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RINGKASAN 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kecambah kacang hijau (juga 

dikenal sebagai "tauge") terhadap kualitas gizi bakso sapi (termasuk kadar air, kadar lemak, dan 

pH), serta untuk mengidentifikasi yang paling efektif perlakuan.  

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan sehingga diperoleh 12 sampel perbedaan dengan perlakuaan 

bakso daging sapi tanpa penambahan kecambah kacang hijau (P0); bakso daging sapi dengan 

penambahan kecambah kacang hijau sebesar 5% (P1); bakso daging sapi dengan penambahan 

kecambah kacang hijau sebesar 10% (P2) dan; bakso daging sapi dengan penambahan kecambah 

kacang hijau sebesar 15% (P3). Parameter yang diamati antara lain kandungan protein, 

kandungan lemak, kandungan air dan uji organoleptik (uji kesukaan rasa, uji kesukaan aroma, uji 

kesukaan, warna, uji kesukaan tekstur) dengan analisis keragaman pada taraf nyata 5% dan 

apabila terdapat beda nyata dilakukan uji lanjut dengan uji Beda Nyata (BNT).  

Hasil penelitian menunjukan hasil analisis sidik ragam (ANOVA) : untuk kandungan 

protein dengan nilai rata-rata kandungan protein tertinggi pada perlakuan (10%) sebesar 11.38% 

dan ada pengaruh sangat nyata penambahan kecambah kacang hijau (Tauge) pada pembuatan 

bakso daging sapi terhadap kandungan protein (Fhitung = 9.47) sehingga dilanjutkan uji lanjut 

BNT; untuk kandungan lemak dengan nilai rata-rata kandungan lemak tertinggi pada perlakuan 

(10%) sebesar 2.81% dan ada pengaruh sangat nyata penambahan kecambah kacang hijau 

(Tauge) pada pembuatan bakso daging sapi terhadap kandungan lemak (Fhitung = 45.67) sehingga 

dilanjutkan uji lanjut BNT; untuk kandungan air dengan rata-rata kandungan air tertinggi pada 

perlakuan (10%) sebesar 66.81% dan tidak ada pengaruh sangat nyata penambahan kecambah 

kacang hijau (Tauge) pada pembuatan bakso daging sapi terhadap kandungan air (Fhitung = 0.004) 

sehingga tidak dilanjutkan uji lanjut BNT.  

Kemudian hasil uji organoleptik menunjukkan rata-rata panelis menyukai warna bakso 

daging sapi dengan penambahan kecambah kacang hijau (Tauge) pada perlakuan 5% dengan 

nilai sebesar 10.65; rata-rata panelis menyukai rasa bakso daging sapi dengan penambahan 

kecambah kacang hijau (Tauge) pada perlakuan 5% dengan nilai sebesar 10.25; rata-rata panelis 

menyukai aroma bakso daging sapi dengan penambahan kecambah kacang hijau (Tauge) pada 

perlakuan 10% dengan nilai sebesar 10.4 dan; rata-rata panelis menyukai tektur bakso daging 

sapi dengan penambahan kecambah kacang hijau (Tauge) pada perlakuan 5% dengan nilai 

sebesar 10.65. 

Kata kunci : Kecambah Kacang Hijau (Tauge), Nutrisi, Organoleptik, Bakso 

 
 

 



 

 

 

BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Salah satu barang yang paling penting untuk memenuhi kebutuhan manusia adalah makanan. 

Manusia menciptakan berbagai macam kuliner, termasuk makanan yang saat ini populer dikenal 

sebagai Sempol. Makanan yang termasuk dalam golongan jajanan antara lain sempol. Sempol 

adalah jajanan yang sebanding dengan cilok, tempura, dan empek-empek. Daging sapi dan 

tepung dicampur untuk membuat sempol, yang kemudian ditusuk dan dimasak dengan telur. 

Salah satu produk hewani yang hampir tidak mungkin dipisahkan dari kehidupan manusia adalah 

daging. Karena daging memiliki profil nutrisi yang komprehensif dan dengan demikian dapat 

memenuhi kebutuhan dasar kehidupan, daging juga dapat memberikan kepuasan atau 

kesenangan bagi individu yang mengkonsumsinya. 

Karena memiliki cita rasa yang unik, lezat, dan sarat nutrisi, bakso merupakan salah satu 

olahan daging tradisional yang dikenal dan diapresiasi oleh semua lapisan masyarakat. Bakso 

memiliki umur simpan terbatas satu hari pada suhu kamar karena kandungan protein, air, dan pH 

netralnya yang tinggi. Daging dari berbagai jenis ternak, termasuk sapi, babi, ayam, dan ikan, 

dapat digunakan untuk membuat bakso (Purnomo, 1998). Biasanya, daging sapi digunakan 

sebagai bahan utama bakso, itulah sebabnya beberapa pelanggar melakukan penipuan. 

Daging sapi merupakan salah satu hasil ternak hewani dengan kandungan gizi lengkap 

terutama kandungan protein sebesar 19% yang baik bagi tubuh manusia. Daging sapi umumnya 

digunakan sebagai bahan utama dalam pembuatan bakso. Penggunaan daging sapi pada 

pembuatan bakso lebih disukai karena memiliki rasa yang lebih enak dan gurih, aroma lebih 

sedap dan teksturnya lebih kenyal dan padat dibandingkan dengan jenis bakso lainnya. Namun 

penggunaan daging sapi dalam pembuatan bakso tidak selalu baik bagi kesehatan. Terdapat 

beberapa hal yang menyebabkan daging sapi tidak baik bagi kesehatan, diantaranya karena 

kandungan kolesterol daging sapi yang cukup tinggi yang akan menyebabkan berbagai penyakit 

seperti seperti obesitas, penyakit jantung koroner, stroke, hipertensi, dan lain-lain. USDA (2015) 

dalam Soeparno (2015) mengungkapkan bahwa kandungan kolesterol daging sapi mencapai 80-

101 mg per 100 gram berat daging, serta mengandung kadar air dan jumlah mikroba yang sangat 

banyak jika tidak disimpan pada lemari pendingin maka daging akan cepat rusak. Daging sapi 

merupakan salah satu komoditi berharga mahal, hal ini diungkapkan oleh BBC Indonesia (2017) 

bahwa daging sapi di Indonesia memiliki harga paling tidak terjangkau dibandingkan dengan 

negara lain. Masalah ini diakibatkan karena produksi daging sapi Indonesia yang belum bisa 

memenuhi kebutuhan masyarakat sehingga daging sapi didapatkan negara dengan cara impor 

daging sapi dari negara lain. 
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Melihat kekurangan dari daging sapi dalam pembuatan bakso, maka perlu adanya alternatif 

sumber protein sejenis yang dapat digunakan untuk menggantikan sebagian daging sapi sehingga 

menghasilkan suatu produk yang memiliki kandungan gizi yang dapat terpenuhi dengan kualitas 

yang tidak berbeda, namun tetap baik bagi kesehatan. Salah satu sumber alternatif protein yang 

memungkinkan digunakan dalam pembuatan bakso adalah dengan penambahan kecambah 

kacang hijau atau tauge. 

Kecambah merupakan salah satu jenis sayuran yang sering dijadikan sebagai makanan. 

Tauge merupakan salah satu makanan atau sayuran yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat 

Indonesia, termasuk kalangan menengah ke atas. Hal ini karena kecambah memiliki harga yang 

terjangkau dan sehat, sehingga populer di masyarakat. Kecambah sering dikonsumsi sebagai 

lalapan, baik mentah maupun dipadukan dengan makanan lain seperti gado-gado, bakso, tahu 

goreng, bakwan, sop, atau lauk lainnya.  

 

Kedelai dan kacang hijau digunakan untuk membuat kecambah. Salah satu hasil tanaman yang 

banyak dikonsumsi masyarakat Indonesia adalah kacang panjang (Vigna radiata L.). Salah satu 

komponen yang kecambahnya biasa kita sebut sebagai tauge adalah kacang hijau. Tumbuhan ini 

mengandung vitamin, asam amino, zat besi, kalsium, asam lemak, mangan, magnesium, niasin, 

dan belerang (B1, A, dan E). Kemampuan tanaman ini untuk meningkatkan kehidupan dan 

buang air besar serta penggunaannya dalam terapi adalah dua keuntungan tambahan. Menurut 

Hairunnisa (2016), penambahan tauge ke dalam bakso ayam dalam jumlah 5-7,5% dapat 

meningkatkan kualitas fisik, daya ikat air (DMA), susut masak, dan pH. Sesuai latar belakang 

diatas maka peneliti tertarik mengambil judul “Pengaruh Penambahan Kecambah Kacang Hijau 

(Tauge) Terhadap Kualitas Kandungan Nutrisi Dan Organoleptik Bakso Daging Sapi” 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Apakah penambahan kecambah kacang hijau (tauge) berpengaruh terhadap kualitas 

kandungan nutrisi dan organoleptik bakso daging sapi ? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan kecambah kacang hijau (tauge) terhadap 

kualitas kandungan nutrisi (kadar air, lemak dan pH) dan organoleptik bakso daging sapi serta 

untuk mengetahui perlakuan terbaik yang dihasilkan dalam penelitian. 

 

 

 

1.4  Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi pada masyarakat tentang 

kandungan nutrisi dan organoleptik bakso daging yang diberi tambahan kecambah kacang hijau 

(tauge) serta menambah wawasan mengenai variasi olahan bakso serta menghasilkan produk 

berupa bakso dengan bahan tambahan kecambah kacang hijau (tauge). 



 

1.5  Hipotesis 

1. H0 : Penambahan kecambah kacang hijau (tauge) tidak berpengaruh nyata terhadap kualitas 

kandungan nutrisi dan organoleptik bakso daging sapi. 

2. H1 :  Penambahan kecambah kacang hijau (tauge) berpengaruh nyata terhadap kualitas 

kandungan nutrisi dan organoleptik bakso daging sapi 
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