitas III 

dan total edible meat masing-masing 0,95 ; 0,98 ; 0,97 dan 

0,91. Koefisien korelasi yang sangat tinggi ini menun- liukkan, 

bahwa baik total edible meat maupun ketiga kelompok edible meat 

bertumbuh sesuai dengan laju pertumbuhan tubuh 
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sapi. Oleh Forrest dkk. (1975) dilaporkan bahwa bagian paha dan 

bokong keduanya termasuk edible meat kualitaa I yang merupakan 

urat daging yang beaar. Menurut Hananond (1960), Jaringan tubuh 

baik proporei maupun korapoaiainya berkembang dengan kecepatan 

yang berbeda-beda. Diperjelas oleh De Boer dan Martin (1978), 

bahwa pertumbuhan otot dalam tubuh ternak sejalan dengan 

pertumbuhan ternak, akan tetapi kecepatan pertumbuhan jaringan 

otot pada bagian tubuh ternak menurut lokasinya berbeda-beda. 

Edible meat kualijsaB III pertumbuhannya cepat karena 

bagian ini aktifitasnya (geraknya) lebih banyak terutama pada 

bagian distal kaki (ehank). Hal ini sesuai dengan yang 

dilaporkan oleh Cole dan Lawrie (1974), bahwa perbedaan 

pertumbuhan otot tersebut erat hubungannya dongan fungsi otot 

yaitu tergantung pada penggunaan dan gerak organ yang 

bersangkutan. 

Hafez dan Dyer (1969) menyatakan, bahwa perubahan 

proporsi jaringan otot dipengaruhi oleh bobot tubuh dan umur 

seekor ternak, hal ini membuktikan bahwa dieamping umur, maka 

bobot tubuh (berat potong) juga merupakan faktor yang turut 

menentukan berat edibl_e meat Lawrie, 1975 Berg dan 

Butterfield, 1976 ; Wello, 1986). 

Hubungan antara berat potong dengan total edible meat dan 

ketiga kelompok edible meat dapat dilihat pada gambar 2. 
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Gambar 2- Hubungan Antara Berat potong dengan Edible- 

Hcot. 
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Berdasarkan analisis regresi linear pada tabel Lampiran 

17, 18, 19, 20, 21 dan 22 memperlihatkan, bahwa koefisien 

korelasi (r) antara berat potong (x) dengan persentase edible 

meat (Y) dan koefisien regresi (b) adalah suatu korelasi 

negatif yang artinya borat potong berbanding terbalik dengan 

persentase edible meat, dimana semakin tinggi berat potong 

persentase edible meat semakin menurun. Koefisien korelasi 

(r) dan koefisien regresi (b) dapat dilihat pada Tabel 5. 

Tabel 5. Hubungan Antara Berat potong (x) 

Berat edible Meat (Y) 

dengan 

persentase 

Edible Meat 

persamaan 

(Y -a ♦ bx) 
r 

Edible Meat 

Kualitas I 
y - 41,872 ♦ (-0,041)(X) -0,82 

Edible Meat 

Kualitas 11 
Y - 41,862 ♦ (-0,077)(X) -0,94 

Edible Meat 

Kualitas III 
Y - 29,781 ♦ (-0,036)(x) -0,93 

Total 

Edible Meat 

Y -104,549 ♦ (-

0,118)(x) 
-0,91 

Keterangan : b B Koeflsien Regresi r - 
Koefisien Korelasi 

 

pada Tabel 5 terlihat bahwa koefisien korelasi antara 

berat potong dengan persentase sdible neat kuallta. I, kua 
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litas II, kualitas m dan persentase total edible meat masing-

masing -o,82 ; -0,94 ; -0,93 dan -0,91. Koefisien korelasi 

negatif yang sangat tinggi tersebut membuktikan bahwa berat 

potong berbanding terbalik dengan persentase total edible 

meat dan ketiga kelompok persentase edlble- meat yang dapat 

diartikan bahwa semakin tinggi berat potong persentase edible 

meat semakin menurun, nal ini sesuai yang dinyatakan oleh 

wello (1986), bahwa makin tinggi berat hidup persentase 

edible meat semakin menurun. Hal ini disebabkan karena 

semakin tinggi berat hidup seekor sapi, sapi tersebut semakin 

mendekati dewasa tubuh, sehingga pertumbuhan otot menurun, 

sedangkan pertumbuhan lemak mulai meningkat. 

Hubungan antara berat potong dengan persentase total 

edible meat dan ketiga kelompok persentase edible meat dapat 

dilihat pada Gambar 3« 
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Gambar 3. Hubungan Antara Berat potong dengan persentase 

Edlble Keat. 
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KESIMPULAN 

Berdasarkan analisis regresi linear dan pembahasan, maka 

dapat disimpulkan sebagai berikut : 

1* Makin tinggi berat potong hewan, semakin tinggi pula luas 

mata rusuk dengan koefisien korelasi r - 0,99 2, Korelasi 

antara berat potong dengan berat total 

edible meat dan ketiga kelompok edible meat sangat tinggi 

yang menunjukkan, bahwa total edlble meat, edible meat 

kualitas I, edible meat kualitas II, dan edlble meat 

kualitas III bertumbuh sesuai dengan pertumbuhan tubuh 

ternak, tetapi laju pertumbuhan semakin lambat dengan 

bertambahnya berat potong hewan, 

5. Korelasi antara berat potong dengan persentase total 

edlble meat dan ketiga kelompok persentase edlble meat 

merupakan korelasi negatif yang cukup tinggi, yang 

berarti bahwa semakin tinggi berat potong persentase 

edible meat semakin menurun. 
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LAMPIRAN - LAMPIRAN 



Tabel Lampiran 1. Perhitungan SidiK.Raga» Luae Mata Ruaul 

pada 4 Perlakuan |erat potong 

Ulangan 

77 2. 
3. 

4. 

230-225' 

(kg) 

4

1 

4

3 

4

5 

4

5 

Luas Mata Rusuk (c«) 

^6-250 25TT27T 

(kg) (kg) 

43 

45 

45  

4

6 

48 

48  

52 

52 

276-300 

(kg) 

52 

52 

53 

54 

5. 46 46 52 55 

6. 46 47 52 55 

7. 46 47 52 35 

8. 47 48 53 56 

9. 48 49 53 56 

10. 48 51 55 57 

Total 455 468 518 545-1986 

Rata-rata 45,5 46,8 51,8 ‘1 54,5 

Faktor Korelasi <PK9 - 

JK Total 

1986* 
- 98604,9 

40 

(462 *452+ ...+562*562) - 98604,9 

683,1 

r_4_552*4682»5452+51g?) . 98604f9 

10 

534,9 

33 

JK. Luas Mata Rusuk 



 

JK. Sisa - JK. Total - JK. Luas Mata Rusuk 

- 683,1 - 534,9 

- 148,2 

Daftar Anallele sidik Ragam Luas Kata Ruauk : 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT Fhit. P.tabel 

0,05 0,01 

Luas Mata- 

Rusuk, 3 534,9 178,3 43,312** 2,86 4,38 

Siea 36 148,2 4,1167 

 

Total 39 683,1 
  

Keterangan s •• . P<°,°1 

DB - Derajat Bebas 
JK - jumlah Kuadrat 
KT ■ Kuadrat Tengah 

U .i i BNT (Beda Nyata Terkecil) 

BNT 0,05 

- t®C(0,05 , 36) x 

0 

■ 2,0105 x 0,9074 

- 1,8243 

2 KT error 

BNT 0,01 

. t«0.01 , 36) x 0,9074 . 2,681 x 0,9074 .2,4327 
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Tabd Uji^SNT pada pengaruh Berat Potong Terhadap Luas 

Luas Mata Rusuk Selisih Rata-Rata 
B NT 

0,05 0,01 

200 - 225 kg 

Vfl 
226 - 250 kg 1,3 

nB 1,8243 2,4327 

200 - 225 kg 

V 8 

251 - 275 kg 
6,3 

«• 

200 - 225 kg 

27^3- 300 kg 
9,0 

 

226 - 250 kg 

Vfl 

251 - 275 kg 
5,0 

 

226 - 250 kg 

Vfl 
276 - 300 kg 

7,7 

251 - 275 kg 

Vfl 

276 - 300 kg 

Keterangan : J® 

2.7 
** 

> 0, 

t °' 

0,05 
01 
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T*b«l lampiran 2. Perhitungan sidik Ragaio Edible Meat 
Kualitas I dari 4 Perlakuan Berai""* 
Potong yang Berbeda. 

Ulangan 

Edible Meat Kualitae I (kg) 

200-225 226-250 251-275 276-300 

(*g) (kg) (kg) (kg) 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

10. 

28,85 34,47 

31,15 35,28 

32,08 35,53 

32,11 35,62 

32,63 35,62 

32,98 35,90 

33,22 36,12 

34,38 37,99 

34,38 39,22 

35,51 39,96 

37,04 39,55 

37,37 40,18 

38,53 40,52 

38,95 41,03 

39,06 41,33 

39,34 41,81 

39,43 41,97 

39,55 42,12 

40,03 42,68 

41,94 43,39 

Total 326,59 362,71 391,24 414,58.1495,12 

Rata-rata 32,659 36,271 39,124 41,458 

Faktor Korelasi (FK) ■ 

1495,12 

40 

. 55884,595 

JK. Total 

(34,582+32,98?...*41,97^2,122) 

- 55884,595 

. 483,7119 
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JK. Edible Meat 
- —6'59^ 362,712t 391.242* 41d.-i82 
10 

- 55884,595 

- 431,89362 

JK. Siea . 483,7119 - 431,89362 

- 51,81828 

Daftar Anallals Sidik Ragam Edible Meat Kualitas I 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT 

Fhit. 

P.tabel 

0,05 0,01 

Edible Meat 3 431,89362 143,965 100,02** 2,86 4,38 

Sisa 36 51,81828 1,439 

  

Total 39 483,7119 

   

ftw m rV. ^ P ” ■ 

DB - Derajat Bebas 

jK - jumlah Kuadrat 

KT ■ Kuadrat Tengah 

BN T 0,05 

= toC(0,05 , 56) x 
'2 KT error 

. 2,0105 x 0,53654 

- 1,0787 

BNT 0,01 

„ toC(0,01 . 36) X 0,53654 « 2,681 

x 0,53654 -•1,4385 
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Edible weat 

KuaiTtas I Selisih Rata-Rata 
BNT 

0,05 0,01 

200 - 225 kg 

' VB 

226 - 250 kg 3,612 
** 

1,079 1,439 

200 - 225 kg 

Vs 

251 - 275 kg 
6,465 

** 

200 - 225 kg 

Vs 

276 - 300 kg 
8,799 

«* 

226 - 250 kg 

Vs 

251 - 275 kg 
2,853 

M 

226 - 250 kg 

Vs 

276 - 300 kg 
5,187 

 

251 - 275 kg 

Vs 

276 - 300 kg 

2,334 
** 

Keteraagan 7” OTP L °’01 
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Tabel lampiran 3. Perhitungan sidik Ragam Edible Reat 

Potong!8 11 Pada 4 PerlaE“an Seraf 

Ulangan 
Edible Meat KualiTT 

200-225 

(kg) 

226-250 

(kg) 

251-275 

(kg) 

276-300 

(kg) 

1. 21,55 26,13 25,51 27,37 

2. 21,55 26,74 25,99 27,65 

5. 22,04 27,00 27,13 28,07 

4. 23.37 27,04 27,23 28,22 

5. 23,49 27,14 27,26 28,34 

6. 23,56 27,14 27,33 28,49 

7. 23,73 27,18 27,40 28,58 

8. 
24,37 

28,11 
27,50 28,64 

9. 24,72 28,87 27,51 WO, 44 

10. 25,19 29,96 29,68 33,89 

Total 233.57 272,31 272,60 289,89-1068,17 

Rata-rata 23»557 
28,989 

Faktor Korelasi (PK) ■ 

(23,492*23,562+ ... ♦28,22%28,64‘> - 

28524f6787 28753.9698 - 28524,6787 

229.2911 

39 

JK. Total 



JK. Edlble Meat = 1_33,5724 272.312* 272.602* 289.892 

10 

- 2854.6787 

«= 100,78661 

JK. Sisa = 229,2911 - 180,78661 

- 48,50449 

Daftar Sidik Ragam Edlble Meat Kualitas II 

Sumber 

Keragaman 
DB JK 

7.tabel 

KT Phit. 0,05 0,01 

Edible Meat 3 180,78661 60,26220 44,726** 2,86 4,38 

Sisa 36 48,50449 1,34735 

Total 39 229,2911 

 

Keterangan : •** 

DB 
JK 

KT 

P-C0.01 Derajat 
Bebas jumlah 
Kuadrat Kuadrat 
Tengah 

Uji BNT (Beda Nyata Terkecil) 

BNT 0,05 

- t-C(0,05 , 36) x 

. 2,0105 x 0,5191 

. 1,0437 

 

BNT 0,01 

. t«C(0,0l , 36) X 0,5191 e 2,681 x 0,5191 . 1,3917 
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Tabel Uji BNT_pada Pengaruh Berat Potong Terhadap Editie - 
Meat Kualitas II. 

 

Selisih Rata-Rata 
BNT 

0,05 0,01 

200 - 225 kg 

226 -S250 kg 3,874** 1,0437 1,3917 

200 - 225 kg 

251 -S275 kg 3,903** 

200 - 225 kg 

Vs 

276 - 300 kg 
5,b32 

** 

226 - 250 kg 

Vs 

251 - 275 kg 
0,029 

ns 

226 - 250 kg 

Vs 

276 - 300 kg 

** 

1,758 

251 - 275 kg #* 
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Tabel Lampiran 4. berhitungan Sidik 
Kualitas m pada 
Potong, 

tfagam Edible 
Meat 4 Perlakuan 
Berat 

Ulan

gan 

 

Edible Meat 

frualitan 

III (kg) 

• 

800-225 

(Kg) 

226-250 

(*g) 

251-275 

(kg) 

276-300 

(kg) 

1. 17,19 21,76 24,22 25,94 

2. 
18,09 

• 
23,27 24,61 26,38 

3. 19,04 23,40 25,57 26,50 

4. 19,90 23,47 25,81 26,64 

5. 20,25 23,37 25,85 26,68 

6. 20,87 23,83 25,86 26,81 

7, 21,10 24,17 25,92 26,83 

8. 22,25 24,40 25,98 26,86 

9. 22,50 24,67 26,00 29,00 

10. 23,22 25,27 28,26 
29,69 

Total 205,12 237,97 258,08 271,33-972,5 

Rata-rata 20,512 

23,797 

' 9 

25,808 27,133 

972>5— .

 23645,90625 Faktor iorelaei (FK) * — n 

JK, Total 

(21,102+20,872^ 

. 23643,90625 

+26,012f26,86?) 

„ 603,18^85 
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JK. Bdlble Meat 

JK. Siaa 

 

- 23643,90625 

249,01281 

603,18485 - 249,01281 

354,17204 

Daftar Analisis Sidik Ragam Bdible Meat Kualltaa III 

Sumber 

Keragaman 
DB J*1 KT Fhit. 0,05 

Tabel 

0,01 

Edible Meat 3 249,01281 83,00427 8,4371** 2,86 4,38 

Siaa 36 354,17204 9,83811 

 

Total 39 603,18485 

 

Keterangan : 

DB 
JK 
KT 

Derajat Bebas 

jumlah Kuadrat 

Kuadrat Tengah 

U.11 BNT (Beda Nyata Terkecil) 

BNT 0,05 

a t«^0,05 , 

 

. 2,820 

BNT 0,01 1(4027 

= toC(0,01 . 36> X 

. 2,681 * M027 - 3,760 

43 



200 - 225 kg 

V 3 

251 - 275 kg 
5,296 

* II 

200 - 225 kg 

Vs 

276 - 300 kg 
6,621 

« * 

226 - 250 kg 

V 8 

251 - 275 kg 
2,011 

no 

226 - 250 kg 

Vs 

276 - 300 kg 
3,336 

251 - 27.5 kg 

vs 

276 - 300 kg 

Keterangan : 

1,325 
ns 

ns 

* 

** 

p > 0,05 

P ? o 05 

I Z 0.0’ 

1 

I 

T»bel Uji B NT pada Pengaruh Berat potonc Terhadap Edible- 

TSalltae lli.  -------- B ------- * ------  

Edlble Meat 

Kuairtao lli 

200 - 225 kg 

vs 

226 - 250 kg 

Selisih Rata-Rata 

3.285 

B NT 

0,05 0,01 

2,820 3.760 

i* 

♦4 



 

label Lampiran 5. Perhitungan Sidik Ragam Total Mible- 

Meat pada 4 Perlakuan Berat polong! ' 

Ulangan 

Total Edlble Meat (kg) 

200-225 

(kg) 

226-250 
(kg) 

251-275 
(kg) 

276-500 

(kg) 

1. 68,3 83,36 

2. 71,74 84,55 

3. 73,47 86,35 

4. 75,74 86,45 

5. 75,70 86,53 

6. 77,41 86,67 

7. 78,91 87,07 

8, 79,84 87,61 

9. 81,04 89,80 

10. 82,73 92,60 

Total 764,88 869,99 

87,25 93,14 

84,49 93,90 

91,61 95,54 

91,65 95,60 

92,50 96,46 

92,57 97,00 

92,80 97,22 

92,82 97,62 

93,29 102,12 

99,88 106,97 

921,86 975,57-5552,36 

Rata-rata 76,494 
97,557 

.

 353

2,36. 

Paktor Korelaai (FK) • 

JK. Total - (78 

,97*+77.412 .........   - ,119,9,1793 

«. Total 7 ’ ^^94^86^92^^ . 311939,1792 

Edlble Meat  --  ------- ‘ 10 

2418,6696 
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JK. Sisa - JK. Total - jK. Total Edible Meat 

- 2749,1933 - 2418,6696 = 

330,3237 

Daftar Analisis Sidik Ragaan Total Fdlble Meat 

Sumber 

  

F.Tabel 

Keragaman DB JK KT Fhit. 0,05 0,01 

Total 

Edible Meat.3 2418,6696 806,2 

87,630** 2,86

 4,38 

Sisa 36 330,5237 9,2 * 
 

Total 39 2749,933 
  

Keterangan : «* - P^O.01 Bebao 

jK - jumlah Kuadrat KT 

- Kuadrat Tengah 

Uji BNT (Beda Nyata TerkecU) 

BKT 0,05 

* t<*(0,05 , 36) x 

* 2,0105 x 1,356 

= 2,727 

BNT 0,01 

. t«(0.01 . 36) X 1.356 

, 2,681 x 1»356 

= 3,636 
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g*™.?" gada rcn(,-aruh Berat potong Terhadap Total 

Total 

Edible Mcat 

200 - 225 kg 

Vs 

226 - 250 kg 

Selisih Rata-Rata 

10,505 
 

B NT 

0,05 0,01 

2,727 3,656 

200 - 225 kg 

Vs 

251 - 275 kg 15,392 
** 

200 - 225 kg 

Vs 

276 - 300 Kg 
21,063 

226 - 250 kg 

Vs 

251 - 275 kg 
5,187 

** 

226 - 250 kg 

Vs 

276 - 300 kg 
10,558 

** 

251 - 275 kg  
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Tabel Lampiran 6. Perhitungan sidik Ragam presentaae 

HH^IHt^Kualitas 1 Pada 4 Perlakuan 

Perpentase Edible Meat Kualitas I (#) 

 

200-225 

(kg) 

226-250 

(kg) 

251-275 

(kg) 

276-300 

(kg) 

1. 34,222 34,020 32,180 31,909 

2. 34,129 33,706 31,931 31,795 

3. 33,600 32,434 31,931 31,674 

4. 33,138 32,280 31,142 31,562 

5. 32,148 31,712 31,067 31,550 

6. 31,804 31,638 31,047 31,391 

7. 31,658 31,425 31,031 30,993 

8. 
31,522 30,846 30,976 30,931 

9. 30,168 30,052 30,339 30,927 

10. 30,110 29,956 
30,279 30,898 

Total ' 322,499 318,049 312,003 313,363 -1266,181 

Rata-Rata 32,250 
31,805 31,200 31,363 

 

40080,358 

Faktor Koreksi (PK) - 

«, 10,701 

JK 
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— PK 

tv. persentase 

Edible Meat - 

JK. Acak 

322,499^.318^ 312,003^ ;i;,3632 

10 

40087,042 - 40080,358 6,684 

18,701 - 6,684 12,017 

Daftar Analisis Sidik Ragam persentase Edible Meat 

Suaber 

Keragaman 
DB JK KT 

Y tabel 

P hit.  --------------  

0,05 0,01 

persentase 
Edible Meat 3 6,84 2,228 6,61** 2,86 4,38 

Acak 36 12,017 0,334 

 

Total 39 49,701 

 

Keterangan : ** - P L Y*Y' 
DB « Derajat Bebas jK 
- jumlah Kuadrat KT - 

Kuadrat Tengah 

UJI 

Beda 

BOT 

0,05 
 

2,0105 x 0.258 

 

0,692 
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a!lL1 l'Tl-l-tj?arUh Bgrat Votollfi Terhali3D Persentase 

persentase 

Edible iMeat 
Selisih Rata-Rata B NT 

0,05 0,01 

200 - 225 kg 

Vs 

226 - 250 kg 

200 - 2 25 kg 

Vs 

251 - 275 kg 

200 - 225 kg 

Vs 

276 - 300 kg 

226 - 250 kg 

Vs 
251 - 275 kg / 

226 - 250 kg 

Vs 

276 - 300 kg 

251 - 275kg, 

Vs ) 

276 - 300 kg 

Keterangan 

t 

0,446 
ns 

1,05' 
** 

0,887 

0,604 

** 

0,44 
,ns 

ns 

ns 
* 

** 

0,163 

P > °*°I 

P Z 0.05 L °» 
io. 

0,520 0,692 
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Tabel Lampiran 7. 

Ulangan 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

10. 

Edible^fat 

BeraT-PofoSg^Ualita3 11 pada 4 Pelakuan 

Persentase Edible Heat Kualitas II (*) 

200-225 

(kg) 

226-250 

(kg) 
251-275 

(kg) 
276-300 

(kg) 

27,495 

25,871 

25,167 

24,733 

24.105 

23,663 

23,040 

23,000 

22,723 

22,616 

242,415 

23,970 

23,210 

23,110 

23,029 

22,745 

22,490 

22,471 

22,448 

22,332 

21,876 

22,405 

22,377 

21,985 

21,879 

21,654 

21,520 

21,465 

21,441 

21,326 

21,240 

24,207 

22,058 

21,748 

21,697 

21,651 

21.634 

21,602 

21,542 

21,592 

21,382 

217,292 219,113 -906,410 

Rata-Rata 24,242 
21,729 

906,410 . 20539,477 

.2 

21,911 

Faktor Koreksi (PK) - 

n. Total - (27,4952*25,8712* ••• *21’592 + 21,382 * 

J4152+ ?27.5902+ 2",»22, 

72,786 

JK. Persentase 

Edible Meat 

242 

10 

- 39,579 
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JK. Sisa = 72,786 - 39,379 = 33,407 

Daftar Ahalisis Sidik Ragam Persentase Edible Mcat 

Sunber ir 
/ypin AH DB JK KT F tabel 
 

0,05 0,01 

presentase 

Edible Meat 
3 39,379 13,126 

.V V 

14,144 2,86 4,38 

Sisa 36 33,407 0,928 

  

Total 39 72,786 

   

Keterangan : ** 

D3 

JK 
KT 

P L °»01 v 
Derajat Bebas 
jumlah Kuadrat 

Kuadrat Tengah 

Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 

BWP 0,05  ________  

= t (0,05 i 36) x ^ KT 

= 2,0105 x 0,431 

 

= 2,681 x 0,431 

= 1,156 
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g^oarlujrroPuh Berat Potong »»rhadaPpersent3GR 

persentase 
Edible Meat Selisih Rata-Rata 

B NT 

0,05 0,01 

200 - 225 kg 

Vs 

226 - 250 kg 1,483 
** 0,867 1,156 

200 - 2 2 5 

kg V 3 

251 - 275 kg 1,030 

200 - 225 kg 

Vs 

276 - 300 kg 
0,848 ns 

226 - 250 kg 

Vs 

251 - 275 kg 
2..515 

226 - 250 kg 

Vs 

276 - 300 kg 

2,331 
** 

251 - 275 kg 
Vs 

276 - 300 kg 

Keterangan : ns 

#* 

0,182nS 

v 'y 0,05 
l 7 o 05 

p l 0.01 



 

’a*1 Lajnpiran 8- ssfsrss 

vsid^ 
i^rSf^psUa^*1ualitao UI Pada 4 Perlakuan 

Ulangan 

Persentase Edible Heat Kualitas m (%) 

200-225 

(kg) 

226-250 

(kg) 
251-275 

(kg) 

276-300 

(kg) 

2. 

3. 

♦. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

10, 

22,286 

21,731 

21,545 

21,389 

21,349 

21,277 

20,678 

20,558 

20,173 

19,941 

21,303 

21,190 

20,686 

20,101 

20,067 

19,912 

19,731 

19,471 

18,646 

18,459 

Total 211,467 209,570 

Rata-Rata 21,147 20,957 

21,588 

20,933 

20,879 

20,621 

20,457 

20,409 

20,354 

20,323 

20,155 

20,047 

21,207 

21,015 

20,585 

20,466 

20,366 

20,385 

20,348 

20,336 

20,326 

20,266 

205,301 = 822,1 

20,530 

?aktor Koreksi (PK) - 

822,

1 

~40 

. 16896,210 

c „,-2 . +. 20,3262* 20,266; - FK 

JX. Total - (22,2862+ 21,73 

22,152 
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- FK 

" lHHTT.lt . 11l’4672* ^»56^ 205,766*, 205. „V 

10 

- 16903,503 - 16896,210 

- 7,093 

JK Sisa - 22,152 - 7,093 

« 15,059 

Daftar Anal.i3in Stdlk Ragam preaentase jjdible Mcat 

Sumber 

Keragaman 
DB JJC KT ? hit. 

F tabel 

0,05 0,01 

presentase 

Kdible Meat 3 7,093 2,364 5,364** 2,86 4,38 

Sisa 36 15,059 0,418 
  

Total 39 22,152 

   

Keterangan : **=?/_ o#ui 
DB - Derajat Bebas jK 

B jumlah Kuadrat i KT = Kuadrat 

Tengah 

UJI Beda Nyata Terkecil (BNT) 

BHT 0,05 

= t ( 0,05 ; 36 ) * 

= 2,0105 X 0,289 

 

= 0,581 
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persentase 

Edible Meat Selisih Rata-itata 

BNT 

• 0,05 0,01 

200 - 225 kg 

226S- 250 kg 

1,193 0,581 0,775 

200 - 225 kg 

Vs 

251 - 275 kg 

0,63? 

 

200 - 225 kg 

VS 

276 - 500 kg 

0,575n° 

 

226 - 250 kg 

Vs 

251 - 275 kg 

0,870**' 

 

226 - 250 kg 

Vs 

276 - 500 kg 

0,617* 
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Tabel Lampiran 9. Perhitungan sidiw D. 
Edible MLI «i5ik*Raea? Persentase Total Meat 

pada 4 Perlakuan Berat Potong 

Ulangan* 

Persentase Total Edible Meat (%) 

 

200-225 

(kg) 

226-250 

(kg) 

251-275 

(kg) 

276-300 

(kg) 

-,1. 81,545 77,422 76„746 76,407 

2. 81,120 76,505 75,216 74,046 

3. 80,524 76,342 73,985 74,000 

4. 79,220 74,969 73,911 73,954 

5. 77,188 74,433 73,087 73,651 

6. 76,575 74,349 73,071 73,633 

7. 75,902 74,342 73,835 73,538 

8. 74,853 73,212 72,134 73,359 

9. 73,788 72,788 ‘72,318 72,931 

10, 72,832 71,146 71,760 72,766 

Tota

l 

773,527 755,204 735,063 738,285«2992,079 

Rata

- rata 77,353 75,520 73,506 73,828 

2992,079 

Paktor Koreksi (FK) ■ JJJ 

«. ^.(31^1.1^ .......................  

. 224054,152 - 225813,419 - 240,713 o 2 

„ „72 745,2042*735.065V738i28^ . pK 

JK. persentase 773» 5 27 +  _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  —  - -    - - - - - - -  

Edible Meat  -  ------   " 10 

92,119 
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JX. Sisa - 240,713 - 92,119 

- 148,594 

paftar Analisis Sidik Ragam Persentase Total Edible Meat 

SUJ,ber ™ F tabel 
Keragaman DB JK KT p hit.  ----------  

 _____________________________________  0,05 0,01 

persentase 

Edible Meat 3 92,119 30,706 7,438 2,86 4,38 

Sisa 36 148,594 4,128 

Total 39 240,713 

Keterangan : ** - P / 0,01 

D3 = Deraflat Bebas 

JK B jumlah Kuadrat 
KT » Kuadrat Tengah 

Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 

BNT 0,05 

- t (0,05 ; 36) x 

» 2,0105 x 0,909 

- 1,828 

BNT 0,01 

t (0,01 ; 36) x 

. 2,681 x 0,909- 

- 2,437 
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Tabel l’cngaruh Berat votonK Terhadan persentase 

persentase 

lible Meat 

200 - 225 kg 

V 3 

226 - 250 kg 

Selisih Rata-Rata 

2,835 
** 

B NT 

0,05 0r01 

1,828 2,437 

200 - 225 Ke 

V8 

251 - 275 kg 5.847 
•« 

200 - 225 kg 

YS 

276 - 300 kg 3.525 
»* 

226 - 250 kg 

Vs 

251 - 275 kg 
3.847 

 

226 - 250 kg 
Vs 

276 - 300 kg 
3,525 

 

251 - 275 kg 

Vs 

276 - 300 kg 

Keterangan : «s 

0,322 ns 

p-^0,05 

: \ 7l 6,01 
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41 

43 

45 

45 

45  

46 

46 

47 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

205 

205  

209 

21» 

212 

213 

214 

215 

9. 219 

10. 220 
11. 227 

12. 229 

13. 233 

4« 

48 

«

J 

45 

46 14. 235 
15.' 237 

16. 239 

17. . 241 

18. 242 

19. 244 

20. 244 

21. 254 

22. 259 

23. 260 

24. 261 
25. 263 

26. 264 

27. 266 

20. 266 
 269 
29. 
30. 

271 
 279 
31. 200 
32. 203 
33. 28« 
34. 205 

35. 283 

36. 206 
37. 200 
30. inti 

46 

46 

47 

47 

48 

47  

3* 

40 

48 

52 
52 

52 

52 

52 

52  

53 

55 

52 

52 

53 

54 

52  

55 

55 

55  

96 

59* 209 

 

 

I 



 

. 0,215 

. .».65 - •.*» 

 - Mfl I t  )  
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i 

3,966 



!>•! Lanplrn n. 

Ulangan 

Dorat 
Potong 

(k«) 

W"**r Bara* potong 

»K I 

Edlbla M*nt (kg) 

EMR II LUK m T m 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

10. 
11. 
12. 

13. 

14. 

15. 

16. 

17. 

18. 

19. 

20. 

21. 
22. 
25. 

24. 

25. 

26. 

27. 

28. 

29. 

30. 

31. 

32. 

33. 

34. 

35. 

36. 

37. 

38. 

39. 

40. 

Total 

Rato-R®** 

Keterangan 

205 

205  

209 

2 1 1  

212  

213 

214 
215 
219 

219  

227 

229 

233 

235 

237 

239 

241 

241  

244 

244 

254 

259 

259  

261 

263 

263  

266 

266 

269 

271 

279 

280 

283 

284 
285 

285 

285  

288 

280 

289 

28.85 

31,15 

32,08 

32.11  

32,63 

32.98 

33.22  

33,34 

34,38 

35.51  

34,47 

35,20 

35.33  

35,62 

35.62  

35,90 

35.12 

37.99 
39.22 

39.96  

37,04 

37,37 

38.53 

38,95 

39,06 

39.34  

39.43 

39.55 

40.3  

41,94 

39.55 

40,18 

40.52 

41.3  

41.33 

41,»1 

41.97 

42.12 

42.63  

4>.39 

21.55 

21.55 

22.04 

23.37 

23.49 

23.56 

23.73 

24.37  

24,72 

25,19 

26.13 

26.74  

26,70 

27.04 

27.14  

27,14 

27,18 

28,11 

28.7  

29,90 

25,51 

25,99 

27,1

3 

27,23 

27,26 

27.33  

27,40 

27.50 

27.51 

29.68 

27.37  

27,65 

20.7  

28,22 

28.34 

28.49 

28.49  

28.64 

50,44 

33.69 

17.90 

16.9  

19,04 

19.90 

20.25  

20,87 

21.10 

22.25 

22.50 

23.22  

21,76 

23.27 

23.40  

23,47 

23,73 

23.83  

24,17 

24.40 

24.67 

25.27 

24.22  

24,61 

25,57 

25.81 

25.85 

25.85  

25,92 

25.98 

26,00 

28.26  

25.94 

26,30 

26.50  

26,64 

26.68 
26.81 

26.83 

26.86  

29,00 

29,69 

68.30 

71,74 

73,47 

75,7« 

75,70 

77,41 

78,91 

79.84 

81,04 

82.73 

62,36 

84,55 

06.25 

86.45  

86.53 

86,67 

87,07 

87,61 

09.80 

92.60 

87.25 

84.49 

91.61  

91,64 

92.50  

92,57 

92.80  

92.82 

93,29 

99.88 

93,14 

93,90 

95.34 

95,60 

96.46  

97.00 

97,22 

97.62  

102,12 

106.97 

SS n 

\ 
■ 

t 
jcuallt 
Juali**
* 
ga-
llta» 
jjeot

. 



Tnbul Ln- 

Ulangan 

'*'**•“ 12, ».r.l rotong 

1

. 

2

. 

3. 

4

. 

5

. 

6

. 

7

. 

8

. 

9. 

10. 

11. 

12. 

13. 

14. 

13.  

1«. 

17. 

10. 

19. 

19.  

21. 

22. 
23. 

24. 

25. 

26. 

27. 

28. 

29. 

30. 

31. 

32. 

33. 

34. 

35. 

36. 

37. 

38. 

39. 

40 

U - X)  

-44.375 

-43.375 

-40,375 

-38.375 

-37.375 

-36.375 

-35.375 

-34,375 

-30.375 

-29,375 

-22.375 

-20,375 

-16,375 

-14,375 

-12,375 

-10,375 

- 0,375 

- 7,375 

- 5,375 

- 5,375 

- 4,625 

9.625 

10.625 

11.625 

13.625 

14.625 

16.625 

16.625 

19.625 

21.625 

29.625 

30.625 

33.625 

34.625 

35.625 

35.625 

36.625 

38.625 

38.625 

39.625 

(T - Y) 

-8,528 

-6,228 

-5.290 

-5,268 

-4.748 

-4,398 

-4.158 

-4,038 

-2,998 

-1,868 

-2.908 

-2,908 

-1,848 

-1,758 

-1,758 

-1,478 

-2,258 

0,612 

1,842 

2,582 

-0,338 

-

0,000 

1,152 

1,572 

1,682 

1,962 

2,052 

2,172 

2.652  

4,562 

2,172 

2,80

2 

3,142 

3.652  

3,952 

4,432 

4.592 

4,742 

5.302 

6,012 

U - *)(Y - Y) 

378.43

0 

270,14

0 

213,90

7 

202.16

0 

177,45

7 

159.97

8 

147.89  

>38,80

6 

91,044 

34.873 

65,067 

59,251 

30,261 

25,271 

21,735 

15,33« 

18,911 

- 4,5U 

- 9,901 -

13,879 

- 1,563 

- 0,077 . 

12,240 

10.275 

22,917 

28,962 

34,115 

36,110 

52.046 

90,653 

64,346 

85.811 

105,650 

126,451 

140.790 

137.90  

168,182 . 

103.160 

204.790  

238.226 

(x - IHT - 

T) 

2818,43« 

. 0,193 

1<631*701 

,7.378- 0.193 <*<9,373, 

751 * 0,193 (X) 

- -10,751 



Tabel I/vaDirop u 

Ulangan 

1

. 

2

. 

3. 

4. 

5. 

6

. 

7. 

8. 

9. 

10. 

11. 

12. 

13. 

14. 

15. 

16. 

17. 

18. 

19. 

13.  

21. 

22. 

23. 

24. 

25. 

26. 

27. 

23.  

29. 

>0. 

31. 

32. 

33. 

34. 

35. 

36. 

37. 
38. 

39. 

40. 

(X - X) 

-44,375 -

43,375 -

40,375 -

38,375 -

37,375 -

36,375 -

35,375 -

34,375 -

30,375 -

29.375 -

22,375 -

20,375 

- 6,375 

-14,375 -

12,375 -

10,375 

- 8,375 

- 7,375 

- 5,375 

- 5.375 

4.625 

9.625 

10.625 

11.625 

13.625 

14.625 

16.625 

16.625 

19.625 

21.625 

29.625 

30.625 

33.625 

34.625 

35.625 

35.625 

36.625 

30.625 

38.625 

39.625 

£(X - 

14631,781 

1890.501 

b - ,763V^1 

ilfl f 

253,040 

(Y - T) (X - x)(Y - Y) 

-5,228 231,993 
-5,228 231,993 

-5,738 231,672 

-3,408 130,782 

-3,288 122,889 

-3,216 117,055 

-3,048 107,823 

-2,408 82,775 
-2,058 62,512 

-1,588 46,648 

-0,648 M,499 

-0,038 0,774 
-0,078 1,277 

0,262 3,766 
0,362 4,479 

0,362 3,756 

0,402 3,367 

1,332 9,824 

2,092 11,245 

3,122 16,781 

-1,268 5,865 

-0,788 -7,585 

0,352 3.740 

0,452 5,255 

0,482 6,567 

0,552 8,073 

0,622 10,341 

0,722 28,609 

0,792 15,543 

0,902 62,756 

0,592 17,538 

0,872 26,705 
1,292 43,444 

1,442 49,929 

1,562 55,646 

1,712 60,990 . 
1,802 65,998 

1,862 71,919 

3,662 141,445 
7,112 281,013 

Z1(X - X)(T - T) 

• 1890,501 

. 0,129 

0.129 (249.375) - -5.391 



T h*1 '"plr*n,4‘ KS^ssyFiaa unT »**•*■ 

^ ^ li£“t lulitua 111. 

1

. 

2. 

3. 

4. 

5. 

3.  
7. 

e. 

9. 

10. 

11. 

12. 

13. 

13.  

13. 

16. 

17. 

•5. 

1?. 

??. 

21. 

22. 

23. 
24. 

25. 

23.  

27. 

t — 

• 

2?. 

30. 

31- 

31-  

33. 

M. 

35. 

3«. 

37. 

3«- 

39- 

40

. 

-

14,37

5 
-43,575 

-40.375 

-38.375 

-37,375 

-36,375 

-35.375 

-34.375 

-30,375 

-??,375 

-22.375 
-20.375 

-16,375 

-14,375 

-12.375 

-♦0,375 

- 8,375 

- 7,375 

- 5,375 

- 3.375 

4,425 

9,625 

♦0,525 

11.625  

13,525 

14.625 

16.625 

16.625 

19.625 

21.625  

2?.625 

3C.625 

33.625 

34.625 

35.625 

35.6» 
36.625 

35.625 

35.625 

39.625 

-6,400 -

6,210 -

5.268 -

4,408 -

4,050 -

3,438 -

3,208 -

2,038 -

1.K>8 

-1,088 -

2.348 -

1,038 -

C,?08 -

0,838 -

0.578 -

0,478 -O, 

138 

0.092 

0.362 

0,962 -

o.ce* 
0,302 

1,262 

1,602 

1.542 

1,532 

1,612 

1,672 

1,6?

2 

3,932 

1.632 

2,072 

2,192 

2.332 

2.372 

2,502 

2.522 

2,552 

4,692 

5.J8

2 

284,355 

269.706  

212,696 

169,157 

151,660 

125.057 

113,483 

70.744  

54,918 

31,960 

57,912 

21,149 

14,869 

12,0*6 

7,153 

4,959 

1,156 —

6,785 -

1,9*6 -

5.171 

0,107 

2,?97 

13,409 

17,461 

21,17
0 
22,498 

<6,7?? 

27,797 

33,205 

*5.«62 

45,43« 

63,455 

73.706 

80.745  

«4,491 

89.134 

92.368 

98.571 

181,223 

213.262 

MW..W 58,1 ^ 

m  0#l96 

*• 7l6Tl,761 

.. ' »•'*(349-”” • y. 

E(X - D(T - 

T) 
2664,796 

-24,5695 



 

T*h*l Lampiran J5> 
Wton* dengan Total gaibi. ncat 

Ulangan 

1. 

2. 

5. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

10. 

11. 

12. 

13. 

14. 

15. 

16. 
17. 

18. 

19. 

20. 

21. 

22. 

23. 

24. 

25. 

26. 

27. 

28. 

29. 

30. 

31. 

32. 

33. 

34. 
33. 
36. 

37. 

38. 

39. 

40. 

- 

(X - J) 
(Y -7) (X - T)(T 

-44.375 

-43.375 

-40,375 

-20,164 

-16,724 

-14,724 

894.778 

725,405 

594,402 
-38,375 

-37,375 

-12,724 

-12.764 

488.285 

477,055 

-36,>75 -11,054 402,009 

-35,375 - 9,554 337.973 

-34,375 - 8,624 296,450 
-30,375 - 7,424 225,504 

-29,375 - 5,734 168,436 

-22,375 - 6,104 136,577 

-20,375 - 3,914 79,740 

-16,375 - 2,114 34,168 

-14,375 - 2,014 28,951 

-12.375 - 1,934 23,933 

-10,375 - 1,794 18,613 

- 8,375 - 1,394 15,025 

- 7,375 - 0,854 6,298 

- 5,375 1,336 .7,181 
- 5,375 4,136 22,231 

4,625 - 1,214 -5,615 

9,625 - 3,974 -30,250 

10,625 3,146 33,426 
11,625 3,176 36,921 

13.625 4,036 54,991 

14.625 4,106 60,050 

16,625 4,336 72,086 

16,625 4,356 72,419 

19,625 4,026 94,710 

21,625 11,416 246,871 

29.625 4,676 138,527 

30,625 5,436 166,478 

33.625 7,076 237,931 

34,625 7.136 247,004 

35,625 7,996 • 284,850 

35.625 

36.625 

38.625 

38.625 

39.625 

8,536 
8,756 
9,156 

13.656 
18.506 

304.095 

320,689 

>53.651 

527,463 

733,300 

(x - S)Z Z ( Y -  V 2 £(X - X)<7 - 
14631.781 7061,345 9296,162 

9296,162 . . 0,655 

 

14631.78' 
  

. 88.464 - 
0,635 (249.375) - -69.909 

„ -69,989 * 0,635 (X) 
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Tabel Lampiran 16. 
 

Perhitungan Koefisien Korelasi Antara 
Berat potong dengan i,u a e Mata Ruauk 
dan Edlble Meat. 

Z_IX - X) (Y - Y) 

\/z(X-X)%( Y-?)2 

1. Luas Mata Rusuk 

3144,966 

V 14631,781 x 685*4 

- 0,99 

2. Edlble Meat Kualitaa I 

2818,434 

\J 1.4431.781 x 

597,5476 = 0,95 

3. Edlble Meat Kualitas II 

1890,-501 

r ■ = 

\J 14.631,781 x 

253,040 0,,98 

4. Edlble Meat Kualitas III 

2864,796 

r »  ----  - -- 

\J 14631,781 x 587,274 

0*97 

5, Total Edlble Meat 
9296,162 

V 

0,91 

'14631»781 x 7061,345 
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T«b*l Lonpjr«n '7‘ 

«— t,'sr™ „, 

1. 

2. 
3

. 

4. 

5. 

6. 
7. 

8

. 
9. 

1.  

1 1. 

12. 

13. 

14. 

15. 

13.  

17. 

16. 

19. 

19.  
21. 
22. 

23. 

24. 

25. 

23.  

27. 

20. 
29. 

30. 

31. 

32. 
33- 
34. 

35. 

36. 

34.  

30. 

39. 
40. 

205 

205  

209 

2 1 1  

212 

213 

214 

215 

219 

219  

227 

229 

233 

235 

237 

239 

241 

241  

244 

244 

254 

259 

259  

261 
263 

263  

266 

266 

269 

27* 

279 

200 

283 
204 
205 

205 

205  

200 

208 

209 

Total 

Keteranga

n 

9975 

2497*7

5 

34,222 

34,124 

33,600 

33.130 

32,140 

31,004 

31,650 

31,522 

30,160 

30,110 

34,020 

33.434 

32.434  

32,280 

31,712 

31,630 

31,425 

30,846 

30,052 

29,936 

32,780 

31.931  

31,411 

31,142 

31,067 

31,047 

31,031 

30,976 

30,339 

30,279 

31.909 

31.795 

31.674 

>1.562 

31.550 

51.391 

30,993 

30.931  

30,927 

30,890 

P^reentaee BUble HHt (#) 

11 MK  III T.B! 

27,495 

25,871 

25,167 

24,733 

24,107 

23,663 

23,040 

22,000 

22,723 

22,616 

23,970 

23,210 

23,110 

23,029 

22,645 

22,490 

22,471 

22,448 

22,332 

21,876 

22,405 

22,377 

21,985 

21,879 

21,654 

21,520 

21.465 

21,441 

21,326 

21,240 

24,207 

22,050 

21,748 

21,697 

21,651 

21,634 

21,602 

21,592 

21,542 

21,302 

906.145 

'22766

0* 

22,286 81,545 
21.731 81,120 
21.545 00,524 

21.309 79,220 

21,349 77,188 
21.277 76,575 

20,67« 75,902 
20,550 74.S33 

20,173 73,788 

19,941 72,032 
21,503 77,422 

21,190 76,505 

20,686 76 , 342 

20,101 74,969 

20,067 74,433 
19,912 74,349 

19,731 74,342 
19,471 73,212 

19,646 72.708 
10,459 71,146 

21,508 76,746 

20,933 75,215 

20,879 73.985 

20,621 73,911 

20,457 73,007 

20,409 73,0 71 

20.354 72,035 
20,323 72,134 

20,155 72,130 
20,047 71,760 

20,207 76,407 

21,015 74,046 
20,566 74,000 

20,466 73,954 

20,305 73,651 

20,366 73,633 

20,348 73.359 

20.366 73,538 
20,326 72,931 

20,266 
72,766 

032,103 3002.08 

20.603 75,052 

- p.re.nj-a- 

»* ssss:: 
peraantaaa 

t Koalltae 
KuAlIt
an 
K.willlno 



 

Tab«l Lanplran 18. 
 

Ulnngon 

1. 

2. 

3

. 

4

. 

5

. 

6

. 

7

. 

3.  
9

. 

10. 

11. 
12. 
13. 

14. 

15. 

16. 

17. 

18. 

19. 

13.  

21. 
22. 

23. 

24. 

25. 

26. 

27. 

28. 

29. 

30. 

31. 

32. 

33. 

34. 
35. 
36. 
37. 

38. 

39. 

40. 

(X - I) 

-

44,375 

-
43.375 
-
40,375 

-
38,375 
-
37,375 

-
36,375 
-
35,375 
-
34,373 
-
30,375 

-
29,375 
-
22,375 

-
20,375 
-
16,375 

-
14,375 
-
12,375 

-
10,375 
- 8,37
5 

- 7,37
5 
- 5,37
5 

- 5.37
5 

4.62

5 

9.62
5 
10.6

25 
11.6
25 
13.6

25 
14.6
25 

b - 

(T -7) U - X)(» - 7) 

2.574 

 

-1H.221 
2,476  -107,386 
1.952  - 78,012 

1,490  - 57,179 

0,500  - 18,687 

0,156  - 5,674 

0,010 
 

- 0,354 
-0,126 

 

4,331 

-0,148 
 

44,955 
-0,538  45,179 

2,372 
 

- 53,073 

2,058 
 

- 41,932 

0,786 
 

- 12,871 

0,632 
 

- 9,005 
0,064  - 0,792 

-0,010 
 0,104 

-0,223 
 

1,868 

-0,802 
 5,915 

-1,596 
 

0,579 

-1,712 
 

9,202 
1,132  5,235 

0,283  2,724 

-0,237 
 

- 2,518 

-0,506 
 

- 5.802 
-0,581  - 7,916 

-0,601 
 - .8,789 

-0,617 
 

- 10,257 

-0,672 
 

- 11,172 

-1,309 
 

- 25.609 
-1,369  - 29,605 

0,261 
 

7,732 

0.M7 
 

4,502 

0,026 
 

0,874 

-0,086 
 

- 2,978 
-0,098 

 

- 3.491 

-0,257 
 

- 9,156 
-0,655  - 23,909 

-0,717  - 27,694 

-0,971  - 37,505 

-0,750  - 29.719 

[T - T)2 2(X - T)(T “ T) 

50.101 

 -595,236 

41.872 



Tabel Wnplran igt 
’i 

H£±t *uallt2« JJ? £d!ble. 

1

. 

2

. 

3. 

4. 

5. 

6

. 

7. 

e

. 

9. 

10. 
1 1. 

12. 

13. 

14. 

15. 

16. 

17. 

18. 

19. 

13.  

21. 

22. 

23. 

24. 

25. 

23.  

27. 

20. 
29. 

30. 

31. 

32. 
33. 

34. 

35. 

36. 

37. 

38. 
39. 
40. 

-44,375 

-43,375 

-40,375 

-38,375 

-37,375 

-36,375 

-35,375 

-34,375 

-30,375 

-29,375 

-22.375 

-20,375 

-16,375 

-14,375 

-12,375 

-10,375 

- 8,375 

- 7,375 

- 5,375 

- 5,375 

- 4,375 

9,625 

10.625 

11.625 

13.625 

14.625 

16.625 

16.625 

19.625 

21.625 

29.625 

30.625 

33.625 

34.625 

35.625 

35.625 

36.625 

30.625 

38.625 

39.625 

4,835 
3,211 
2,507 
2.073 

1.447 

1,003 

0,380 

0,340 

0,063 

-0,044 

1,310 

0,550 

0,450 

0,369 

-0.015 

-0,170 

-0,189 

-0,212 

-0,328 

-0,784 

-0,255 

-0,203 

-0,675 

-0,781 

-1,006 

-1,140 

-1,195 

-1,219 

-1,334 
-1,260 

1,547 

-0,602 

-0,912 

-0,963 

-1,009 

-1,026 

-1,058 

-1,068 

-1,118 

-1,278 

90,642 

-214,568 

-139,277 

-101,220 

- 79.551 

- 54,082 

- 36,484 

- 26,178 

- 11,688 

- 1.9M 

'.293 

- 29.311 

- 11,206 

- 7,36

9 
- 5,304 

0,186 

1,764 

1,583 

1,564 

1,763 

4,214 

1,116 
-2,724 

-7,172 

-9,079 

-
13,707 

-16,673 

-19,867 

-20,266 

-26,180 

-27,248 

45,830 

-18,436 

-30,666 

-33.344 

-35,946 

-36.551 

-38,749 

-41,252 

-43,183 

-50,641 

b - 

; (x -  

14631.70* 

-1130.523 ^ _0,077 

-U63V78*~ „e. 

22,660 - (-0.077)(*49.375> 

4i.862 ♦ 

r(x - IH* - 

u 
-1130,523 

- 41.862 



Tab*’! L*«plran 20 
 

Ulangan 

U - I )  (r - T) ( X  -I)(T - 

1. 
2. 

-44,375 
-43,375 

«.483 

0,928 
-65,808 
-40,252 

A -40,375 0,742 -29,958 
4. 
c 

-38,375 0,586 -22,488 
0. 
f 

-37,375 0,546 -20,407 
6. -36,375 0,474 -17,242 
7. -35.375 -0.125 4,422 

8. -34,375 -0,245 8,422 
9. -30,375 -0,630 19.136 

10. -29,375 -0,062 25,321 

11. -22,375 0,500 -11,IBS 

12. -20,375 0,387 - 7,885 
13. -«6,375 -0,117 1,916 

14. -14,375 -0,702 10,09« 

15. -12,375 -0,736 9,108 

16. -10,375 -0,091 9,244 

17. - 8,375 -1,072 8,978 

18. - 7,375 -1,332 9,824 

19. - 5,375 -1,157 6,219 

20. - 5,375 -2,344 12,599 

21. 4,625 0,785 3.631 

22. 9,625 0,130 1,251 

23- 10,625 0,076 0,008 

24. 11,625 -0,102 -2,116 
25. 13.625 -0.346 -4,714 

26. * 14,625 -0,394 -5,76? 

27. 16,625 -0,449 -7,465 

28. 16,625 -0,400 -7,900 

29. 

30. 

31. 

32. 

33. 

34. 

35. 

36. 

37. 

38. 
39. 
d  A 

19.625 

21.625 

29.625 

30.625 

33.625 

34.625 

35.625 

35.625 

36.625 

38.625 
38.625 
39.625 

-0,648 -

0,756 

0,404 

0,212 -

0,217 -

0,337 -

0,418 -

0,437 -

0,455 -

0,437 -

0,477 • -

0,537 

-12,717 

-16,349 

11,969 

6,493 

-7,297 

-11,669 

-14,891 

-15,568 

-16,664 

-16,079 

-18,424 

-21,279 

40» 

E ( X ' * ) 2  

14631,78« 

3F(T * *>2 

21,710 

Z(X - D(T - T) -525,57 

b 

-525,57 

14631,70« 

20,803 - <-°' 

. -0,03« 

036)(249,375) 29,7005 

A 

T 

29,7005 • (-o.»’6»*’ 



Tabel Lampiran 21. 
SwVSjg 4"«“ 

Linear Antara 

POrBcntoee ?otal  

Ulangan (X - X) 
(Y -T) U - X)(T - T) 

1. 
2. 
m 

-44,375 

-43.375 

6,493 

6,068 
-280,127 

-263,120 
)• 
4 

-40,375 
5,472 -220,932 

4* -30,375 4,168 -159,947 

5. 
g 

-37,375 2,136 - 79,833 

6. 
M 

-36,375 
1,523 - 35,399 

7. -35.375 0,850 - 30,069 

8. -34,375 -2,219 76,270 

9. -30,3/5 -1,264 38.394 

10. -29.375 -2,220 65,213 
11. -22,375 2,370 -53,029 

12. -20,375 1.452 -29,605 
13. -16,375 1,290 -21,124 

H. -14,375 -0,083 1,193 

15. -12,375 -0,619 7,660 

16. -10,375 -0,703 7,294 
17. - 8,375 -0,710 5,546 

16. - 7,375 -1,840 13,570 
19. - 5,375 -2,264 12,169 

20. - 5.375 -3,906 20,995 

21. 4,625 1,694 7,411 

22. 
9,625 0,164 1,579 

23. 10,625 -1,067 -11,337 

24. 11,625 -1,14 1 -13,264 

25. 13,625 -1.965 -26,773 
— 

26. 
14,625 -1,901 -28,972 

27. 16,625 -2,217 -36,858 

28. 

29. 

30. 

31. 

32. 

33. 

34. 

16.625 

19.625 

21.625 

29.625 

30.625 

33.625 

34.625 

-2,918 -

2,734 -

3.292 

1,355 -

1,006 -

1,052 -

1,098 -

1 049 

-48,512 
-53.655 
-71,190 

40,142 
-30.809 
-35.374 
-38,010 

-68,871 

35. 35.625 _ « 4 1Q -50.552 
36. 

37. 

35.625 

36.625 

■■ 111 ■/ 
-1,693 

.1.514 

-62,006 

-58.478 
30. 30,625 ■ ip / 

-1.5*4 
-01,924 

39. 38.625 • i 

-2,121 

-90,585 

40. yC p i’r- / 

14631.781 

“7^”-T)2 
245.728 

£(X - X1(Y - T) -

1725,417 

b - 

a - 

-m»»*1* _ -o, 118 

14631,781 
104,459 

 

104.459 ♦  
(_Of118)(X) 



sampiran 22. 

i, persentase 

2, Persentase 

3. Persentase 

Persentase 

Potong af^i°peroen?aser|dibieAS r _ S(X - T) (Y 

- T) 

\fsu-x)£ Z(Y-Y)^ 

i 

l<ilble Meat Kualitas I 

-595,236 

r =  ---   --------------  

^14631,781 x 50,101 • ‘ 

c -0,82 

Kdible Meat Kualitas II 

-1130,523 
r ~  -------------------- ■ — ---------------------  ----------------  ------------- 

\j 14631,781 3t 

98,642 = -0,94 

Edible Meat Kualitas III 

-525,57 

\J 14631,781 x 21,710 

- -0,93 

Total Edible Meat -

1725,41662 
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RIWAYAT HIDUP 

penulis dilahirkan di Sulawesi (Soppeng) pada tangg81 

,5 pebruari 1966. anak pertama dari dua bersaudara dan pasangan 

Syamsudduha Kadir dan M. Araa lebu. pendidikan j 

1. Tamat sekolah Dasar Negeri 11 Loa janan. Kabupaten Daerah Tingkat II 

Kutai propenei Kalimantan Tlmur. 

2. Tamat Sekolah Menengah pertama (SMP) Negeri Pattojo Kabupaten 

Soppeng. 

3. Tamat Sekolah Menengah Atau (SMA) Negeri I watampone Kabupaten 

Bone. 

4. Terdaftar pada jurusan produksi Ternak, pakultae peternakan 
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1* Pengurus Himpunan Mahasiswa profesi peternakan (HMPP- -UH) 
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2. Pengurus Senat Mahasiswa (SBMAWA) Fakultas peternakan 

Periode 1987/1988. 
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periode tahun 1988/1989. 
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Peternakan universitas Hasanuddin periode 

tahun 1987/1988 dan tahun 1988/1989. 
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