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Abstrak

Shirataki merupakan makanan tradisional Jepang, yang dikenal sebagai pangan fungsional rendah
kalori. Shirataki pada umumnya terbuat dari 100 % Konjak Glukomanan (KGM) vyang
mengandung > 95 % glukomanan yang merupakan produk impor. Penggunaan KGM untuk
membuat shirataki terbatas, oleh karena itu, diperlukan substitusi dengan umbi lain yang juga
mengandung glukomanan. Ganyong mengandung 58,49 % glukomanan, sehingga berpotensi
untuk digunakan sebagai bahan baku nasi shirataki. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui
tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, tekstur serta keseluruhan nasi shirataki
ganyong. Metode penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) berupa
rasio bahan baku beras shirataki ganyong (F) yaitu tepung konjak glukomanan (KGM) : tepung
ganyong. Rasio terdiri dari 5 taraf yaitu F1=25%:75 %, F2 =40 % : 60 %, F3=55 % : 45 %,
F4 =70 % : 30 % dan F5 = 85 % : 15 %. Rasio terbaik penelitian ini yaitu rasio F1 (25 % : 75
%), dengan tingkat kesukaan warna 3,32 (agak tidak suka), aroma 3,47 (agak tidak suka), rasa
3,31 (agak tidak suka), tekstur 2,51 (tidak suka) dan keseluruhan 3,22 (agak tidak suka).

Kata Kunci: Shirataki, Glukomanan Dan Ganyong.

PENDAHULUAN ganyong mengandung kalori yang rendah yaiu

Shirataki termasuk makanan tradisional
Jepang yang memiliki nama lain lto-konyaku.
Pada umumnya shirataki berbentuk mie dan
nasi. Shirataki dikenal sebagai pangan
fungsional karena terbuat dari konjak
glukomanan (KGM) yang mengandung
glukomanan > 95 % [1]. Glukomanan
merupakan polisakarida berjenis hemiselulosa,
yang tersusun dari glukosa, mannose dan
galaktosa [2]. Glukomanan berfungsi untuk
menurunkan kolestrol, menstabilkan tekanan
darah serta kadar gula darah [3].

Penggunaan KGM sebagai bahan baku
utama pembuatan nasi shirataki masih terbatas.
Hal ini dikarenakan KGM termasuk produk
impor. Salah satu umbi yang juga mengandung
glukomanan yaitu ganyong. Ganyong (Canna
indica L.) menurut [4] memiliki kandungan
glukomanan mencapai 58,49 %. Selain itu
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95 Kkal/100 g [5] dan juga mengandung
senyawa antioksidan berupa asam klorogeat,
kurkumin, asam galat serta asam piruvat [6].
Maka dari itu ganyong dapat digunakan
sebagai substitusi pembuatan nasi shirataki
ganyong.  Penggunaan  ganyong  pada
pembuatan nasi shirataki ganyong ini melalui
proses penepungan, guna menghasilkan sifat
organoleptik yang baik.

Pada saat ini, nasi shirataki ganyong
belum ada dipasarkan. Pemasaran nasi
shirataki ganyong dapat dilakukan salah
satunya dengan melihat penerimaan panelis
terhadap nasi shirataki ganyong yang
dihasilkan. Melalui uji hedonik suatu produk
yang telah dihasilkan dapat diketahui
penerimaannya melalui pengukuran tingkat
kesukaan. Pada pengujian ini, tingkat
kesukaan dinamakan dengan skala hedonik
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yang terdiri dari 1-5 (sangat tidak suka, tidak
suka, netral, suka dan sangat suka) atau 1-7
skla (sangat tidak suka, agak tidak suka, tidak
suka, netral, agak suka, suka dan sangat suka)

[7].

Pada penelitian ini, uji hedonik
dilakukan dengan menguji tingkat kesukaan
warna, aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan
beberapa nasi shirataki ganyong dengan rasio
KGM tepung ganyong Yyang berbeda.
Penelitian ini pada dasarnya bertujuan untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap
nasi shirataki ganyong yang dihasilkan.

LANDASAN TEORI

Shirataki memiliki karakteristik yang
kenyal yang dipengaruhi oleh glukomanan [8].
Glukomanan tersebut pada formulasi shirataki
berfungsi sebagai pengental, pembentuk gel,
serat halus, emulsi serta pembentuk kristal [9].
Shirataki pada umumnya berbentuk mie dan
beras. Penelitian yang telah dilakukan [1] mie
shirataki dibuat dari tepung KGM dan tepung
kulit pisang.

Ganyong termasuk tanaman liar yang
mudah dibudidayakan, dan termasuk bahan
pangan penghasil karbohidrat [10]. Di
masyarakat luas ganyong sering disebut
dengan ganyol, ganyal, umbi pikul dan buah
tasbih [11]. Ganyong pada umumnya diolah
menjadi tepung dan pati ganyong. Pembuatan
tepung ganyong dilakukan dengan melalui
tahap  pencucian,  pengecilan  ukuran,
pengeringan, hingga pengayakan [12].
Kandungan gizi tepung ganyong berupa 7,69
% air, 4,09 % abu, 0,51 % lemak, 4,33 %
protein dan 83,35 % karbohidrat [13].

Uji sensori produk merupakan hal yang
penting untuk dilakukan, guna untuk
memperkecil ~ resiko  dari  pengambilan
keputusan. Pada dasarnya uji sensori terbagi
menjadi tiga bagian, yaitu uji pembedaan
(discriminative test), uji deskripsi (descriptive)
dan uji afektif/hedonik (affective test). Uji
afektif/hedonik merupakan pengujian sensori
untuk melihat tingkat kesukaan panelis
terhadap produk yang diuji. Tingkat kesukaan
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pada pengujian ini dikenal sebagai skala
heedonik, yang terdiri dari amat sangat suka
hingga amat sangat tidak suka [7].

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan pada Mei
sampai Juli 2021 di Laboratorium Rekayasa
Proses Pangan dan Industri, Laboraturium

Evaluasi Sensori Jurusan Teknologi Hasil
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Syiah Kuala.

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan yaitu tepung ganyong
Hasil Bumiku yang dibeli di Buka Lapak,
tepung konjak glukomanan (shirataki powder
konjac glukomanan) yang dibeli di toko food
chem Buka Lapak, aquadest, karagenan, kapur
sirih dan air minum. Alat yang digunakan
yaitu oven, kompor gas, timbangan, kuali,
panci, rice cooker, pengaduk, plastik segi tiga,
pisau dan cup.

Rancangan Penelitian

Pada penelitian ini dilakukan dengan
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL)
non factorial yang terdiri dari 5 (lima)
perlakuan dan setiap perlakuan dilakukan tiga
(tiga) kali ulangan sehingga diperoleh 15
satuan percobaan. Perlakuan penelitian ini
berupa rasio tepung konjak glukomanan
(KGM) : tepung ganyong Yyaitu 25 : 75 (F1),
40 : 60 (F2),55: 45 (F3), 70 : 30 (F4) dan 85 :
15 (F5)

Analisis Data

Data yang diperoleh  kemudian
dianalisis secara statistik dengan menggunakan
ANOVA (analysis of variance). Jika diantara
perlakuan terdapat pengaruh yang nyata maka
akan  dilakukan  uji lanjut  dengan
menggunakan uji Beda Nyata Terkecil (BNT).
Prosedur Penelitian [14]

Persiapan  nasi  shirataki  ganyong
dilakukan dengan memasak beras shirataki
ganyong sebanyak 90 g dengan 150 ml air
selama 10 menit di rice cooker. Nasi shirataki
kemudian di masukan ke dalam cup untuk
dilakukan uji sensori berupa uji hedonik,
dengan menggunakan panelis agak terlatih
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sebanyak 30 orang. Panelis diminta untuk
menilai warna, aroma, rasa, tekstur dan
keseluruhan nasi shirataki ganyong yang
disajikan. Penilaian ini terdiri dari skala 1-7
berupa 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3
= agak tidak suka, 4 = netral, 5 = agak suka, 6
= suka dan 7 = sangat suka.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Warna

Parameter organoleptik pertama yang
menjadi penilaian panelis serta menjadi
penentu suatu bahan akan dikatakan bergizi,
lezat serta mempunyai tekstur yang baik
merupakan warna [15]. Warna nasi shirataki
ganyong yang telah diuji oleh panelis berkisar
2,69 (tidak suka) — 3,88 (mendekati netral),
dengan nilai rerata 3,32 (agak tidak suka).
Hasil uji sidik ragam menunjukkan bahwa
rasio tepung KGM tepung ganyong
berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap
nilai kesukaan warna nasi shirataki ganyong.
Gambar 1. Pengaruh rasio tepung KGM :
tepung ganyong (F) terhadap warna nasi
shirataki ganyong pada uji lanjut BNT a
0,01 = 0,71 (nilai yang diikuti huruf yang
sama menunjukkan perbedaan yang tidak
nyata, KK = 8,30 %)

Rerata Warna

3.88c

3.25a

3.48b
40 3.32a 269

2.0

0.0

F1 F2 F3 F4 F5

Sumber: hasil pengolahan data

Gambar di atas menunjukkan hasil uji
BNT 0,01 menyatakan bahwa rasio tepung
KGM : tepung ganyong 25 : 75 (F1), 40 : 60
(F2), 55 : 45 (F3) menunjukkan perbedaan
yang nyata, namun pada rasio tepung KGM :
tepung ganyong 40 : 60 (F2), 70 : 30 (F4) dan
85 : 15 (F3) menunjukkan perbedaan yang
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tidak nyata. Rasio tepung KGM : tepung
ganyong 25 : 75 (F1) menghasilkan
penerimaan kesukaan warna nasi shirataki
ganyong tertinggi 3,88 (mendekati netral)
dibandingkan rasio lainnya. Hal tersebut
dipengaruhi oleh persentase tepung ganyong
yang lebih tinggi sehingga warna nasi shirataki
ganyong yang dihasilkan lebih gelap (cokelat
tua). Penelitian ini sejalan dengan penelitian
[12] rasio tepung kacang merah (60 : 0, 60 : 5,
60 : 10 dan 60 :15) menghasilkan tingkat
kesukaan panelis terhadap warna berkisar 2,84
(tidak suka) — 3,12 (netral/biasa saja). Hal
tersebut dipengaruhi oleh tepung ganyong
yang menghasilkan warna beras analog
menjadi cokelat.

Aroma

Pada bahan pangan, aroma termasuk
parameter  organoleptik  penting  untuk
menghasilkan kelezatan. Hasil uji hedonik
aroma nasi shirataki ganyong yang diperoleh
yaitu berkisar 3,24 (agak tidak suka) — 3,78
(mendekati netral), dengan nilai rerata 3,47
(agak tidak suka). Melalui hasil sidik ragam,
rasio tepung KGM tepung ganyong
berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap
kesukaan aroma nasi shirataki ganyong.
Gambar 4. Rasio tepung KGM : tepung
ganyong (F) berpengaruh nyata terhadap
aroma nasi shirataki ganyong pada uji
lanjut BNT a 0,01 = 0,50 (nilai yang diikuti
huruf yang sama menunjukkan perbedaan
ang tidak nyata, KK = 5,98 %)

Rerata Aroma

F1 F2 F3 F4 F5

Sumber: hasil olahan data

Berdasarkan Gambar 2 di atas hasil uji
BNT 0,01 menyatakan bahwa terdapat
perbedaan nyata pada rasio tepung KGM :
tapung ganyong 25 : 75 (F1), 40 : 60 (F2) dan




55 : 45 (F3). Namun tidak berbeda nyata pada
rasio tepung KGM : tepung ganyong 40 : 60
(F2) dengan 85 : 15 (F5), juga pada rasio
tepung KGM : tepung ganyong 55 : 30 (F5)
dengan 70 : 30 (F4). Pada penelitian ini,
aroma nasi shirataki ganyong yang memiliki
penilainya lebih tinggi yaitu rasio tepung
KGM : tepung ganyong 25 : 75 (F1) yaitu 3,78
(mendekati netral), dibandingkan dengan rasio
tepung KGM : tepung ganyong 40 : 60 (F2) —
85 : 15 (F5) yaitu 2,69 — 3,45 (agak tidak
suka). Hal ini dipengaruhi rasio bahan baku,
apabila tepung KGM digunakan dalam
persentase  yang lebih  banyak akan
menurunkan tingkat kesukaan panelis dan
sebaliknya. Tepung KGM yang digunakan
pada penelitian ini cenderung memiliki aroma
yang apek sehingga panelis agak tidak
menyukai nasi shirataki yang dihasilkan.
Penelitian ini sejalan dengan penelitian [16]
tepung konjak yang digunakan pada
pembuatan mie basah menghasilkan produk
akhir mie basah yang beraroma menyengat dan
apek. Penelitian lainnya yang dilakukan [20]
Rosaliana (2018) rasio tepung terigu : tepung
ganyong (100 : 0) dan (70 : 30) menghasilkan

aroma mie basah netral. Maka dari itu,
penambahan tepung ganyong tidak
mempengaruhi aroma mie basah yang
dihasilkan.

Rasa

Rasa nasi shirataki ganyong yang telah
diuji melalui pengujian hedonik oleh panelis,
memperoleh penilaian 3,12 (agak tidak suka) —
4,17 (netral), dengan nilai rerata yaitu 3,31
(agak tidak suka). Berdasarkan hasil uji sidik
ragam dinyatakan bahwa rasa nasi shirataki
ganyong berpengaruh sangat nyata (P < 0,01)
terhadap nilai kesukaan rasa nasi shirataki

ganyong.
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Gambar 3. Rasio tepung KGM : tepung
ganyong (F) berpengaruh nyata terhadap
rasa nasi shirataki ganyong pada uji lanjut
BNT a 0,01 = 0,70 (nilai yang diikuti huruf
yang sama menunjukkan perbedaan yang
tidak nyata, KK = 8,25 %)

Rerata Rasa
6.0 (7
4,17b
4.0 A 3’093 3.20a 2’963 3.12a
2.0
0.0
F1 F2 F3 F4 F5

Sumber: hasil pengolahan data

Pada gambar di atas berdasarkan uji
BNT 0,01 diketahui bahwa rasio tepung KGM:
tepung ganyong 25 : 75 (F1) berbeda nyata
terhadap rasio lainnya, namun rasio 40 : 60
(F2) — 85 : 15 (F5) tidak terdapat perbedaan.
Rasio F1 menghasilkan penilaian kesukaan
rasa yang lebih tinggi dibandingkan rasio
lainnya yaitu 4,17 (netral). Hal ini dipengaruhi
oleh persentase tepung KGM vyang lebih
rendah sehingga pada saat dilarutkan dalam air
panas dapat larut secara sempurna dan tidak
mengakibatkan gumpalan dan sehingga
menghasilkan rasa tepung. Dibandingkan
dengan rasio yang menggunakan tepung KGM
> 25 % cenderung menghasilkan gumpalan
pada adonan dan rasa yang dihasilkan
cenderung berasa tepung, sehingga agak tidak
disukai oleh panelis.
Tekstur

Tekstur nasi  shirataki  ganyong
berdasarkan pengujian hedonik oleh panelis
memperoleh penilaian yaitu berkisar 1,99
(tidak suka) — 3,31 (agak tidak suka), dengan
nilai rerata 2,51 (tidak suka). Hasil uji sidik
ragam diketahui bahra rasio tepung KGM
tepung ganyong berpengaruh sangat nyata (P <
0,01) terhadap tingkat kesukaan panelis pada
tekstur nasi shirataki ganyong.
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Gambar 4. Pengaruh rasio tepung KGM :
tepung ganyong (F) terhadap tekstur nasi
shirataki ganyong pada uji lanjut BNT a
0,01 = 0,70 (nilai yang diikuti huruf yang
sama menunjukkan perbedaan yang nyata,
KK = 11,57 %)

Gambar 5. Rasio tepung KGM : tepung
ganyong (F) berpengaruh nyata terhadap
keseluruhan nasi shirataki ganyong pada
uji lanjut BNT o 0,01 = 0,66 (nilai yang
diikuti huruf yang sama menunjukkan
perbedaan yang tidak nyata, KK = 8,53 %)

Rerata Tekstur
4.0
3.0 227b 2.48c
2.0
1.0
0.0
F1 F2 F3 F4 F5

Rerata Keseluruhan

3,64b
4.0 3,25ab

3.04ab 2.92a S:202b

3.0
2.0
1.0

0.0
F1 F2 F3 F4 F5

Sumber: hasil olahan data

Pada gambar di atas diketahui bahwa
rasio tepung KGM : tepung ganyong 25 : 75
(F1) memiliki penilaian kesukaan tertinggi
dari panelis yaitu 3,31 (agak tidak suka) dan
55 : 45 (F3) memiliki nilai kesukaan terendah
yaitu 1,99 (sangat tidak suka). Hal ini
dipengaruhi oleh peningkatan persentase
tepung KGM > 40 % yang mengakibatkan
adonan menjadi keras dan sulit untuk dicetak.
Nasi yang dihasilkan cenderung bertekstur
keras dan kasar sehingga penilian kesukaan
panelis menjadi rendah (tidak suka dan sangat
tidak suka). Penelitian ini sejalan dengan
penelitian [17] peningkatan penggunaan
tepung glukomanan meningkatkan kekerasan
bruasa, penelitian lainnya penggunaan tepung
konjak pada mie basah menghasilkan tekstur
mie basah yang sedikit kasar [16].
Keseluruhan

Keseluruhan nasi shirataki ganyong
setelah dilakukan pengujian hedonik yaitu
berkisar 2,92 (tidak suka) — 3,64 (agak tidak
suka), dengan nilai rerata yaitu 3,22 (agak
tidak suka). Hasil uji sidik ragam (ANOVA)
menyatakan bahwa rasio tepung KGM
tepung ganyong berpengaruh sangat nyata (P <
0,01) terhadap nilai kesukaan keseluruhan nasi
shirataki ganyong.
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Sumber: hasil olahan data

Berdasarkan gambar di atas rasio tepung KGM
. tepung ganyong 25 : 75 (F1) memiliki
penilaian tertinggi yaitu 3,64 (agak tidak suka)
dan terendah yaitu pada rasio rasio tepung
KGM : tepung ganyong 70 : 30 (F1) yaitu 2,92
(tidak suka). Diduga dipengaruhi oleh
peningkatan persentase tepung KGM pada
rasio, yang mengakibatkan warna Kkurang
menarik (cokelat putar), menghasilkan aroma
apek, rasa tepung dan tekstur yang dihasilkan
lebih keras. Maka dari itu mengakibatkan
turunnya nilai kesukaan panelis. Hasil
penelitian ini sejalan dengan penelitian [17]
Budihartini et al., (2018) pada mie basah nilai
penerimaan panelis terhadap keseluruhan
dipengaruhi oleh warna, aroma, tekstur serta
rasa. Mie basah dengan rasio tepung terigu :
tepung bekatul (85 15) menghasilkan
penerimaan keseluruhan tertinggi yaitu 5,5
(sangat suka) sedangkan pada rasio tepung
terigu : tepung bekatul (100 : 0) penerimaan
keseluruhan panelis paling lendah yaitu 4,4
(agak suka).

PENUTUP

Kesimpulan
Adapun kesimpulan penelitian ini yaitu

sebagai berikut:

1. Rasio terbaik pada penelitian ini
berdasarkan uji rangking yang telah
dilakukan vyaitu rasio tepung KGM
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tepung ganyong 25 : 75 (F1) dengan nilai
hedonik warna 3,88 (mendekati netral),
aroma 3,78 (agak netral), rasa 4,17 (agak
netral), tekstur 3,31 (agak tidak suka) dan
keseluruhan 3,64 (agak tidak suka).

2. Kelebihan penelitian ini yaitu dapat
menghasilkan penelitian terbaru tentang
pengujian hedonik nasi shirataki ganyong.

3. Kekurangan penelitian ini yaitu nasi yang
dihasilkan secara keseluruhan pada semua
rasio agak tidak disukai panelis.

Saran

Adapun saran penelitian ini yaitu dapat
dilakukan penelitian lebih lanjut untuk
menghasilkan warna, aroma, rasa, tekstur dan
keseluruhan  yang lebih  baik.  Serta
menggunakan alat ekstruksi untuk mencetak
beras agar ukuran nasi shirataki ganyong yang

dihasilkan lebih seragam .
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