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ABSTRAK: Mi kering merupakan salah satu makanan cepat saji yang disukai masyarakat dan 

umumnya terbuat dari tepung terigu. Ekspor gandum yang meningkat dapat mengancam ketahanan 

pangan Indonesia. Porang mengandung glukomanan dan dapat dijadikan sebagai pengganti terigu. 

Penelitian  ini menggunakan penambahan sari kedelai untuk menambah protein pada mi Shirataki. 

Tujuan dari penelitian tersebut untuk mengatahui pengaruh dari  penambahan sari kedelai terhadap 

karakteristik tekstur dan kandungan protein mi tofu Shirataki. Penelitian ini menggunakan 3 

perlakuan yaitu penambahan sari kedelai (2.5%, 5%, dan 7.5%). Berdasarkan hasil penelitian, 
penambahan sari kedelai berpengaruh secara signifikan pada analisis kadar abu, kadar protein, 

kekerasan, warna dan sensori. Sedangkan, hasil penelitian tidak berpengaruh secara signifikan pada 

analisis morfologi, kadar air, aktivitas air, dan elongasi. Hasil penelitian pada analisis fisik 

menujukkan sampel yang terbaik konsentrasi 2.5%, pada analisis kimia konsentrasi terbaik 2.5% 

terkecuali pada analisis protein sampel terbaik 7.5%, dan pada analisis sensori sampel yang disukai 

konsentrasi 5%. 

 

Kata Kunci: Glukomanan, Mi Shirataki, Protein, Rasio, Sari Kedelai. 

  

ABSTRACT: Dry noodles are one of the fast foods that people like and are generally made from 

wheat flour. Rising wheat exports could threaten Indonesia's food security. Porang contains 
glucomannan and can be used as a substitute for flour. This study used the addition of soybean juice 

to add protein to Shirataki noodles. The purpose of the study was to determine the effect of the 

addition of soybean juice on the texture characteristics and protein content of Shirataki tofu noodles. 

This study used 3 treatments, namely the addition of soybean juice (2.5%, 5%, and 7.5%). Based on 

the results of the study, the addition of soybean juice had a significant effect on the analysis of ash 

content, protein content, hardness, color and sensory. Meanwhile, the results of the study did not 

have a significant effect on the analysis of morphology, water content, water activity, and elongation. 

The results of research on physical analysis showed the best sample concentration of 2.5%, in 

chemical analysis the best concentration of 2.5% except for the best sample protein analysis of 7.5%, 

and in sensory analysis of the sample preferred concentration of 5%. 

 
Keywords: Glucomannan, Protein, Ratio, Shirataki Noodles, Soy Juice.  
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PENDAHULUAN   

Salah satu makanan yang sering dikonsumsi oleh masyarakat di Indonesia 

adalah mie instan. Mi instan merupakan salah satu makanan cepat saji yang 

memiliki harga relatif murah sehingga para pembeli mi instan ini sangat menyukai 

karena dalam proses masak hingga matang sangatlah cepat, maka dari itu mi banyak 

digemari dikalangan masyarakat (Kwek, 2022). Berdasarkan hal tersebut, membuat 

tingkat konsumsi mi instan di Indonesia berada pada peringkat ke-2 di dunia. 

Menurut data World Instant Noodles Association, konsumsi mi instan di dunia 

mencapai 121,2 miliar porsi pada 2022. Angka ini naik 2,55% dibandingkan tahun 

sebelumnya (year-on-year/yoy) dengan jumlah konsumsi sebesar 118,18 miliar 

porsi. Berdasarkan negaranya, Tiongkok masih menjadi negara pemakan mi instan 

terbanyak dunia pada 2022. Konsumsi mi instan penduduk di Negeri Tirai Bambu 

mencapai 45,07 miliar porsi atau setara 37,18% dari total konsumsi mi instan 

seluruh dunia tahun lalu. Indonesia menempati posisi kedua negara pemakan mi 

instan terbanyak dunia tahun lalu yang sebanyak 14,26 miliar porsi. Jumlah tersebut 

porsinya mencapai 11,76% konsumsi mi instan dunia. Negara pemakan mi instan 

terbanyak dunia berikutnya adalah Vietnam yaitu sebanyak 8,48 miliar porsi. 

Kemudian, posisinya diikuti India dengan konsumsi mi instan sebanyak 7,58 miliar 

porsi dan Jepang sebanyak 5,98 miliar porsi. Oleh karena itu, memanfaatkan umbi 

porang yang dijadikan sebagai tepung yang dapat menjadi alternatif terigu 

merupakan salah satu cara Indonesia dalam mengurangi penggunaan terigu. 

Tepung porang memiliki kandungan glukomanan yang dapat mencegah 

diabetes. Kandungan glukomanan di dalam tepung porang sebesar 28,76% yang 

dijadikan sebagai pengganti tepung terigu dalam pembuatan mi dan memiliki 

peluang untuk mencegah Diabetes Mellitus (Kusuma 2021). Glukomanan memiliki 

sifat sebagai serat yang mampu menyerap air dan berfungsi sebagai pembentuk gel 

serta pengikat air dalam pembuatan mi (Rahmawati et al 2021). Kemampuan 

tersebut dapat mempertahankan serta meningkatkan elastisitas pada mi. Salah satu 

contohnya dapat dilihat pada produk mi shirataki yang memiliki tekstur yang 

kenyal. Untuk itu pemgembangan produk makanan berbahan baku glukomanan dari 

porang perlu terus dilakukan. Banyak penelitian telah menyatakan bahwa konsumsi 

protein dapat mengubah pertumbuhan dan perkembangan manusia, salah satunya 

terdapat pada sumber protein nabati. Sumber protein nabati yang cukup sangatlah 

diperlukan untuk mendapatkan sumber daya manusia yang berkualitas, terutama 

yang berkaitan dengan pertumbuhan otak sebagai modal dasar kecerdasan pada 

anak (Suryana et al 2019). Berdasarkan hal tersebut maka diperlukan penambahan 

bahan lain untuk meningkatkan kadar protein pada produk mi yang dihasilkan. 

Salah satu bahan fortifikasi protein yang dapat digunakan yaitu tofu yang berasal 

dari susu kedelai. 

Selain itu, karena susu kedelai bebas laktosa dan memiliki kadar lemak yang 

kurang dari (2,5g/100g) maka susu tersebut cocok untuk orang yang mengikuti diet 

rendah lemak. Susu kedelai memiliki kandungan kalsium dan fosfor yang minimal, 

keduanya membantu perkembangan tulang dan gigi (Pramisdita 2022). 

Penambahan protein dari susu kedelai sebagai pengganti air sangatlah berpengaruh 

terhadap karakteristik mi yang dihasilkan. Maka dari itu dalam pengembangan tofu 

shirataki perlu ditambahkan glukosa untuk menghasilkan karakteristik yang baik. 
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Glukosa dapat terbentuk dari hidrolisis pati, glikogen, dan maltosa. Glukosa 

dapat dioksidasi oleh zat pengoksidasi lembut seperti pereaksi Tollens sehingga 

sering disebut sebagai gula pereduksi (Rukmini dan Santosa 2019). Glukosa 

memiliki sifat humektan karena senyawa kimia pada glukosa bersifat higroskopis 

(menyerap air) dan mampu menurunkan kadar air pangan, bersifat antimikroba, dan 

memperbaiki tekstur (Hambali et al 2014). Prinsip ini dapat diterapkan dalam 

pembuatan mi shirataki agar terbentuk mi kering dan mi rehidrasi yang memiliki 

karakteristik fisik lebih baik. Oleh karena itu perlu dilakukan kajian yang lebih 

mendalam mengenai penggunaan glukosa sebagai humektan pada produk mi 

shirataki berbasis porang. Berdasarkan hal tersebut, diharapkan glukosa dapat 

membantu memperbaiki tekstur tofu shirataki instan noodles. 

Berdasarkan pemaparan di atas dapat disimpulkan bahwa bahan umbi 

porang, glukosa, dan susu kedelai dapat digunakan sebagai bahan baku untuk 

pembuatan mi shirataki. Perlu diadakannya penelitian terakait rasio penambahan 

susu kedelai sebagai pengganti air untuk mendapatkan mi shirataki dengan 

karakteristik yang  baik. Tujuannya yaitu untuk menentukan pengaruh penambahan 

sari kedelai terhadap karakteristik dan protein tambahan pada mi shirataki. 

  

METODE 

Dalam penelitian ini, pembuatan mie tofu shirataki berfokus pada 

pengoptimalan bahan baku dan proses produksinya. Proses ini melibatkan 

pemilihan tepung porang sebagai bahan utama. Selain itu, variasi pada komposisi 

bahan tambahan untuk menentukan formula terbaik. Pengujian dilakukan 

menggunakan metode analisis statistik. 

Waktu dan Tempat   

Penelitian ini bertempat di Kantor Pusat Riset Teknologi Tepat Guna - BRIN 

Jl. Aipda KS Tubun No. 5 Subang 41213 – Jawa Barat. Penelitian dilakukan pada 

Agustus - Januari 2023.  

Bahan  

Bahan-bahan yang digunakan untuk pembuatan susu kedelai dan formulasi 

mie tofu shirataki terdiri atas tepung porang glukomanan PW-90-MR, sirup glukosa 

brix 75 dengan merek Sweetfoodsupply, kalsium hidroksida atau kapur yang 

diperoleh dari Shopee, air, dan kacang kedelai. 

Alat  
Peralatan yang digunakan untuk pembuatan mi Shirataki diantaranya yaitu 

timbangan, mixer, panci air, baskom, sendok, peniris, plastik tahan panas, extruder 

single screw, spatula kayu, oven, pemanas air, loyang, kompor, dan termometer. 

Sedangkan untuk analisis menggunakan cawan alumunium, desikator, mikroskop 

vhx, dumas combustion, tanur, color meter, Aw meter dan timbangan.  

Proses Penelitian 

Penelitian ini dibagi menjadi dua tahap, yaitu 1) Penelitian pendahuluan 

terkait trial and error pembuatan produk mi shirataki dengan penambahan susu 

kedelai sebagai kandungan protein tambahan 2) Penelitian utama yaitu untuk 

mengetahui kadar protein pada mi shirataki. 

Tahap 1 Penelitian Pendahuluan Penelitian pendahuluan terkait trial and 

error penambahan tepung porang 6% dan konsentrasi  susu kedelai 2.5%, 5%, dan 

mailto:bioscientist@undikma.ac.id
https://e-journal.undikma.ac.id/index.php/bioscientist


Bioscientist : Jurnal Ilmiah Biologi 
E-ISSN 2654-4571; P-ISSN 2338-5006 

Volume 12, Issue 1, June 2024; Page, 1285-1299 

Email: bioscientist@undikma.ac.id 

 

Uniform Resource Locator: https://e-journal.undikma.ac.id/index.php/bioscientist  

 

 

 

1288 

 

7.5% serta 5%, 10%, dan 15%. Didapatkan perlakuan terbaik yaitu pada konsentrasi 

2.5%, 5%, dan 7.5% jika dilihat dari sifat fisik. 

Tahap 2 Penelitian Pendahuluan Tahap 2 Penelitian utama yaitu untuk 

mengetahui kadar kimia (kadar air, kadar air bebas, kadar abu, kadar protein), 

respon fisik (warna, elongasi, tekstur), dan respon sensorik (uji hedonic) oleh 30 

panelis.  

a. Sari Kedelai (A)   

b. Rasio konsentrasi pembuatan sari kedelai   

A1 = Kontrol   

A2 = 2.5 gram kedelai dalam 100 ml air (2.5%)   

A3 = 5 gram kedelai dalam 100 ml air (5%)   

A4 = 7.5 gram kedelai dalam 100 ml air (7.5%)  

Prosedur Penelitian   

Penimbangan Sari Kedelai   

Penimbangan sari kedelai sesuai dengan konsentrasi 2.5%, 5%, dan 7.5% 

secara terpisah.  

Penimbangan dan Pembuatan   

Persiapan bahan yang dilakukan yaitu menimbang bahan-bahan seperti 

tepung porang, glukosa, dan sari kedelai kedelai masing-masing 6 gram (6%), 2 

gram (2%), dan terkait sari kedelai sebanyak 2.5%, 5%, dan 7.5%. 

Resting   

Pada produk adonan yang sudah membentuk gel dilakukan selama 1 jam 

pada suhu ruang dengan ditutup oleh clingwrap.  

Pencetakan dan Perebusan   

Screw yang bertujuan untuk membentuk adonan menjadi untaian-untaian 

mi. Utaian mi yang sudah tercetak langsung masuk kedalam bak yang berisi air 

sebanyak 20 L dan kalsium hidroksida 0,15% yang telah dipanaskan sebelumnya 

pada suhu 95°C. Kemudian mi tersebut direbus selama 5 menit. 

Pencucian Pertama Pencucian   

Pada tahap ini dilakukan dengan air mengalir yang bertujuan untuk 

menghilangkan sisa-sisa kalsium hidroksida pada mi.   

Perebusan  
Dilakukan pada air yang sudah mendidih pada suhu 95°C dengan air 

sebanyak 2 L dengan tujuan memperkokoh mi agar tidak mudah hancur   

Perendaman   

Setelah proses perebusan, kemudian dilakukan peredaman dalam larutan 

glukosa 70% pada suhu 60°C selama 1 jam yang bertujuan mi tersebut tidak 

mengkerut dan kembali pada bentuk sebelum dikeringkan.   

Pencucian Kedua   

Pencucian menggunakan air mengalir untuk membersihkan mi dari larutan 

glukosa yang masih menempel. Adapun tujuan lainnya agar mi tersebut tidak saling 

menempel satu sama lain ketika dikeringkan.  

Pengeringan   

Mi yang sudah dilakukan pencucuian, dikeringkan selama 1 jam pada suhu 

100°C dengan tujuan untuk mengeluarkan sebagian air yang berada pada mi 

sehingga membuat mi menjadi kering dan lebih awet.  
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HASIL DAN PEMBAHASAN   

Morfologi ‘  

Analisis morfologi pada produk mi tofu shirataki menggunakan potongan 

mi dengan ukuran 10 cm pada setiap analisisnya. Hasil analisis morfologi mi tofu 

shirataki dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Penampakan Mi Shirataki Kering dan Rehidrasi (a) Sampel Kontrol, (b) Sampel 

S-2.5%, Gambar (c) Sampel S-5%, Gambar (d) Sampel S-7.5%. 

 

Berdasarkan Gambar 1 (a-d)  yang tertera diatas, dapat dilihat bahwa sampel 

mi shirataki tanpa perlakukan (kontrol) memiliki bentuk yang kurang baik dan lebih 

kecil dibandingkan dengan mi shirataki perlakuan, baik pada mi kering maupun mi 

setelah rehidrasi. Secara visul dapat dilihat bahwa mi shirataki kontrol kering 

memiliki material yang kurang padat dengan rongga yang kosong dibandingkan 

dengan mi shirataki perlakuan, terlihat dari warna yang transparan. Mi shirataki 

perlakuan menghasilkan produk mi yang lebih bulat, tebal, kokoh, dan lebih halus 

permukaannya. Kemudian untuk perubahan warna pada mi perlakuan pada tiap 

konsentrasi dikarenakan sari kedelai secara alami berwarna kecoklatan sehingga 

menghasilkan warna coklat muda yang dapat menurunkan kecerahan warna mi 

(Situngkir et al 2020). Selain itu, sari kedelai mempengaruhi warna mie karena 

terdapat pigmen flavonoid pada kedelai yang berpeluang membentuk warna kuning 

pada adonan ketika absorbsi air meningkat dan pH alkali (Fiqtinovri dan Setiaboma 

2017). 

 
Tabel 1. Panjang morfologi mi tofu shirataki. 

 Sampel Kering Basah 

 Kontrol 1.6450 ± 0.275a 1.8800 ± 31.00a 

 S2.5% 1.8000 ± 0.152a 1.8850 ± 19.24a 

 S5% 1.8400 ± 0.144a 1.8900 ± 34.75a 

 S7.5% 1.8700 ± 0.080a 1.9750 ± 10.62a 

 

Kontrol (a) 

 

S-2.5% (b) 

 

S-5% (c) 

 

S-7.5% (d) 
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 Visualisasi dari Gambar 1 juga didukung oleh didukung oleh data dari Tabel 

1  yang menunjukkan bahwa mi shirataki kontrol memiliki panjang yang lebih 

pendek dibandingkan dengan mi tofu shiarataki perlakuan, baik mi kering maupun 

mi yang sudah direhidrasi. Kecilnya diameter mi tersebut diakibatkan tidak adanya 

konsentrasi kedelai pada mi tanpa perlakuan. Fortifikasi sari kedelai membuat 

matriks mi terisi oleh tambahan sari kedelai. Apabila hal tersebut terjadi maka 

interaksi antara air dan protein meningkat, yang berarti daya ikat protein terhadap 

air semakin meningkat sehingga mi semakin mengembang (Herfianita, 2014).  

Kadar Air  

Kadar air merupakan metode uji laboratorium kimia yang sangat penting 

pada industri pangan untuk menentukan kualitas dan ketahanan pangan terhadap 

kerusakan yang mungkin terjadi (Daud et al 2019). Oleh karena itu, penentuan 

kadar air penting untuk dilakukan dan kadar air pada produk mi tofu shirataki dapat 

dilihat pada Gambar 2.  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2 Kadar air Mi Tofu Shirataki (a Perbedaan perlakuan Kontrol (tanpa perlakuan 

penambahan sari kedelai), S2.5% (Penambahan sari kedelai 2.5%), S5% (Penambahan 

sari kedelai 5%), S7.5% (Penambahan sari kedelai 7.5%). 

 

  Gambar 2 menunjukan hasil kadar air mi tofu shirataki. Pada analisis 

didapatkan hasil perlakuan (p≥0.05) yang artinya perlakuan tidak berpengaruh 

secara signifikan. Mi shirataki kontrol memiliki nilai sebesar 6.21%, sedangkan 

sampel perlakuan memiliki kadar air dengan rentang 6.35%-6.61%. Menurut SNI 

(3551-2012) kadar air mi instan memiliki batas maksimum 8% yang artinya kadar 

air mi tofu shirataki memenuhi syarat standarisasi mutu SNI. Menurut setyawati et 

al (2020), dikatakan bahwa semakin tinggi kandungan protein kedelai dalam mi, 

maka kadar airnya akan semakin tinggi karena protein mempunyai kemampuan 

mengikat air yang tinggi.  

Kadar Abu   

Kadar abu tergantung pada jenis bahan, cara pengabuan, waktu dan suhu 

yang digunakan saat pengeringan. Kadar abu produk mi tofu shirataki dapat dilihat 

pada Gambar 3. 

 

 

 

  

mailto:bioscientist@undikma.ac.id
https://e-journal.undikma.ac.id/index.php/bioscientist


Bioscientist : Jurnal Ilmiah Biologi 
E-ISSN 2654-4571; P-ISSN 2338-5006 

Volume 12, Issue 1, June 2024; Page, 1285-1299 

Email: bioscientist@undikma.ac.id 

 

Uniform Resource Locator: https://e-journal.undikma.ac.id/index.php/bioscientist  

 

 

 

1291 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3 Kadar abu mi tofu shirataki ab Perbedaan faktor konsentrasi Kontrol (tanpa 

perlakuan penambahan sari kedelai), S2.5% (Penambahan sari kedelai 2.5%), S5% 

(Penambahan sari kedelai 5%), S7.5% (Penambahan sari kedelai 7.5%). 

 

Gambar 3 menunjukkan hasil kadar abu mi tofu shirataki terdapat perbedaan 

signifikan terhadap kadar abu pada faktor konsentrasi penambahan sari kedelai 

(p≤0.05). Baik dari analisis maupun visualisasi pada gambar grafik terlihat bahwa 

sampel mi shirataki kontrol memiliki perbedaan signifikan terhadap mi shirataki 

perlakuan konsentrasi sari kedelai 5% dan 7.5%. Kadar abu mi shirataki control 

memiliki nilai lebih rendah dibandingkan dengan mi tofu shirataki. Semakin banyak 

penambahan kedelai menyebabkan kadar abu mie semakin meningkat dikarenakan 

terkandung mineral yang cukup tinggi (Setyawati et al 2020). Namun, kadar abu 

pada sampel konsentrasi 7.5% mengalami penurunan diduga karena massa sampel 

ketika penimbangan yang lebih rendah dan tidak seragam dibandingkan dengan 

sampel lainnya. Menurut SNI mi kering (SNI 01-29741996) kadar abu maksimal 

3% yang artinya mi tofu shirataki memenuhi standar mutu SNI.  

Kadar Protein  
Protein tidak hanya menyediakan energi ketika karbohidrat dan lemak tidak 

tersedia, tetapi juga bertindak sebagai bahan pembangun dan pengatur. Hasil 

analisis kadar protein produk mi tofu shirataki dapat dilihat pada Gambar 4.   

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4 Kadar protein mi tofu shirataki abcd Perbedaan factor konsentrasi Kontrol 

(tanpa perlakuan penambahan sari kedelai), S2.5% (Penambahan sari kedelai 2.5%), 

S5% (Penambahan sari kedelai 5%), S7.5% (Penambahan sari kedelai 7.5%). 
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Gambar 4 menunjukkan hasil kadar protein mi tofu shirataki terdapat 

perbedaan signifikan terhadap kadar protein pada factor konsentrasi penambahan 

sari kedelai (p≤0.05). Baik dari analisis maupun visualisasi pada gambar grafik 

terlihat bahwa sampel mi shirataki kontrol memiliki perbedaan signifikan terhadap 

mi shirataki perlakuan pada setiap konsentrasi. Mi shirataki kontrol memiliki nilai 

kadar protein sebesar 0.25%, sedangkan sampel perlakuan konsentrasi 2.5% yaitu 

1.42%, konsentrasi 5% yaitu 2.62%, konsentrasi 7.5% yaitu 3.74% yang berarti 

pada setiap sampelnya mengalami peningkatan dan semakin tinggi konsentrasi sari 

kedelai maka semakin tinggi juga protein yang terkandung dalam produk mi tofu 

shirataki. Semakin tinggi penambahan kedelai pada suatu produk, maka semakin 

tinggi kandungan proteinnya (Suriany et al., 2020).  

Aktivitas Air 
Analisis aktivitas air (water activity) adalah suatu metode untuk mengukur 

ketersediaan air dalam suatu bahan atau produk (Pursudarsono et al 2017). Analisis 

AW pada produk mi tofu shirataki dapat dilihat pada Gambar 5.   

 

 
Gambar 5. Water activity mi tofu shirataki a Perbedaan perlakuan Kontrol (tanpa 

perlakuan penambahan sari kedelai), S2.5% (Penambahan sari kedelai 2.5%), 

S5% (Penambahan sari kedelai 5%), S7.5% (Penambahan sari kedelai 7.5%). 

 

Gambar 5 menunjukkan penambahan sari kedelai dengan konsentrasi 2.5 

%, 5%, dan 7.5% tidak berpengaruh signifikan terhadap nilai Aw ((p≥0.05). Dari 

gambar terlihat bahwa aw dari mi shirataki kontrol cenderung memiliki nilai yang 

lebih kecil dibandingkan dengan aw tofu shirataki perlakuan, Namun, pada 

perlakuan konsentrasi sari kedelai 7.5%, nilai aw lebih rendah dibandingkan dengan 

kontrol. Mi shirataki kontrol memiliki karakteristik lebih tipis dibandingkan dengan 

mi tofu shirataki karena dilakukan fortifikasi sari kedelai pada produknya. Ketika 

nilai Aw tinggi, hal ini mengindikasikan banyaknya air terikat (bound water) pada 

bahan. Dalam suatu bahan yang dikeringkan, umumnya jenis air terikat lebih 

dominan dibandingkan jenis air lainnya yaitu free water dan immobilized water 

(Yang et al 2020).  

Kekerasan 
Kekerasan (Hardness) merupakan kemampuan material logam dalam 

menerima gaya berupa tegangan tanpa mengalami patah (Rauf et al 2018). Analisis 

hardness dari produk mi tofu shirataki dapat dilihat pada Gambar 6.   
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Gambar 6. Hardness mi tofu shirataki ab Perbedaan factor konsentrasi Kontrol (tanpa 

perlakuan penambahan sari kedelai), S2.5% (Penambahan sari kedelai 2.5%), S5% 

(Penambahan sari kedelai 5%), S7.5% (Penambahan sari kedelai 7.5%). 

 

Gambar 6 menunjukkan hasil analisis hardness mi tofu shirataki terdapat 

perbedaan signifikan pada faktor konsentrasi penambahan sari kedelai (p≤0.05). 

Terlihat bahwa sampel mi shirataki yang tidak diberi perlakuan memiliki nilai 

hardness yang cenderung lebih rendah dibandingkan dengan sampel mi tofu 

shirataki yang diberikan perlakuan penambahan sari kedelai. Nilai hardness mi 

shirataki control memiliki nilai sebesar 12389.07, sedangkan sampel perlakuan 

memiliki nilai dengan rentang 12250.50-13417.11. Kandungan protein berpengaruh 

terhadap tekstur produk karena pada pengolahan mie dapat menyebabkan protein 

terdenaturasi sehingga tekstur mie kering semakin keras (Irsalina et al 2016).  

Elongasi  

Elongasi merupakan perubahan panjang mie maksimum saat memperoleh 

gaya tarik sampai mi putus dan dinyatakan dalam satuan persen (Ahmad et al 2019). 

Adapun hasil analisis elongasi produk dapat dilihat pada Gambar 7.  

 

 
Gambar 7 Elongasi mi tofu shirataki a Perbedaan perlakuan Kontrol (tanpa perlakuan 

penambahan sari kedelai), S2.5% (Penambahan sari kedelai 2.5%), S5% (Penambahan 

sari kedelai 5%), S7.5% (Penambahan sari kedelai 7.5%). 

 

Hasil dari elongasi mi tofu shirataki dapat diketahui pada Gambar 7 dimana 

berdasarkan analisis one-way ANOVA didapatkan bahwa factor penambahan sari 

kedelai dengan konsentrasi 2.5 %, 5%, dan 7.5% tidak berpengaruh signifikan 

(p≥0.05). Namun, berdasarkan gambar grafik dapat dilihat bahwa mi shirataki 
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control memiliki nilai elongasi lebih tinggi dibandingkan dengan mi tofu shirataki. 

Nilai elongasi mi shirataki control sebesar 184.72, sedangkan nilai elongasi mi tofu 

shirataki memiliki nilai dengan rentan 176.00143.38. Elongasi mi juga dapat diukur 

melalui ikatan peptida yang terdapat didalamnya, semakin Panjang ikatan peptida 

nya semakin sulit juga untuk memutus rantai ikatan nya (Kumalasari, 2019). Selain 

itu, menurut penelitian Murdiati et al (2015) menyatakan bahwa elongasi 

menunjukkan persen pemanjangan maksimum mie Ketika menerima perlakuan 

mekanis berupa tarikan dan semakin banyak protein yang ditambahkan, maka akan 

membuat hasil mie rigid serta elastisitas mie berkurang.  

Warna  
Warna merupakan sifat kenampakan yang ditandai oleh distribusi spektrum 

cahaya dan respon mata manusia terhadap rangsangan sinar (Sualiasih 2018). 

Penilaian terhadap atribut warna digunakan untuk menjelaskan persepsi terhadap 

objek berupa makanan atau bahan pengemas. Warna sangat berkaitan dengan daya 

tarik berbagai makanan, karena warna memainkan peran besar dalam penampilan 

produk (Garnida, 2020). Adapun hasil analisis warna produk mi tofu shirataki dapat 

dilihat pada Tabel 2.   

 
Tabel 2. Analisis warna mi tofu shirataki ab Perbedaan factor konsentrasi Kontrol (tanpa 

perlakuan penambahan sari kedelai), S2.5% (Penambahan sari kedelai 2.5%), S5% 

(Penambahan sari kedelai 5%), S7.5% (Penambahan sari kedelai 7.5%).  

Sampel  L*  a*  b* 

Kontrol  4.098 ± 0.284a  1.75 ± 0.002a  3.60 ± 0.044a  

S2.5%  4.398 ± 0.101a  3.46 ± 0.060ab  6.24 ± 0.089ab  

S5%  4.358 ± 0.006a  3.07 ± 0.000ab  6.06 ± 0.001ab  

S7.5%  4.349 ± 0.001a  4.16 ± 0.005b  7.01 ± 0.000b  

  

Berdasarkan one-way ANOVA yang telah dilakukan, didapatkan bahwa 

factor sari kedelai dengan konsentrasi yang berbeda berpengaruh 

signifikan(p≤0.05) terhadap nilai  a* dan b* . Dari Tabel 2 terlihat bahwa mi 

shirataki kontrol memiliki nilai a* lebih rendah dibandingkan dengan sampel 

perlakuan yaitu sebesar 1.75. Sedangkan nilai a* pada sampel mi tofu shirataki 

memiliki nilai dengan rentan 3.07-4.16. Hasil ini menunjukkan bahwa mi dengan 

perlakuan memiliki warna semakin merah. Untuk nilai b* mi shirataki control 

memiliki nilai lebih rendah dibandingkan dengan sampel perlakuan yaitu 3.60. 

Sedangkan nilai b* pada sampel mi tofu shirataki memiliki nilai dengan rentan 

6.06-7.01. Berdasarkan hal tersebut, sampel mi dengan perlakuan memiliki warna 

semakin kuning. Menurut penelitian Ratnaningsih et al (2017),  dikatakan bahwa 

biji kedelai memiliki kandungan warna kuning hingga kuning kehijauan 

berdasarkan derajat warna versi Munsell. Hal ini menunjukkan bahwa sampel mi 

dengan warna semakin kuning memiliki kandungan kedelai semakin banyak. Mi 

shirataki merupakan produk dari proses deasetilisasi glukomanan. 

Tabel 2 juga menunjukkan nilai L, berdasarkan analisis one-way ANOVA 

didapatkan hasil perlakuan yang tidak berpengaruh signifikan (p≥0.05). Namun, 

terdapat tren pada visualisasi yang dihasilkan. Pada sampel tanpa perlakuan 
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memiliki nilai yang lebih rendah dibandingkan dengan sampe perlakuan. Nilai 

sampel tanpa perlakuan yaitu 4.098, sedangkan sampe perlakuan memiliki rentang 

nilai 4.358-4.398. Hal tersebut diperkuat menurut penelitian Puspitasari (2016) 

dikatakan bahwa semakin lama perendaman kedelai maka semakin cerah olahan 

kedelai yang dihasilkan karena terjadi peningkatan kadar air pada biji kedelai 

sehingga mengakibatkan produk semakin cerah.  

Sensori  

Respon sensori merujuk pada tanggapan atau reaksi yang muncul dari 

sistem sensori atau indera manusia terhadap rangsangan atau stimulus tertentu. 

Dalam konteks uji organoleptik, respon sensori mencakup reaksi indera manusia 

terhadap karakteristik sensorik suatu produk. Adapun hasil analisis sensori uji 

organoleptic produk mi tofu shirataki dapat dilihat pada Tabel 3.  

  
Tabel 3. Analisis sensoris mi tofu shirataki abc Perbedaan factor konsentrasi Kontrol (tanpa 

perlakuan penambahan sari kedelai), S2.5% (Penambahan sari kedelai 2.5%), S5% 

(Penambahan sari kedelai 5%), S7.5% (Penambahan sari kedelai 7.5%).  

 Kode Warna Aroma Rasa Tekstur Overall 

kontrol 4.68±1.19c 4.25±0.84a 3.83±0.90ab 3.28±1.09b 3.28±0.96a 

S2.5% 4.13±0.85b 3.93±0.86a 3.60±1.01a 3.08±1.14b 3.58±0.90a 

S5% 4.03±0.73ab 4.18±0.75a 4.08±0.89b 4.18±1.03c 4.30±0.85b 

S7.5% 3.60±1.03a 4.03±0.80a 3.45±1.04a 2.58±1.03a 3.25±0.98a 

Keterangan:    

1 : Sangat Tidak Suka   5 : Suka  

2 : Tidak Suka   6 : Sangat suka  

3 : Agak Tidak Suka     

4 : Agak suka. 

  

  

Pada Tabel 3 sensori warna, nilai kesukaan dari mi shirataki tanpa perlakuan 

cenderung lebih tinggi dibandingkan dengan sampel yang diberi perlakuan. Pada 

analisis sensori warna, nilai kesukaan mi tofu shirataki yang paling tinggi terdapat 

pada sampel dengan konsentrasi 2.5% sebesar 4.13 (agak suka). Sedangkan nilai 

terendah yaitu 3.60 (agak tidak suka) yang diperoleh dari penambahan konsentrasi 

sari kedelai 7.5%. Analisis one-way ANOVA menunjukkan bahwa penambahan sari 

kedelai dengan konsentrasi yang berbeda berpengaruh signifikan. 

Pada parameter sensori berupa aroma, mi Shirataki tanpa perlakuan 

memiliki nilai kesukaan lebih tinggi dibandingkan dengan sampel yang diberi 

perlakuan. Pada analisis sensori aroma, nilai mi tofu Shirataki yang paling tinggi 

terdapat pada sampel dengan konsentrasi 5% sebesar 4.18 (agak suka). Sedangkan 

nilai terendah yaitu 3.93 (agak tidak suka) yang diperoleh dari penambahan 

konsentrasi sari kedelai 2.5%. Analisis diatas menunjukkan bahwa penambahan sari 

kedelai dengan konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh signifikan terhadap 

analisis sensori aroma (p>0.05). Penyebab dari tidak berpengaruh nyata diduga 

terjadi kesalahan konsep pengarahan yang dilakukan dengan pemahaman panelis. 

Bukan aroma kedelai yang diinginkan tetapi aroma khas mi tofu Shirataki. Aroma 

langu tersebut disebabkan aktivitas enzim lipoksigenase yang mana enzim 

lipoksigenase dapat menghidrolisis asam lemak tak jenuh dan menghasilkan 
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senyawa penyebab bau langu (Andana et al., 2023; Purwanto et al., 2018). Dari segi 

aroma, panelis lebih menyukai sampel mi tofu Shirataki dengan konsentrasi 5%. 

Pada parameter sensori berupa rasa, mi Shirataki tanpa perlakuan memiliki  

nilai yang lebih rendah dibandingkan dengan sampel yang diberi perlakuan. Pada 

analisis sensori rasa, nilai mi tofu Shirataki yang paling tinggi terdapat pada sampel 

dengan konsentrasi 5% sebesar 4.08 (agak suka). Sedangkan nilai terendah yaitu 

3.45 (agak tidak suka) yang diperoleh dari penambahan konsentrasi sari kedelai 

7.5%. Analisis diatas menunjukkan bahwa penambahan sari kedelai dengan 

konsentrasi yang berbeda berpengaruh signifikan terhadap analisis sensori rasa 

(p<0.05). Dari segi rasa, panelis lebih menyukai sampel mi tofu Shirataki dengan 

konsentrasi 5%. Sedangkan nilai dari sensori tekstur, mi Shirataki tanpa perlakuan 

memiliki nilai lebih tinggi dibandingkan dengan mi tofu Shirataki konsentrasi 

7.5%. Pada analisis sensori tekstur, nilai mi tofu Shirataki yang paling tinggi 

terdapat pada sampel konsentrasi 5% sebesar 4.18 (agak suka). Sedangkan nilai 

terendah yaitu 2.58 (tidak suka) yang diperoleh dari penambahan kosentrasi sari 

kedelai 7.5%. Analisis one-way ANOVA menunjukkan bahwa penambahan sari 

kedelai dengan konsentrasi yang berbeda berpengaruh signifikan terhadap analisis 

sensori tekstur (p<0.05). Dari segi tekstur, panelis lebih menyukai sampel mi tofu 

Shirataki dengan konsentrasi 5%. 

Pada penilaian sensori overall, mi Shirataki tanpa perlakuan memiliki nilai 

yang cenderung lebih rendah dibandingkan dengan sampel yang diberi perlakuan. 

Pada analisis sensori overall, nilai mi tofu Shirataki yang paling tinggi terdapat pada 

sampel konsentrasi 5% sebesar 4.30 (agak suka). Sedangkan nilai terendah yaitu 

3.25% (tidak suka) yang diperoleh dari penambahan kosentrasi sari kedelai 7.5%. 

Analisis diatas menunjukkan bahwa penambahan sari kedelai dengan konsentrasi 

yang berbeda berpengaruh signifikan terhadap analisis sensori tekstur (p<0.05). 

Dari segi tekstur, panelis lebih menyukai sampel mi tofu Shirataki dengan 

konsentrasi 5%. 

Hasil analisis sensori menunjukkan pada analisis warna, produk yang paling 

disukai yaitu konsentrasi 2.5% karena hasilnya mendekati dengan kontrol. Pada 

parameter aroma hasil analisis menunjukkan nilai yang paling baik yaitu 

konsentrasi 5% karena hasilnya mendekati sampel kontrol.  

 

SIMPULAN   

Tofu shirataki merupakan mie shirataki yang terbuat dari bahan baku tepung 

porang dan kacang kedelai. Kacang kedelai yang digunakan terbagi menjadi 3 

konsentrasi yaitu 2.5%, 5%, dan 7.5%. Berdasarkan penelitian yang dilakukan pada 

analisis fisik, kimia dan sensori didapatkan hasil bahwa konsentrasi kacang kedelai 

berpengaruh terhadap tekstur, elongasi, dan warna. Hasil penelitian dapat 

disimpulkan paramater yang paling disukai dan memiliki tekstur yang baik yaitu 

mie shirataki dengan konsentrasi penambahan kacang kedelai sebanyak 5%. 

 

SARAN 

Saran untuk penelitian selanjutnya yaitu: 1) penelitian lanjutan dapat 

difokuskan pada formulasi optimal mi shirataki dengan menggunakan tepung 

tapioka atau bahan pengisi matriks lainnya untuk meningkatkan nilai penerimaan 
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sensoris; 2) studi lebih lanjut dapat dilakukan untuk mengevaluasi pengaruh suhu 

dan waktu perendaman terhadap pembengkakan glukomanan serta teknik 

penambahan bahan lainnya; dan 3) penelitian tambahan dapat menguji penggunaan 

agen pemutih alternatif. 
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