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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Laksa di Indonesia merupakan hidangan akulturasi dengan kuliner Cina  

(Sari, 2017). Nama laksa tersebut berasal dari bahasa India, Lakshah, yang berarti 

bihun (Winarno, 2013). Mi laksa merupakan makanan yang berbahan baku tepung 

beras, berbentuk seperti spaghetti berwarna putih dengan diameter yang lebih besar 

(Nura et al., 2011). Mi laksa sering ditemukan di Riau, Bangka, Belitung, Jakarta, 

Tangerang, dan Bogor (Winarno, 2013). 

 Beras merupakan makanan pokok yang paling banyak dikonsumsi, terutama 

di Indonesia. Menurut Badan Statistik Indonesia (2019), konsumsi beras per kapita 

di Indonesia mencapai 1.551 kg dalam seminggu. Kandungan terbanyak yang 

terdapat dalam beras adalah karbohidrat. Pati terdiri atas amilosa dan amilopektin. 

Umumnya beras memiliki indeks glikemik yang tinggi (Mir et al., 2013). 

Pembuatan tepung beras dapat dilakukan dengan cara kering dan cara basah. Kedua 

cara tersebut memiliki prinsip pemisahan lembaga dari bagian tepung. 

Mi laksa merupakan makanan yang terbuat dari tepung beras, namun 

memiliki cooking loss yang tinggi. Perbaikan kualitas mi laksa dengan menurunkan 

cooking loss dapat dilakukan dengan memanfaatkan bahan baku tinggi amilosa dan 

penggunaan hidrokoloid. Kadar amilosa yang tinggi pada suatu produk membuat 

produk tersebut memiliki struktur gel yang semakin kuat sehingga kemungkinan 

untuk mengalami kehilangan padatan selama proses pemasakan akan lebih sedikit 
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(Mulyadi et al., 2014). Penggunaan hidrokoloid berupa HPMC (Hydroxypropyl 

Methylcellulose) mampu menurunkan cooking loss. Penelitian yang dilakukan oleh 

Huh et al. (2019) menunjukkan hasil bahwa mi kedelai dengan penambahan HPMC 

mampu menurunkan cooking loss yaitu dari 24% menjadi 22%. 

Bahan baku yang dapat digunakan dalam rangka diversifikasi pangan non 

beras tinggi amilosa untuk menurunkan cooking loss mi laksa adalah kacang hijau. 

Kacang hijau kupas mengandung kadar pati sebesar 75.55% (Abdel-Rahman et al., 

2008). 

 Amilosa dan pati resisten memiliki pengaruh terhadap daya cerna pati (Mir 

et al., 2013). Sifat daya cerna pati untuk mi laksa dapat ditingkatkan dengan 

mensubtitusi tepung beras dan memodifikasi tepung tersebut. Enzim di usus halus 

tidak dapat mencerna pati resisten sehingga langsung masuk ke dalam usus besar. 

Gelatinisasi merupakan proses yang dapat dilakukan untuk meningkatkan daya 

cerna pati, namun retrogradasi merupakan proses untuk menurunkan daya cerna 

pati (Anugrahati et al., 2015). Pati resisten dapat bertindak sebagai serat pangan 

(Moongngarm, 2013). 

Cara yang dapat digunakan untuk meningkatkan kandungan pati resisten 

pada suatu bahan pangan adalah melakukan modifikasi. Modifikasi dapat dilakukan 

secara fisik, kimia, dan enzimatis. Modifikasi secara fisik dapat dilakukan dengan 

metode microwaving-cooling. Modifikasi dengan microwaving-cooling tak hanya 

mampu meningkatkan kadar pati resisten, tetapi juga mampu meningkatkan kadar 

amilosa karena peningkatan amilosa dan pati resisten berkorelasi positif. Semakin 

sedikit kadar amilopektin yang diiringi dengan peningkatan kadar amilosa, maka 
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semakin meningkat kadar pati resisten (Ekafitri, 2017). Anugrahati et al. (2015) 

menyatakan bahwa terjadi peningkatan kadar pati resisten pada nasi yang 

didinginkan pada suhu 4°C selama 12 jam lalu dipanaskan kembali menggunakan 

microwave oven dengan daya 800 W selama 90 detik, dan dilakukan sebanyak 2 

kali yaitu sebesar 4.40±0.34%, sedangkan kadar pati resisten nasi tanpa perlakuan 

pendinginan dan pemanasan ulang sebesar 1.25±0.28%. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Pemanfaatan bahan pangan lokal di Indonesia belum maksimal dilakukan. 

Penggunaan kacang hijau yang dijadikan tepung sebagai bahan baku pembuatan mi 

laksa merupakan salah satu cara pemanfaatan bahan pangan lokal. Mi laksa 

merupakan makanan yang terbuat dari tepung beras, namun masih memiliki 

kelemahan, yaitu cooking loss yang tinggi. Usaha perbaikan cooking loss yang 

tinggi dengan pemanfaatan kacang hijau tinggi amilosa dengan perlakuan 

modifikasi tepung belum diteliti. Selain itu, kombinasi antara tepung beras dan 

kacang hijau termodifikasi, serta penambahan hidrokoloid berupa HPMC dalam 

pembuatan mi laksa belum dilakukan. Berdasarkan paparan tersebut, perlu 

dilakukan penelitian mengenai siklus modifikasi microwaving-cooling untuk 

meningkatkan kadar amilosa, serta pembuatan mi laksa dengan rasio antara tepung 

beras dan kacang hijau termodifikasi, dengan penambahan HPMC untuk 

mengurangi cooking loss. 
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1.3 Tujuan 

Tujuan penelitian yang akan dilakukan meliputi tujuan umum dan khusus. 

1.3.1 Tujuan Umum 

Tujuan umum dari penelitian yang akan dilakukan adalah memperbaiki 

karakteristik mi laksa. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

Tujuan khusus dari penelitian yang akan dilakukan adalah: 

1. Menentukan pengaruh jumlah siklus microwaving-cooling terhadap kadar 

amilosa tepung beras dan kacang hijau. 

2. Menentukan kadar amilosa terbaik dari tepung beras dan kacang hijau hasil 

modifikasi microwaving-cooling. 

3. Menentukan pengaruh rasio antara tepung beras dan kacang hijau hasil 

modifikasi microwaving-cooling dan konsentrasi HPMC terhadap karakteristik 

mi laksa. 

4. Menentukan rasio tepung beras dan kacang hijau hasil modifikasi 

microwaving-cooling, serta konsentrasi HPMC terbaik berdasarkan cooking 

loss terendah mi laksa. 

 

 

 

 

 

 


