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SUMMARY

GITHA NADIA PUTRI. Effect of Variations in Calcium Hydroxide and Konjac
Glucomanan Concentrations on the Physical and Chemical Characteristics of Dried
Shirataki Noodles (Supervised by ANNY YANURIATI).

Glucomannan is the main component of porang, functioning as a water-
soluble low calorie dietary fiber. Glucomannan can form a strong gel when
interacting with alkalis such as calcium hydroxide. The utilization of glucomannan
is widely applied in low calorie food products, such as dried shirataki noodles. This
study aimed to determine the effect of glucomannan and calcium hydroxide
concentrations on the physical and chemical characteristics of dried shirataki
noodles. The research used a Factorial Completely Randomized Design (CRD) with
two treatment factors: calcium hydroxide concentrations (0.1%, 0.2%, 0.3%) and
porang glucomannan concentrations (1.5%, 2%, 3%), with three replications and
further analysis using Duncan's Multiple Range Test (DMRT).

The results showed that glucomannan concentrations significantly affected
the increase in hardness, chewiness, gumminess, whiteness degree, rehydration
capacity, cooking loss, and moisture content of dried shirataki noodles. Calcium
hydroxide concentrations significantly influenced hardness, gumminess, whiteness,
rehydration capacity, cooking loss, and moisture content. The interaction between
glucomannan and calcium hydroxide concentrations significantly affected hardness
and whiteness degree. The best dried shirataki noodle was on the 3% glucomannan
and 0.3% calcium hydroxide combination with hardness 1.532 N, chewiness 5.699
N, gumminess 3.018 N, whiteness degree 61.86, rehydration capacity 73.63%,
cooking loss 9.46%, and moisture content 9.51%.

Keywords: glucomannan, calcium hydroxide, dried shirataki noodles
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RINGKASAN

GITHA NADIA PUTRI. Pengaruh Variasi Konsentrasi Kalsium Hidroksida dan
Glukomanan Porang terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Mi Shirataki Kering
(dibimbing oleh ANNY YANURIATI).

Glukomanan adalah senyawa utama dari umbi porang yang merupakan serat
pangan larut air dan rendah kalori. Glukomanan dapat membentuk gel kuat apabila
berinteraksi dengan alkali seperti kalsium hidroksida. Pemanfaatan glukomanan
banyak digunakan sebagai olahan pangan rendah kalori seperti mi shirataki kering.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi
glukomanan porang dan kalsium hidroksida terhadap karakteristik fisik dan kimia
mi shirataki kering. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap
(RAL) Faktorial dengan 2 faktor perlakuan yaitu konsentrasi kalsium hidroksida
(0,1%, 0,2%, 0,3%) dan konsentrasi glukomanan porang (1,5%, 2%, 3%) dengan 3
kali ulangan dan uji lanjut beda jarak nyata Duncan (BJND). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa konsentrasi glukomanan berpengaruh nyata terhadap
hardness, chewiness, gumminess, derajat putih, daya rehidrasi, cooking loss dan
kadar air mi shirataki kering. Konsentrasi kalsium hidroksida berpengaruh nyata
terhadap hardness, gumminess, derajat putih, daya rehidrasi, cooking loss dan kadar
air mi shirataki Interaksi konsentrasi glukomanan dan kalsium hidroksida
berpengaruh nyata terhadap hardness dan derajat putih. Mi shirataki kering terbaik
yaitu pada konsentrasi glukomanan 3% dan kalsium hidroksida 0,3%. Karakteristik
yang dihasilkan yaitu hardness 1,532 N, chewiness 5,699 N, gumminess 3,018 N,
derajat putih 61,86, daya rehidrasi 73,63%, cooking loss 9,46% dan kadar air
9,51%.

Kata Kunci: glukomanan, kalsium hidroksida, mi shirataki kering

Universitas Sriwijaya



LEMBAR PENGESAIIAN

PENGARUI VARIAST KONSENTRASI KALSIUM
HIDROKSIDA DAN GLUKOMANAN PORANG TERIIADAP
KARAKTERISTIK FISIK DAN KIMIA
MI SHIRATAKI KERING

SKRIPSI

Scbagai Salah Satu Syarat untuk Mcndapx\ukan
Gelar Sarjana Teknologi Pertanian) .
Pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

Oleh :

Githa Nadia Putri .
05031282126020 ‘ . ]

v
Nlp./96801‘501992032003

Mengetahui,

Fakultas Pertanian

. Dr. If. A. Muslim, M.Agr.
96412291990011001

Universitas Sriwijaya



Skripsi dengan judul “Pengaruh Variasi Konsentrasi Kalsium Hidroksida
dan Glukomanan Porang terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Mi Shirataki
Kering” oleh Githa Nadia Putri telah dipertahankan di hadapaﬁ komisi penguji
Skripsi Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya pada 17 Maret 2025 dan telah

diperbaiki sesuai saran dan masukan tim penguji.

Komisi Penguji

1. Dr. Ir. Anny Yanuriati, M.Appl.Sc. Pembimbing (. &Y /...
NIP. 196801301992032003

2. Dr. Merynda Indriyani Syafutri, S.TP., M.Si.  Penguji
NIP.198203012003122002

Indralaya, April 2025

Mengetahui,
Koordinator Program Studi
Tcknologi Hasil Pertanian

Boe

NIP. 19750610200212100

Universitas Sriwijaya



PERNYATAAN INTEGRITAS

Yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama : Githa Nadia Putri
NIM +05031282025020

Judul : Pengaruh Variasi Konsentrasi Kalsium Hidroksida dan Glukomanan
Porang terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Mi Shirataki Kering

Saya yang bertanda tangan di bawah ini menyatakan dengan sesungguhnya
bahwa seluruh data dan informasi yang dimuat dalam skripsi ini dibuat sesuai
sumbernya dan dapat dipertanggung jawabkan, jika ditemukan ketidak benaran
fakta yang saya lampirkan dalam skripsi ini saya siap bertanggung jawab dan
menerima sanksi sesuai peraturan yang ditetapkan.

Demikian pernyataan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tidak mendapat

paksaan dari pihak manapun.

Indralaya, April 2025
W B -
j ; -ET "

M
: I TEMPE
JAMX289267004

" Githa Nadia Putri

Universitas Sriwijaya



RIWAYAT HIDUP

GITHA NADIA PUTRI lahir pada tanggal 2 Juni 2003 di Muara Enim,
merupakan anak ketiga dari empat bersaudara. Orang tua bernama Sujotho dan
Sarfiningsih.

Riwayat pendidikan yang pernah ditempuh penulis yaitu Pendidikan sekolah
dasar diselesaikan pada tahun 2015 di SDN 6 Muara Enim, sekolah menengah
pertama pada tahun 2018 di SMPN 1 Belitang setelah pindah dari SMPN 1 Muara
Enim dan sekolah menengah atas tahun 2021 di SMAN 1 Belitang. Pada bulan
Agustus 2021, penulis tercatat sebagai mahasiswa Program Studi Teknologi Hasil
Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Universitas Sriwijaya melalui jalur Seleksi
Bersama Masuk Perguruan Tinggi Negeri (SBMPTN).

Penulis cukup aktif dalam kegiatan kepanitiaan dan organisasi pada tahun
2021-2022 menjadi staff magang di Himpunan Mahasiswa Teknologi Pertanian,
dan menjadi Panitia Acara dan MC non formal PKKMB Fakultas Pertanian serta
menjadi bendahara 2 pada PKKMB Jurusan Teknologi Pertanian. Pada tahun 2023
penulis dipercayai menjadi pengurus inti (Sekretaris Umum 2) di Himpunan
Mahasiswa Teknologi Pertanian dan menjadi Sekretaris Umum 2 pada acara Dies
Natalis Teknologi Pertanian, serta mentor pada PKKMB Universitas Sriwijaya.

Dalam bidang akademik, penulis dipercayai menjadi asisten praktikum mata
kuliah Kimia Hasil Pertanian, Satuan Operasi, Biokimia dan Fisiologi Teknologi
Pasca Panen. Penulis mendapatkan penghargaan Juara Harapan 1 KDMI
(Kompetisi Debat Mahasiswa Indonesia) Fakultas Pertanian tahun 2022, Juara 1
dan Best Speaker 2 pada KDMI FP tahun 2023 dan Juara 2 pada KDMI FP 2024.
Penulis juga juara harapan 3 dan Gold Medal dalam National Essay Competition di
Yogyakarta dalam karya ”Fishbone-Yuk : Start-Up Pengumpul Limbah Tulang Ikan
Berbasis Internet of Things Sebagai Upaya Peningkatan Nilai Ekonomis Limbah
Tulang Ikan Menjadi Produk Nanokalsium”. Penulis juga lulus Program
Mahasiswa Wirausaha (PMW) tahun 2024 dalam skema lanjutan dengan karya
”Tung’s Stick”. Penulis juga telah menyelesaikan magang di BPOM Pangkalpinang
pada Juni - Agustus 2024 dan KKN (Kuliah Kerja Nyata) di Desa Sugihan,

Kecamatan Rambang, Muara Enim pada Desember 2023 - Januari 2024 .

Universitas Sriwijaya



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis haturkan ke hadirat Allah SWT yang telah
memberikan rahmat serta karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan
skripsi yang Berjudul “Pengaruh Variasi Konsentrasi Kalsium Hidroksida dan
Glukomanan Porang terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Mi Shirataki Kering”
dengan baik.

Selama proses penelitian hingga penyelesaian skripsi ini penulis
mendapatkan bantuan, bimbingan dan dukungan dari berbagai pihak. Atas segala
bantuan dan dukungan tersebut penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada:
1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

2. Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya.

3. Koordinator Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

4. lbu Dr. Ir. Anny Yanuriati, M.Appl.Sc. selaku pembimbing akademik dan
pembimbing skripsi yang telah meluangkan waktu dan tenaga untuk
membimbing, mengarahkan, memberikan dukungan, motivasi, saran, solusi,
semangat dan doa kepada penulis.

5. lbu Dr. Merynda Indriyani Syafutri, S.TP., M.Si. sebagai dosen penguji skripsi
yang bersedia memberikan masukan, arahan, bimbingan, dukungan dan doa
kepada penulis.

6. Cinta pertama dan orang yang sangat menginspirasi penulis yaitu Bapak Sujotho
tercinta. Terima kasih untuk setiap tetes keringat yang telah tercurahkan dalam
setiap langkah untuk membiayai hidup dan kuliah penulis dan terima kasih atas
motivasi, perhatian, kasih sayang, doa serta dukungan sehingga penulis mampu
menyelesaikan skripsi hingga akhir dan meraih cita-cita bapak untuk menjadi
anak pertama yang sarjana di keluarga.

7. Pintu surgaku dan orang yang sangat penulis jadikan panutan yaitu lbunda
Sarfiningsih tercinta. Terima kasih atas setiap doa, ridho, perhatian, kasih sayang
dan motivasi yang tiada hentinya demi keberhasilan penulis dalam meraih cita-

IX Universitas Sriwijaya



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

cita. Terima kasih ibu atas semua yang engkau berikan sehingga penulis mampu
menyelesaikan skripsi ini hingga akhir.

Kakak penulis yaitu Katon Agih Firmanda, Gilang Adi Jaya dan adik penulis
Geo Karno Yudistira yang telah memberikan semangat, hiburan, motivasi, doa
dan bantuan finansial kepada penulis selama menempuh masa studi dan
pengerjaan skripsi berlangsung.

Bapak dan Ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mendidik,
memotivasi dan membimbing penulis dalam berbagai hal.

Staf Administrasi Akademik Jurusan Teknologi Pertanian dan Staf
Laboratorium Program Studi Teknologi Hasil Pertanian atas semua bantuan dan
kemudahan yang telah diberikan.

Sahabat tersayang vyaitu Faradilla Yasmin Latifha, Welman Situmorang,
Hafidhuddin Nur Ramadhan dan Shakila Ananda Dwi Rahmah yang telah
menjadi sahabat suka dan duka penulis. Terima kasih atas bantuan, doa dan
hiburan yang telah diberikan kepada penulis selama menjalani masa studi dan
skripsi hingga akhir.

Sahabat seperjuangan yaitu Gilang Prasetya Aji, Alvin Caesar Saputra, Razusi
Rizal Saputra dan Raditya Adi Yuwono atas pengalaman, semangat, motivasi,
doa dan canda tawa kepada penulis selama masa studi sehingga penulis bisa
bertahan hingga akhir.

Sahabat KDMI penulis yaitu Dini Nuraini dan Maria Ulfa atas pengalaman
berharga dan menyenangkan selama penulis menjalani masa studi.

Adik tingkat penulis yaitu Puan Maharani Putri yang telah menemani penulis
untuk bangkit selama masa-masa sulit dan menghibur penulis hingga bisa
menjalani masa studi dengan baik.

Kakak-kakak alumni teknologi pertanian, Kak Abil, Kak Heptan, Kak Revi, Kak
Pani dan Kak Nyayu atas semua saran, motivasi, bantuan, pengalaman dan
ajakan kepada penulis untuk terus berkembang selama masa studi.
Teman-teman sepembimbingan penulis, Welman, Arthur, Asty, Shekar, Slamet,
Nadia dan Melia yang telah mau berjuang bersama penulis untuk menghadapi

segala rintangan hingga selesai.

X Universitas Sriwijaya



17.

18.

19.

20.

Sahabat SMA penulis yaitu Fenita, Lily,Elsa, Ina, Desty, Sinar, Sulis, Dina yang
tetap membantu dan mendukung penulis dalam keadaan apapun untuk menjalani
masa studi dengan baik.

Teman-teman BPH dan anggota HIMATETA 2021 atas segala pengalaman,
kebahagiaan, canda tawa dan kebersamaan yang dilalui sehingga penulis tetap
bahagia dan tidak merasa sendiri untuk menjalani masa studi hingga akhir.
Keluarga besar Jurusan Teknologi Pertanian khususnya Program Studi
Teknologi Hasil Pertanian angkatan 2021 Indralaya dan Palembang, yang tidak
bisa disebutkan satu persatu terima kasih atas bantuan, semangat, canda tawa
serta doanya yang selalu menyertai.

Diri sendiri, terima kasih untuk tetap bertahan dan berjuang hingga akhir walau
banyak air mata yang keluar dan rintangan yang dihadapi untuk sampai di titik
akhir. Terima kasih Githa, tetap berjuang untuk proses selanjutnya dan yakin
kesuksesan telah menunggu di masa depan.

Penulis berharap semoga skripsi ini dapat memberikan sumbangan pemikiran

yang bermanfaat bagi pembaca. Penulis menyadari skripsi ini masih banyak

kekurangan, karena itu saran dan kritik pembaca sangat diperlukan.

Indralaya,  April 2025

Githa Nadia Putri

Xi Universitas Sriwijaya



DAFTAR ISl

Halaman

KATA PENGANTAR ...ttt IX
DAFTAR ISt Xii
DAFTAR GAMBAR ...t Xiv
DAFTAR TABEL ...ttt XV
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt XVii
BAB 1. PENDAHULUAN ......cooiiiiieee e e 1
1.1, Latar BelaKang ......c.cccveiuieiiiiicce et 1
1.2, TUJUAN PENEIITIAN ..o s 3
1.3, HIPOTESHS. ...ttt bbb 3
BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ... ..ottt 4
2.1, M SNIFALAKI ..o 4
2.2. GIUKOMENAN ...ttt te e sne e e e 5
2.3. KalSium HidroKSIda ........ccovviieiieieiieieee e 6
BAB 3. PELAKSANAAN PENELITIAN ...ccoooiiiiieccee e 8
3.1, Tempat dan WaKtU ...........cooveiiiiiiieiciicseee e 8
3.2, Alat dan Bahan ..........cccooieiieiie e 8
3.3. Metode PeNelitian.........c.cccoivereiieiiee e 8
3.4, ANALISIS DALA ......ccveeiieieie et 9
R O 1= N 15 T USROS 11
B I =L 111121 (< PRSPPI 12
3.6.1 ANALISA FISIK ....oveiieiiciicceee e 12
3.6.1.1. TEKSTUI .ottt 12

3.6.1.2. Dergjat PULIN .......c.ooiiiiic e 13

3.6.1.3. Daya Rehidrasi ........ccccoveieeiiieiie e 13

3.6.1.4. COOKING LOSS ....cveveiieiieiieniesie sttt 14

3.6.2. ANalisa KIMIa ......ccoviiiiieiecie e 14
3.6.2.1. Kadar Al oot 14

BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN ........ccooiiiiiieceseee e 15
I 1= ] L1 SRS 15
4. 1.1 HAANESS ...t 15

Xii

Universitas Sriwijaya



Halaman

4.1.2. CREWINESS ...vveiieiiieie ettt bttt ste e nnes 18
4. 1.3, GUIMIMINESS ...viviitieieeiiesie ettt sb ettt ne e nens 20
4. 1.4, CONESIVENESS ....vevieveiiieiieiesieste sttt sttt sttt nens 21
4.1.5. SPIINGINESS ....viviiiieiieiieieee sttt bbb 22
4.1.6. EIQSHSITAS ...cuveiveeivieieeiie sttt 23
A.1.7. RESHHENCE ..ot 23
4.2, DErajat PULIN.........coiieic e 24
4.3. Daya RENIAIAST ......ccveiiiiiiiiiicee s 26
4.4, COOKING LOSS...c.uiiiieiienieieiteste sttt 28
4.5, KAAAE AT ..ottt 30
BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ......cccoiiiiiiieiiiieee e 33
5.1, KESIMPUIAN ..o 33
5.2, SAIAN ...ttt ettt b e 33
DAFTAR PUSTAKA ...t 34
LAMPIRAN ..ottt ettt ne et sn e re e 38

xiii Universitas Sriwijaya



DAFTAR GAMBAR

Halaman
2.1, M SNITALAKI ... 4
2.2. Struktur Kimia gluKOMaNaN...........ccoeiiieiirinieeee e 5
2.3. Struktur permukaan mi glukomanan kalsium hidroksida ......................... 7
2.4. Efek alkali pada rantai glukomanan.............ccccoovieiiiininicneceeee, 18

Xiv Universitas Sriwijaya



DAFTAR TABEL

Halaman
3.1. Daftar analisis keragaman Rancangan Acak Lengkap Faktorial............ 10
41. Uji lanjut Beda Jarak Nyata Duncan pengaruh konsentrasi
glukomanan terhadap hardness ..o e 15
4.2. Uji lanjut Beda Jarak Nyata Duncan pengaruh konsentrasi kalsium
hidroksida terhadap hardness ..........ccccocevveiieie s e, 16
4.3. Uji lanjut Beda Jarak Nyata Duncan pengaruh interaksi konsentrasi
glukomanan terhadap hardness ... e, 17
4.4. Uji lanjut Beda Jarak Nyata Duncan pengaruh konsentrasi glukomanan
terhadap CREWINESS ........c.coveiiiiic e e 19
4.5. Uiji lanjut Beda Jarak Nyata Duncan pengaruh konsentrasi glukomanan
ternadap QUMMINESS......c.ooiiieieieee e e 20
4.6. Uji lanjut Beda Jarak Nyata Duncan pengaruh konsentrasi kalsium
hidroksida terhadap gUMMINESS.........ccccviiieiieiicc s e, 21
4.7. Uji lanjut Beda Jarak Nyata Duncan pengaruh konsentrasi glukomanan
terhadap derajat PULTIN .......oooveiiiii 24
4.8. Uji lanjut Beda Jarak Nyata Duncan pengaruh konsentrasi kalsium
hidroksida terhadap derajat putin..............ccccoveiiiiiiicce s e, 25
4.9. Uji lanjut Beda Jarak Nyata Duncan pengaruh interaksi konsentrasi
glukomanan terhadap derajat putih............ccocooiiiiiniini e, 26
4.10. Uji lanjut Beda Jarak Nyata Duncan pengaruh konsentrasi glukomanan
terhadap daya rehidrasi..........ccceevveiiiiiie i e 27
4.11. Uji lanjut Beda Jarak Nyata Duncan pengaruh konsentrasi kalsium
hidroksida terhadap daya renidrasi ..........ccoceveieieneiencneseeeee e 27
4.12. Uji lanjut Beda Jarak Nyata Duncan pengaruh konsentrasi glukomanan
terhadap COOKING 10SS........ccviiiieiiiie e e 28
4.13. Uji lanjut Beda Jarak Nyata Duncan pengaruh konsentrasi kalsium
hidroksida terhadap COOKIiNG 10SS..........ccooviiiiiiiiiee e e 29

XV Universitas Sriwijaya



Halaman

4.14. Uji lanjut Beda Jarak Nyata Duncan pengaruh konsentrasi glukomanan
terhadap Kadar @ir ..........ccooveiiiieiiece e e 30

4.15. Uji lanjut Beda Jarak Nyata Duncan pengaruh konsentrasi kalsium
hidroksida terhadap kadar air.............ccocooviiiiiiiiiiee e 31

XVi Universitas Sriwijaya



© ©° N o gk~ w DN E

[ = N
w N B O

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

Cara kerja pembuatan mi shirataki Kering...........cccccoevevevieeiieeiesienneene 39
Hasil sampel mi shirataki Kering ..o, 40
Data perhitungan hardness............ccoeiiiiiiiiiieee e 41
Data perhitungan ChEWINESS..........cvciviiieieee e 46
Data perhitungan gUMMINESS .........cccouiiieieerieiee e e ee e 49
Data perhitungan CONESIVENESS ..........coiiiiiiiiieieiese e 53
Data perhitungan SPringiNeSS..........cooiiiriririnieiere e 56
Data perhitungan elastisitas............ccccoevvveieeiiiiec i 59
Data perhitungan reSilieNCe..........ccovevvviieie e, 62

. Data perhitungan derajat pUtin............ccooooiiiiiiniiine e, 65
. Data perhitungan daya renidrasi...........ccccoeiiiiiiniininieesc e, 70
. Data perhitungan cooking 10SS .........cccccveieiiieni i 74
. Data perhitungan Kadar air............ccccoooveiiiiene i 77

XVii Universitas Sriwijaya



BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Mi merupakan salah satu produk pangan terkenal di berbagai belahan dunia
yang terbuat dari tepung terigu. Produk ini banyak diminati karena cara penyajian
yang tergolong cepat dan efisien. Mi shirataki merupakan variasi mi yang berasal
dari Jepang yang terbuat dari umbi konjac atau umbi porang (Amorphophallus
muelleri Blume). Umbi porang merupakan salah satu tanaman yang memiliki
potensi sumber glukomanan di Indonesia karena kandungan glukomanannya yang
tinggi (Yanuriati et al., 2017).

Glukomanan adalah jenis serat larut air yang menjadi komponen utama umbi
porang. Kandungan glukomanan dalam umbi porang mencapai sekitar 15,09%
(Wardani et al., 2023). Sifat glukomanan sebagai serat larut air membuatnya
mampu memperlambat pencernaan dan penyerapan nutrisi, termasuk karbohidrat.
Manfaat glukomanan ini mengakibatkan saat mengkonsumsi mi shirataki tidak
menyebabkan kenaikan gula darah secara signifikan seperti mi berbahan tepung
terigu. Manfaat kesehatan pada mi shirataki sering dikaitkan dengan gaya hidup
sehat dan diet rendah kalori. Selain pada mi, glukomanan dari umbi porang juga
digunakan dalam berbagai produk pangan lainnya seperti konyaku, bahan kue, roti,
jeli, selai, es krim dan permen (Lahardo et al., 2022).

Seiring dengan meningkatnya konsumsi mi instan, mi shirataki kering
menawarkan alternatif yang lebih sehat dan praktis. Produk ini memiliki
keunggulan berupa ketahanan penyimpanan yang lebih lama, tekstur yang kenyal,
serta kemudahan dalam penggunaannya. Selain itu, pangsa pasar mi kering secara
nasional mencapai 70% hingga 80%, yang menunjukkan adanya pergeseran
preferensi konsumen dari mi basah ke mi kering. Proses pembuatan mi kering dapat
dilakukan melalui pengeringan dengan menggunakan oven pada suhu sekitar 50°C,
yang memberikan daya simpan lebih lama tergantung pada kadar air dan cara
penyimpanannya (Widyaningtyas dan Susanto, 2015). Oleh Kkarena itu,
pengembangan mi shirataki tidak hanya mendukung gaya hidup sehat tetapi juga

karena daya simpannya yang lebih lama dibandingkan mi basah.
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Glukomanan adalah polisakarida alami yang sebagian besar terdiri dari D-
glukosa dan D-unit manosa melalui ikatan B-1,4 dalam rasio mol 1:1.6, dengan
jumlah gugus asetil yang rendah, yang berkontribusi pada sifat pembengkakan dan
kelarutan glukomanan. Glukomanan memiliki viskositas yang tinggi dan
kemampuan membentuk struktur jaringan gel karena adanya interaksi ikatan
hidrogen yang luas dan belitan ketika glukomanan dilarutkan dalam air sehingga
glukomanan biasanya digunakan oleh industri makanan untuk memperbaiki tekstur,
pengental, pembentuk gel dan menyerap air (Han et al., 2012). Aplikasi
glukomanan pada makanan juga digunakan sebagai pengganti lemak pada produk
daging rendah lemak. Inovasi terbaru produk yang menggunakan glukomanan
dipasarkan dalam bentuk kapsul, sebagai campuran minuman, dan produk makanan
alternatif kesehatan mengatasi obesitas dan diabetes (Impaprasert et al., 2016).

Penambahan polisakarida seperti glukomanan pada mi kering dapat
meningkatkan kualitas dan tekstur karena kemampuannya mengikat air (Gulia et
al., 2014). Menurut penelitian Han et al. (2014), penggunaan glukomanan 1,5%
dapat memberikan tekstur mi soba glukomanan yang kompak. Penelitian
Impaprasert et al. (2016) menyatakan bahwa perlakuan glukomanan 3%
menghasilkan mi shirataki yang lebih kenyal dan kompak. Glukomanan banyak
digunakan dalam industri makanan dan umumnya dikenal sebagai bahan aman yang
dapat memodifikasi sifat reologi dan kapasitas pengikatan air produk makanan
(Park et al., 2019). Glukomanan yang dilarutkan dalam air akan membentuk larutan
pseudoplastik kental, tetapi tidak membentuk gel sehingga perlu dicampur dengan
koagulan basa seperti kalsium hidroksida (Impraprasert et al., 2016).

Kalsium hidroksida berperan dalam pembentukan gel glukomanan melalui
deasetilasi molekul glukomanan, menciptakan gel yang kuat dan stabil (Xu et al.,
2019). Menurut penelitian Han et al. (2012), penambahan kalsium hidroksida 0,4%
pada tepung soba meningkatkan tekstur mi soba yang lebih kompak dan homogen,
sedangkan penelitian Impaprasert et al. (2016) menyatakan bahwa perlakuan
glukomanan 3% dan kalsium hidroksida 0,7% menghasilkan mi shirataki dengan
kekenyalan dan kekompakan terbaik dengan waktu pengeringan terbaik adalah 55
menit pada suhu 80°C. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kalsium

hidroksida dan glukomanan pada karakteristik fisik dan kimia mi shirataki kering.
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1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi
kalsium hidroksida dan glukomanan terhadap karakteristik fisik dan kimia mi

shirataki kering

1.3. Hipotesis

Variasi konsentrasi kalsium hidroksida dan glukomanan berpengaruh nyata
terhadap karakteristik fisik dan kimia mi shirataki kering, terutama dalam
membentuk struktur gel yang kuat, elastis dan stabil sehingga memberikan tekstur
kekenyalan dan kekompakan yang optimal pada mi shirataki kering.
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