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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%. 
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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 
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BAB I 

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 50ºC, 

yang memberikan daya simpan lebih lama tergantung pada kadar air dan cara 

penyimpanannya (Widyaningtyas dan Susanto, 2015). Oleh karena 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 β-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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