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Avrticle history ABSTRACT

Diterima: Laksa noodles are noodles made from rice flour. The texture of laksa
18 Januari 2022 noodles is rigid and they have a high cooking loss. Cooking loss of laksa
Diperbaiki: noodles can be minimized by modifying of arrowroot starch with heat
5 Maret 2022 moisture treatment (HMT) and by adding of xanthan gum. The objectives
Disetujui: of this research were to determine the effect of the ratio of rice flour:HMT

8 Maret 2022

arrowroot starch and also the concentration of xanthan gum on water
retention and cooking loss of laksa noodles. In this research rice flour

%g%or?oss_ substituted with HMT modified arrowroot starch (100: 0, 90:10, 80:20, and
High—m%istu;e 70:30) followed by added xanthan gum (1 %, 1.5 %, and 2 %). The
treatments: experimental design of this research was a Completely Randomized Design
Noodles: with two factors. The result showed that the substitution of HMT arrowroot

Xanthan gum

starch decreases laksa noodles' water retention on each xanthan gum
concentration. The highest water retention was found with rice flour:HMT
arrowroot (90:10) and 2 % xanthan gum. All ratios of rice flour:HMT
arrowroot and 1-2 % xanthan gum of laksa noodles give lower cooking loss
than commercial laksa noodles. Substitution of rice flour with HMT
arrowroot with 1,5-2 % xanthan gum gives lower hardness but provides
higher cohesiveness and adhesiveness of laksa noodles compared to
control. The addition of 1,5 % xanthan gum could increase water retention
of laksa noodles. The higher concentration of xanthan gum gives the lower
the cooking loss of laksa noodles. Substitution of rice flour with HMT
arrowroot with 1.5-2 % of xanthan gum could reduce hardness but increase
the cohesiveness and adhesiveness of laksa noodles. The best laksa noodle
is made by rice flour:HMT arrowroot 70:30 and 1.5 % xanthan gum based

on its lowest cooking loss.
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PENDAHULUAN

Mi laksa merupakan salah satu makanan
hasil akulturasi kuliner Cina dengan Melayu dan
populer di Indonesia seperti di daerah Riau,
Bangka, Belitung, Jakarta, Tangerang, dan Bogor.
Mi laksa terbuat dari tepung beras, untaian mi
berukuran besar, dan berwarna putih. Tekstur mi
laksa cenderung kasar dan tidak lentur seperti mi
pada umumnya (Sari, 2017).

Kekurangan mi laksa komersial terletak pada
cooking loss yang tinggi, yaitu sebesar 20,34 %
(Noorlaila dan Asmeda, 2019). Umumnya kualitas
mi semakin rendah, jika mi memiliki cooking loss
lebih dari 12 % (Kang et al., 2017). Beberapa
faktor yang dilaporkan memengaruhi cooking loss
mi secara umum adalah pati yang tidak
tergelatinisasi sempurna, berkurangnya kekuatan
gluten, dan adanya penambahan bahan lain. Pati
yang tidak tergelatinisasi sempurna akan berakibat
pada berkurangnya pembentukan matriks antara
pati yang tergelatinisasi dengan pati yang tidak
tergelatinisasi selama proses pembuatan mi basah
(Setyani et al., 2017). Penambahan bahan lain,
seperti jamur tiram, jeruk, linseed dapat
menyebabkan struktur mi lebih rapuh dan cooking
loss meningkat karena kurangnya kekuatan gluten
(Arora et al., 2017; Reshmi et al., 2020; Zhu dan
Jiecheng, 2018).

Hidrokoloid seperti guar gum, xanthan gum,
hidroksipropil metilselulosa (HPMC) dilaporkan
dapat mengurangi cooking loss mi. Penambahan
xanthan gum 0,1 % menghasilkan cooking loss mi
beras putih sebesar 1,5 % (Han et al., 2011),
sedangkan penambahan guar gum 0,2 %
menghasilkan cooking loss pada mi beras merah
sebesar 2,22 % (Kraithong et al., 2018). Lebih
lanjut penambahan xanthan gum 2 % memberikan
hasil terbaik pada mi jagung, yaitu tidak mudah
putus, lebih kenyal, dan cooking loss rendah
sebesar 2,1 %. Penggunaan HPMC 1,5 % juga
dapat menurunkan cooking loss pada mi kedelai
karena HPMC dapat meningkatkan konektivitas
permukaan antargranula pati (Huh dan Shin,
2019).

Selain hidrokoloid, penggunaan tepung lokal
Indonesia perlu dioptimalkan dalam pembuatan
produk pangan seperti mi laksa. Salah satu tepung
lokal yang dapat digunakan sebagai bahan mi
laksa adalah tepung garut. Umbi garut memiliki
potensi untuk dikembangkan dan belum banyak
difungsikan sebagai bahan pangan. Tepung garut
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memiliki kadar pati 58,61 % dan kadar amilosa
24,3 % (Wijayanti dan Harijono, 2015).

Perlakuan  bahan  pangan  dengan
modifikasi fisik juga dapat digunakan untuk
memperbaiki dan meningkatkan penggunaannya.
Modifikasi fisik yang dapat dilakukan pada tepung
garut adalah High Moisture Treatment (HMT).
Menurut (Liu et al., 2018), perlakuan HMT pada
mi selain meningkatkan kadar amilosa juga
memberikan kualitas pemasakan yang lebih baik
dan menghasilkan 10 % cooking loss yang lebih
rendah. Namun belum ada penelitian tentang
penggunaan pati garut hasil HMT untuk
mensubstitusi tepung beras pada mi laksa dan
penambahan xanthan gum untuk mengurangi
cooking loss mi laksa. Penelitian terdahulu masih
terbatas pada pengaruh ukuran partikel tepung
beras terhadap parameter tekstur mi laksa (Nura et
al., 2011). Oleh karena itu, penelitian bertujuan
untuk menentukan pengaruh rasio tepung beras
dan pati garut hasil HMT serta konsentrasi
xanthan gum terhadap daya serap air dan cooking
loss mi laksa.

METODE
Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang diperlukan dalam
penelitian meliputi tepung beras “Rose Brand”,
umbi garut “Lingkar Organik”, xanthan gum.
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian
meliputi oven (Memmert Une 200-800), cabinet
dryer, pasta maker, timbangan analitik (Sartorius
BT 224S), waterbath (Memmert WNB 10),
centrifuge (Hermle Labortechnik GmbH Z 206
A), texture profile analyzer (Stable Micro System
TA.XT Plus).

Metode Pengukuran
Pembuatan tepung garut (llmannafian et al.,
2018) dengan modifikasi

Tepung umbi garut dikupas kulitnya,
kemudian dipotong-potong dengan ketebalan 5
mm. Potongan umbi garut dikeringkan di dalam
oven pada suhu 60 °C selama 10 jam. Selanjutnya
potongan umbi garut yang telah kering dihaluskan
dengan blender sampai halus dan disaring dengan
ayakan 80 mesh sehingga diperoleh tepung garut.

Modifikasi tepung garut dengan metode HMT
(Setiyoko dan Slamet, 2018) dengan modifikasi

Tepung garut ditimbang terlebih dahulu
sebanyak 100 gram. Kemudian tepung garut yang
sudah ditimbang diatur kadar airnya hingga 20 %

390



Anugrahati dan Yudianto

dengan penyemprotan akuades pada tepung.
Jumlah akuades yang ditambahkan menggunakan
prinsip kesetimbangan massa dengan rumus:

(100% — KA1) x BP1 = (100% — KA2) x BP2

Dimana: KA1 = kadar air kondisi awal (% bb);
BP1 = kadar air pati yang diinginkan (% bb);
KAZ2 = bobot pati pada kondisi awal;

BP2 = bobot pati setelah mencapai KA2.

Tepung garut yang sudah diatur kadar airnya
sampai 20 % akan berbentuk suspensi.
Selanjutnya suspensi diletakkan dalam loyang,
ditutup dengan alumunium foil, dan didinginkan
dalam refrigerator pada suhu 4 °C selama 12 jam.
Kemudian suspensi dipanaskan dengan oven pada
suhu 120 °C selama 90 menit. Selanjutnya
suspensi  dikeringkan dengan menggunakan
cabinet dryer pada suhu 50 °C selama 8 jam
sampai menjadi tepung. Tepung yang diperoleh
kemudian diayak dengan ayakan 60 mesh. Tepung
garut hasil pengayakan 60 mesh disebut sebagai
tepung garut hasil modifikasi HMT.

Pembuatan mi laksa (Noorlaila dan Asmeda,

2019) dengan modifikasi

Tepung beras dan tepung garut hasil
modifikasi HMT dicampur sesuai rasio (100:0,
90:10, 80:20, dan 70:30). Selanjutnya
ditambahkan xanthan gum sesuai konsentrasi (1
%; 1,5 %; dan 2 %) dan air panas 35 ml. Adonan
diaduk hingga kalis dan dicetak dengan
menggunakan pasta maker menjadi untaian mi
laksa. Kemudian untaian mi laksa direbus dalam
air mendidih selama 2 menit sampai matang. Mi
laksa yang sudah matang lalu dikeringkan pada
suhu ruang.

Pengukuran daya serap air mi laksa (Rauf dan

Sarbini, 2015)

Sampel mi laksa ditimbang sebanyak 5 gram,
kemudian direbus dalam 150 ml air selama 5
menit. Daya serap air dihitung dengan rumus:

_ BS—BT

DA
BA

X 100%

Dimana: DA = daya serap air;

BS = berat sampel sebelum direbus;
BT = berat sampel setelah direbus;
BA = berat awal (kadar air)
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Pengukuran  cooking loss mi  laksa
(Miftakhussolikhah et al.,, 2017) dengan
modifikasi

Mi laksa ditimbang sebanyak 5 gram,
kemudian dipotong dengan ukuran 5 cm. Lalu mi
laksa dimasak dalam 200 ml air dalam beaker
glass selama 2 menit. Selanjutnya mi laksa
ditiriskan dan dikeringanginkan. Cooking loss
(CL) dihitung dengan rumus:

_ BA X BP

[ — 0,
BK xBs ~ 100%

Dimana: BA = berat air rebusan;
BP = berat padatan terlarut;

BK = berat air untuk dikeringkan;
BS = berat sampel awal

Pengukuran tekstur mi laksa (Pongpichaiudom
dan Songsermpong, 2018) dengan modifikasi

Tekstur mi laksa yang diukur dengan Texture
Profile Analyzer (TPA) meliputi hardness,
adhesiveness,  cohesiveness.  Probe  yang
digunakan adalah probe silinder dengan diameter
36 mm dan pengaturan speed 1 mm/s, test speed 1
mm/s, dan post-test speed 1 mm/s.

Rancangan percobaan

Rancangan percobaan penelitian yaitu
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor
(rasio tepung beras:pati garut HMT dan
konsentrasi xanthan gum) dan 3 kali ulangan.
Rasio tepung beras:pati garut HMT terdiri atas
100:0, 90:10, 80:20, 70:30, sedangkan konsentrasi
xanthan gum terdiri atas 1 %, 1,5 %, 2 %.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Daya serap air mi laksa

Pada Tabel 1 terlihat daya serap air paling
tinggi terdapat pada mi laksa dari tepung beras dan
tepung garut HMT (90:10) dengan xantham gum
2 % sebesar 98,92 + 0,94 %, sedangkan daya serap
air paling rendah terdapat pada mi laksa dari
tepung beras dan tepung garut HMT (70:30)
sebesar 68,06 + 0,98 %. Penambahan xanthan gum
sampai 1,5% meningkatkan daya serap air mi
laksa pada setiap rasio tepung beras dan tepung
garut HMT. Hal ini disebabkan xanthan gum
merupakan hidrokoloid yang mampu mengikat
air, sehingga meningkatkan daya serap air mi
laksa. Xanthan gum memiliki struktur heliks
ganda yang terbentuk melalui ikatan hidrogen
yang akan berkontribusi pada sifat retensi air (Pan
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et al., 2016). Penggunaan xanthan gum sebagai
hidrokoloid dalam pembuatan mi memberikan
beberapa keuntungan, terutama dari aspek daya
serap air. Dibandingkan dengan hidrokoloid
lainnya seperti guar gum, xanthan gum lebih kuat
mengikat air (Raungrusmee et al., 2020) dan dapat
memperkuat struktur tiga dimensi pasta pati
(Chaisawang dan  Suphantharika,  2006).
Penambahan xanthan gum 2 % cenderung
menurunkan daya serap mi laksa, khususnya pada
rasio tepung beras:pati garut HMT 100:0, 80:20,
dan 70:30. Hal ini kemungkinan disebabkan
interaksi xanthan gum dengan amilopektin yang
tidak stabil dalam memerangkap air yang
mengakibatkan penurunan daya serap air mi laksa.
Interaksi xanthan gum dengan tepung beras juga
dipengaruhi oleh sifat alami xanthan gum sebagai
polisakarida nonionik (Srikaeo et al., 2018).

Pada Tabel 1 juga terlihat bahwa semakin
tinggi substitusi pati garut HMT pada setiap
konsentrasi xanthan gum maka semakin rendah
daya serap air mi laksa. Hal ini berhubungan
dengan kadar amilosa bahan mi. Pati garut HMT
memiliki kadar amilosa 49,40 %, sedangkan kadar
amilosa tepung beras putih berkisar 20 % (Luna et
al., 2015). Semakin tinggi kadar amilosa, maka
semakin rendah daya serap airnya. Kadar amilosa
yang lebih tinggi membutuhkan suhu yang lebih
tinggi untuk mengembangkan granula pati.
Akibatnya pati yang memiliki kadar amilosa yang
lebih tinggi memberikan daya serap air yang lebih
rendah (Jading et al., 2011).

Cooking loss mi laksa

Tabel 1 menunjukkan cooking loss mi laksa
pada berbagai rasio penambahan tepung garut
HMT dan konsentrasi xanthan gum. Cooking loss
paling tinggi terdapat pada mi laksa kontrol, yaitu
sebesar 44,67 £ 1,86 %. Kisaran nilai cooking loss
paling tinggi (25,34 + 1,61 % sampai 44,67 + 1,86
%) terdapat pada mi laksa yang terbuat dari 100 %
tepung beras pada setiap konsentrasi xanthan gum.
Nilai cooking loss tersebut lebih tinggi
dibandingkan dengan nilai cooking loss mi laksa
komersial. Cooking loss yang tinggi terjadi karena
struktur mi yang terbentuk kurang kompak (Kaur
et al., 2015). Pada penelitian sebelumnya
dilaporkan cooking loss mi laksa komersial
sebesar 20,34 % (Noorlaila dan Asmeda, 2019).
Perbedaan nilai cooking loss dapat disebabkan
oleh perbedaan komposisi bahan dalam formula
mi laksa dan kadar amilosa tepung yang
digunakan.
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Pada Tabel 1 terlihat cooking loss mi laksa
pada rasio tepung beras:pati garut HMT dan
konsentrasi xanthan gum yang berbeda.
Berdasarkan uji statistik, interaksi antara rasio
tepung beras:pati garut HMT dan konsentrasi
xanthan gum memberikan pengaruh signifikan
terhadap penurunan cooking loss mi laksa. Mi
laksa yang dibuat dari 100 % tepung beras tanpa
penambahan xanthan gum memiliki cooking loss
paling tinggi sebesar 44,67+1,86 %, sedangkan mi
laksa dengan rasio tepung beras:pati garut HMT
70:30 dan xanthan gum 1,5 % memiliki cooking
loss terendah sebesar 2,30+0,15 %. Penurunan
cooking loss mi laksa disebabkan interaksi antara
amilosa yang berasal dari tepung beras dan pati
garut HMT dengan xanthan gum dalam
membentuk struktur gel yang Kkuat. Proses
modifikasi melalui HMT juga menyebabkan
granula pati lebih rigid (Setiyoko dan Slamet,
2018). Semakin tinggi kadar amilosa, maka
semakin kuat gel yang terbentuk, sehingga
menurunkan cooking loss mi (Rauf dan Muna,
2018). Selain kadar amilosa, semakin tinggi
konsentrasi xanthan gum yang ditambahkan
sampai 1,5 % maka cooking loss mi laksa semakin
rendah. Hal ini menunjukkan bahwa xanthan gum
1,5 % efektif menurunkan cooking loss mi laksa.
Xanthan gum mampu mengenkapsulasi granula
pati dan membentuk sistem matriks yang stabil
(Silva et al., 2013).

Tekstur mi laksa

Tekstur mi laksa yang dinilai berdasarkan
parameter  hardness,  cohesiveness,  dan
adhesiveness. Parameter tekstur seperti hardness,
cohesiveness, dan adhesiveness merupakan
parameter penting yang menentukan kualitas mi
dan penerimaan konsumen (Nura et al., 2011).

Pada Tabel 2 terlihat perbedaan tekstur mi
laksa kontrol dan 2 perlakuan mi laksa terpilih,
yaitu mi laksa dari tepung beras dan konsentrasi
xanthan gum 2 % dan mi laksa dengan tepung
beras dan tepung garut HMT (70:30) serta
konsentrasi xanthan gum 1,5 %. Mi laksa tanpa
penambahan tepung garut HMT dengan
konsentrasi xanthan gum 2 % memiliki hardness
yang tidak berbeda signifikan dengan mi laksa
dari tepung beras dan tepung garut HMT (70:30)
pada konsentrasi xanthan gum 1,5 %. Secara
umum dapat dinyatakan bahwa hardness mi laksa
kontrol paling tinggi dibandingkan 2 perlakuan mi
laksa terpilih. Hal ini menunjukkan bahwa
substitusi pati garut HMT dan penambahan
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xanthan gum mampu menurunkan hardness mi
laksa dibandingkan mi laksa kontrol.

Cohesiveness paling rendah terdapat pada mi
laksa kontrol, yaitu sebesar 0,27 + 0,02 seperti
terlihat pada Tabel 2. Seperti halnya pada
hardness, cohesiveness mi laksa tanpa
penambahan tepung garut HMT dan xanthan gum
2 % tidak berbeda signifikan dengan mi laksa dari
tepung beras dan tepung garut HMT (70:30) pada
konsentrasi xanthan gum 1,5 %. Hal ini juga
menunjukkan substitusi tepung beras dengan pati
garut HMT dan penambahan xanthan gum dapat
meningkatkan cohesiveness mi laksa. Kadar
amilosa pati garut HMT yang lebih tinggi daripada
tepung beras dan kemampuan xanthan gum untuk
berinteraksi dengan pati garut HMT melalui ikatan
hidrogen menghasilkan cohesiveness yang lebih
tinggi daripada mi laksa kontrol. Cohesiveness mi
laksa dengan tepung beras:garut HMT (100:0),
xanthan gum 2 % dan tepung beras:garut HMT
(70:30), xanthan gum 1,5 % yang berturut-turut
sebesar 0,41+0,01 dan 0,39+0,02 menyerupai
cohesiveness formula mi laksa terbaik dari 100 %
tepung beras, yaitu 0,49+0,04 (Nura et al., 2011).

Agrointek 16 (3): 389-395

Pada Tabel 2 terlihat adhesiveness
(kelengketan) mi laksa terpilih dan kontrol.
Adhesiveness paling tinggi terdapat pada mi laksa
yang terbuat dari 100 % tepung beras dengan
penambahan xanthan gum 2 %, sedangkan
adhesiveness paling rendah terdapat pada mi laksa
kontrol. Substitusi tepung beras dengan pati garut
HMT pada rasio 70:30 dan konsentrasi xanthan
gum 15 % tidak berbeda signifikan dengan
kontrol yang menunjukkan bahwa kedua formula
tersebut menghasilkan adhesiveness yang rendah
pada mi laksa. Peningkatan adhesiveness mi laksa
hanya dipengaruhi oleh penambahan xanthan
gum. Penambahan xanthan gum 2 % akan
meningkatkan kelengketan mi laksa. Peningkatan
adhesiveness dipengaruhi oleh sifat xanthan gum
sebagai hidrokoloid yang mampu meningkatkan
viskoelastisitas  (Nishinari dan Doi, 2012).
Berdasarkan parameter tekstur mi laksa pada
Tabel 2, maka dapat dinyatakan parameter
hardness dan cohesiveness mi laksa dipengaruhi
oleh interaksi antara amilosa tepung beras dan pati
garut dengan xanthan gum, namun adhesiveness
mi laksa hanya dipengaruhi oleh penambahan
xanthan gum.

Tabel 1 Daya serap air dan cooking loss mi laksa

Tepung beras:pati Konsentrasi xanthan . Cooking loss
garut HMT gum (%) Daya serap air (%) (%)

0 80,99 + 0,89° 44,67 + 1,86°

100:0 1 84,82 + 2,55¢ 26,53 + 0,35¢

' 15 89,18 £ 1,79¢ 25,34 +1,61°

2 75,35 + 2,08P 27,15 + 0,49¢

1 76,2 + 0,64° 5,87 +0,23"

90:10 15 88,72 + 1,57¢ 6,02 + 0,16°

2 98,92 £ 0,948 5,58 +0,21°

1 76,83 +£2,17° 5,03 +0,22°

80:20 15 95,77 + 3,72f 5,33 + 0,30°

2 82,11 + 1,90 5,82 +0,41°

1 68,06 £ 0,982 4,90 £0,19°

70:30 15 76,36 + 0,69° 2,30 £ 0,152

2 81,33+ 1,58° 2,79 £ 0,212

Tabel 2 Tekstur mi laksa
Perlakuan Hardness (g) Cohesiveness Adhesiveness
Kontrol 9910,69+281,08" 0,27+0,02° -120,85+2,49°
Tepung beras:garut 8851,21+330,46° 0,41+0,01° -1042,82+99,85°
HMT (100:0),

xanthan gum 2 %

Tepung beras:garut 6757,28+219,83? 0,39+0,02° -764,40£17,59?

HMT (70:30),
xanthan gum 1,5 %
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KESIMPULAN

Berdasarkan  hasil  penelitian,  dapat
disimpulkan bahwa peningkatan substitusi pati
garut HMT pada setiap konsentrasi xanthan gum
dapat menurunkan daya serap air mi laksa, namun
konsentrasi xanthan gum sampai 15 %
meningkatkan daya serap air mi laksa pada setiap
rasio tepung beras dan tepung garut HMT.
Semakin tinggi konsentrasi xanthan gum, maka
semakin rendah cooking loss mi laksa yang
dihasilkan. Substitusi tepung beras dengan pati
garut HMT dan konsentrasi xanthan gum 1,5-2 %
dapat menurunkan hardness dan meningkatkan
cohesiveness dan adhesiveness mi laksa. Mi laksa
dari tepung beras:pati garut HMT 70:30 dan
xanthan gum 1,5 % merupakan mi laksa terbaik
berdasarkan cooking loss terendah.
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