
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dan pembahasan maka dapat disimpulkan sebagai berikut  

volume penjualan berdasarkan bagian-bagian daging sapi di Pasar Sentral Kota 

Gorontalo adalah : 

 Paha depan (chuck)  yaitu 6.241 kg/bulan atau 44,7% dengan daging paha 

depan masuk pada bagian daging yang kualitasnya golongan 2,   

 Paha belakang yaitu 4.899 kg/bulan atau 35,07%,  

 Daging iga yaitu 1.992 kg/bulan atau 14,26%,   

 Has luar yaitu 510 kg/bulan atau 3,65%, 

  Has dalam sebanyak 324,5 kg/bulan atau 2,32%  daging bagian ini masuk 

pada kualitas golongan 1. 

5.2 Saran 

Para pedagang pengecer daging sapi agar lebih cermat dalam memper pasar, 

sehingga dapat meningkatkan volume penjualan berdasarkan kualitas daging. 
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