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MENGGUNAKAN RAWATAN PENGERINGAN WAP YANG TERLALU PANAS 

KEPADA TEPUNG BERAS UNTUK MENINGKATKAN KUALITI MI LAKSA 

 

ABSTRAK 
 

Mi laksa, juga dikenali sebagai mi beras, adalah produk beras yang paling 

popular di Asia Tenggara. Produk yang diperbuat daripada beras, biasanya mudah 

mengeras; kemudian, tekstur dan rasa mereka akan hilang dari masa ke masa kerana 

sifat penghabluran semula amilosa dan amilopektin kanji. Kajian ini bertujuan untuk 

menilai kesan penggunaan wap yang terlalu panas pada tepung beras (SHSRF) 

terhadap sifat fizikal, memasak, makan, dan kualiti deria mi laksa yang dihasilkan. 

Dua syarat SHSRF dipilih; a) rendah suhu pada 150oC (RF150) dan b) tinggi suhu 

pada 250oC (RF250). Perbandingan antara mi beras dibuat daripada dua keadaan ini 

berbanding dengan mi segar (FN). Kedua-dua rawatan dengan ketara (P<0.05) 

mempengaruhi sifat fizikal, kualiti memasak, dan kualiti makan mi beras. Mi beras 

yang disediakan dari kedua-dua rawatan ini lebih tinggi kekuningan dan mempunyai 

kekuatan tarik yang lebih kuat daripada FN. Rawatan ini juga menyebabkan 

pengurangan waktu memasak dan ini menunjukkan peningkatan kualiti memasak 

berbanding FN. Kekerasan mi beras mengikut urutan; RF250>RF150>FN 

menunjukkan peningkatan kualiti makan mi beras yang disediakan dari SHSRF. 

Ringkasnya, wap yang terlalu panas boleh digunakan untuk modifikasi fizikal untuk 

mengubah sifat tepung beras untuk meningkatkan kualiti memasak dan makan mi 

berasaskan tepung beras.  
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THE USE OF SUPERHEATED STEAM TREATMENTS ON RICE FLOUR 

TO ENHANCE THE QUALITY CHARACTERISTICS OF LAKSA 

NOODLES 

 

ABSTRACT 
 

Laksa noodles, also known as rice noodles, are the most popular rice products 

in Southeast Asia. The products made from rice, are usually prone to harden; later, 

their texture and taste will lose over time because of the recrystallization properties of 

starch’s amylose and amylopectin. This study was aimed to evaluate the effects of 

using superheated steam on the rice flour (SHSRF) on the physical properties, cooking, 

eating, and sensory quality of laksa noodles produced. Two conditions of SHSRF were 

selected; a) low temperature at 150oC (RF150) and b) high temperature at 250oC 

(RF250). The comparisons between rice noodles were made from these two conditions 

vs. fresh noodles (FN). Both treatments significantly (P<0.05) affected the physical 

properties, cooking, and eating quality of rice noodles. Rice noodles prepare from both 

treatments were higher in yellowness and had stronger tensile strength than those of 

FN. The treatments also caused a reduction in cooking time, and improvement in 

cooking quality compared to FN. Hardness of rice noodles was in the order; 

RF250>RF150>FN indicating an improved eating quality of rice noodles prepared 

from SHSRF. In summary, superheated steam may be used for physical modification 

to change rice flour properties to enhance the cooking and eating quality of rice 

noodles.  

 

 




