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ABSTRAK 

A research was conducted to study the effect of cocking techniques (broiling, boiling and steaming) on 
the cholesterol content of the Sumateran buffalo (Bubalus bubalis) meat by comparing the cholesterol content 
of the broiled, boiled, and steamed meat and the fresh meat. Therefore, thCre were 4 treatments in this 
experiment Each treatment was replicated five times. The Completely Randomized Design (CRD) was used 
to compare the cholesterol content of the broiled, boiled, and steamed meat and the fresh meat 1he Duncan's 
Multiple Range Test (DMR.1) was conducted if the CRD suggested so. The experiment was conducted at 1he 
Post Harvest, Chemical Nutrition, and Pathology-F.ntomology-Microbiology laboratory. The results indicated 
that the cocking method decreased (P<0.05) the cholesterol content of the Sumatera buffhlo meat The 
cholesterol content of the fresh, broiled, boiled, and steamed meat were 107, 80, 71, and 56 mg/lOOg 
respectively. 
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. PENDABULUAN 

Daging kerbau merupakan salah satu bahan 
pangan asal .he~ yang mengandung nilai gizi 
yang tinggi, tiaintaranya mengandung kalori tinggi 
yaitu 131 k~VIOO g, mengandung protein sebesar 
26,83g/lOOg, mineral sebeSa.r 641,80 mg/lOOg, 
vitamin sebesai 20,95 mg/lOOg, mengandung 
kolesterol .sebesar 61 mg/lOOg dan mengandung 
lemak 1,80 g/lOOg. Daging kerbau tidak hanya 
dikonsumsi oleh masyarakat yang berada di 
Inqonesia, melainkan dikonsumsi oleh masyarakat 
didunia seperti di India, Pakistan, Mesir, Italia 
hingga Amerika bagian Selatan (Khan dan Iqbal, 
2009). Oleh lcarena daging kerbau mengandimg 
kolesterol yang cuk.up tinggi, konsumen akan 
mempertiuibangkan untuk mengkonsumsi daging 
kerbau. K,oosuinen menganggap kolesterol . adalah 
:zat yang dapat · ~enyebab1can penyakit jantung 
koroner (aterosklerosis) yang merupakan penyakit 
penyebab kematiail (Anggiayardi, 2010). Kolesterol 
daging paling banyak terdapat di dalam . lemak 
intramuskular (marbling). Pengolahan dengan 
pemasakan diduga alcan menunlnkan kadar 
kolesterol daging karena dapat menurunkan kadar 
air dan kadar lemak daging terutama lemak 
intramtjskular akibat menguapnya dan menetesnya 
kedua cairan tersebut bersama kolesterol daging. 
Penelitian. sebelwnnya meiaporkan daging Domba 
Garut dengan pemasakan berbeda dapat menurunkan 
kadar koleSterol daging domba umur <I th sekitar 
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46% dengan metode bakar, 34% metode rebus dan 
75% metode kulrus. sedangkan pada domba yang 
lepas sapih (1 th) dapat menurunkan kadar kolesterol 
sebesar 33% metode bakar, 19% metode rebus dan 
63% dengan metode kukus, begitu juga pada domba 
dewasa (2 th) terjadi penurunan kolesterol 50% 
dengan metode bakar, 35% metode rebus dan 61% 
dengan metode kukus (Widiansyah, 2006). 

Oleh karena itu untuk merekomendasikan 
masyarakat mengkonsumsi daging kerbau dilakukan 
penelitian untuk mengukur kadar kolesterol daging 
kerbau dengan metode pemasakan yang berbeda. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengukur kadar 
kolesterol pada dagmg kerbau segar dan daging 
kerbau yang dimasak dengan metOde pembakarari, 
perebusan dan pembakaran. 

MATERI DAN METODE 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei 
20.11 di Laboratorium Teknologi Pascapanen, 
Nutrisi dan Kimia serta Laboratoriwn Patologi, 
F.ntomologi dan - Mikrobiologi Fakultas Pertanian 
dan Petemakan Universitas Islam Negeri Sultan 
SyarifKasim Rim 

Materi Penelitian 
Bahan yang digunakan adalah daging kerbau 

berumur .3 tahun sebanyak 1 kg yang diperoleh dari 
tempat pemotongan hewan Kabupaten Kampar 
Provinsi Riau. Bahan lain yang digunakan untuk 
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