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1.1  Latar Belakang

Mi lethek adalah produk pangan khas daerah Bantul, Yogyakarta yang
berbahan dasar tepung tapioka dan tepung gaplek, menyerupai bihun, tetapi
memiliki warna yang kusam (Nugroho et al., 2015). Produk mi berbahan baku pati
memiliki tekstur yang lengket dan mudah putus, warna yang kurang menarik, aroma
yang asing, serta cooking loss yang tinggi sehingga membuat mi berbahan dasar
tapioka kurang diminati (Kusnanda, 2014). Tepung gaplek dan tapioka adalah
bahan dasar yang digunakan dalam membuat mi lethek yang dapat dimodifikasi
secara fisik dengan microwaving-cooling multisiklus untuk menurunkan cooking
loss dari mi lethek karena dapat meningkatkan kadar amilosa dari tepung.

Cooking loss merupakan salah satu karakteristik® yang penting untuk
menentukan kualitas mi (Fari-et al.;"2011). Menurut Collado et al. (2001), mi yang
terbuat dari pati dikatakan-memiliki kualitas-yang bagus apabila warnanya jernih,
transparan, dan memiliki cooking loss yang rendah. Standar cooking loss untuk mi
non-terigu di Cina dan Thailand adalah maksimal 10%. Mi lethek yang dibuat dari
tepung termodifikasi autoclaving dan pengukusan-pendinginan dengan dua kali
siklus memiliki cooking loss yang lebih tinggi dibandingkan mi lethek komersial,
yaitu 0,30+0,01% (Yanetritien, 2018). Fari et al. (2011) menyatakan bahwa kadar
amilosa tepung memiliki hubungan negatif dengan cooking loss mi, yaitu semakin

tinggi kadar amilosa, maka semakin rendah cooking loss. Kandungan amilosa yang



rendah dapat menyebabkan struktur gel yang terbentuk semakin lemah. Menurut
Mulyadi et al. (2014), nilai cooking loss yang tinggi dapat disebabkan oleh struktur
gel pati yang lemah, sehingga banyak padatan yang terlarut ke dalam air.

Gum atau hidrokoloid banyak digunakan pada produk berbasis pati untuk
meningkatkan stabilitas dan memodifikasi tekstur produk akhir. Guar gum adalah
salah satu hidrokoloid yang paling banyak digunakan dalam industri (Norton dan
Foster, 2002). Mi yang dibuat dengan penambahan guar gum memiliki cooking loss
yang lebih rendah dibandingkan mi tanpa guar gum karena pembentukan kompleks
antara amilosa dengan hidrokoloid (Singh et al., 2002). Menurut Muhandri et al.
(2013), penambahan guar gum dengan konsentrasi 1% dalam pembuatan mi jagung
menghasilkan - mi dengan cooking loss yang lebih rendah (3,09+0,32%)
dibandingkan mi yang tidak ditambahkan guar gum (3,86+0,27%).

Pati resisten adalah sebagian-kecil dari pati yang tidak tercerna di usus halus,
sehingga tidak berkontribusi pada kalori dalam tubuh (Leake, 2006). Kadar pati
resisten dalam bahan pangan dapat ditingkatkan dengan beberapa metode, salah
satunya adalah metode-fisik-seperti microwaving-cooling multisiklus. Semakin
tinggi kadar amilosa, maka kadar pati resisten juga meningkat, karena pati resisten
sebagian besar tersusun atas molekul amilosa yang tersusun atas ikatan a-(1,4)-p-
glukan (Kim et al., 2006). Menurut Anugrahati et al. (2015), kadar pati resisten
pada nasi meningkat dari 1,25+0,28% menjadi 4,40+0,34% setelah didinginkan dan
dipanaskan kembali menggunakan microwave oven dengan daya 800 W selama 90

detik.



1.2 Rumusan Masalah

Mi lethek merupakan salah satu makanan tradisional khas Bantul,
Yogyakarta. Mi lethek diketahui memiliki cooking loss yang tinggi, dan belum
banyak dilaporkan mengenai sifat fungsionalnya, khususnya kadar pati resisten.
Modifikasi fisik tepung tapioka dan gaplek sebagai bahan baku pembuatan mi
lethek dengan microwaving-cooling dapat menurunkan cooking loss dan
meningkatkan kadar pati resisten mi lethek. Selain itu, perlakuan penambahan guar
gum dan rasio antara tepung tapioka dengan gaplek untuk memperoleh karakteristik
mi lethek terbaik belum dilakukan. Oleh sebab itu, perlu dilakukan penelitian
mengenai modifikasi fisik tepung tapioka dan gaplek secara fisik dengan metode
microwaving-cooling multisiklus serta penambahan guar gum dalam proses

pembuatan mi lethek.

1.3  Tujuan
1.3.1 Tujuan Umum
Tujuan umum dari-penelitian adalah untuk - memperbaiki karakteristik mi
lethek dengan menggunakan tepung-tapioka dan gaplek hasil modifikasi serta
penambahan guar gum.
1.3.2 Tujuan Khusus
1. Menentukan pengaruh jumlah siklus microwaving-cooling terhadap kadar
amilosa tepung tapioka dan gaplek.
2. Menentukan jumlah siklus microwaving-cooling terbaik berdasarkan kadar

amilosa tertinggi tepung tapioka dan gaplek.



3. Menentukan pengaruh rasio tepung tapioka dengan tepung gaplek hasil
modifikasi dan konsentrasi guar gum terhadap karakteristik mi lethek.

4. Menentukan rasio terbaik tepung tapioka dengan gaplek hasil modifikasi
microwaving-cooling dan konsentrasi guar gum berdasarkan cooking loss,

tekstur, dan karakteristik sensori mi lethek.




