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TÓM T=T 

Bí ngô tròn (Cucurbita moschata Duchesne) là nguEn th&c ph-m giàu carotenoid, polyphenol và 
khoáng chFt, nh"ng hiGn chH yIu J"Kc tiêu thL t"Mi hoNc qua chI biIn JMn giPn. Trong khi Jó, 
mì g�o là sPn ph-m truyRn th(ng J"Kc "a chu)ng song còn h�n chI vR hKp chFt ho�t tính sinh 
h$c (carotenoid, polyphenol) và khoáng. Nghiên cSu này nhTm phát triUn mì g�o bV sung b)t bí 
ngô tròn JU Ja d�ng hóa sPn ph-m và nâng cao giá tr
 dinh d"Wng - sinh h$c, vYi mLc tiêu t�ng 
c"#ng carotenoid, polyphenol và kali. Nguyên liGu bí ngô tròn giàu hàm l"Kng carotenoid (9,368 
± 0,4 mg/100 g), polyphenol (87,537 ±  0,54 mg GAE/100 g) và kali (213,552 ± 0,32 mg/100 g). 
�iRu kiGn thích hKp J"Kc xác J
nh gEm: SFy b)t bí ngô tròn f 50˚C trong 12 gi#, sFy sKi mì f 
50˚C trong 3 gi# thu J"Kc sPn ph-m mì giàu carotenoid (2,573 ± 0,025 mg/100 g), polyphenol 
(58,796 ± 0,25 mg GAE/100 g) và kali (66,06 ± 2,03 mg/100g); Jáp Sng yêu ciu an toàn vR kim 
lo�i nNng, không phát hiGn nFm men, nFm m(c. Mì J"Kc nFu f 100˚C trong 7 phút có màu vàng 
cam t& nhiên, v
 ng$t nhk, mùi thMm JNc tr"ng và J) dai phù hKp. Nghiên cSu này khmng J
nh 
tính khP thi và tiRm n�ng Sng dLng th&c tI cHa sPn ph-m mì g�o bV sung bí ngô. 

Tn khóa: Mì g�o, bí ngô tròn, β-carotene, polyphenols, cPm quan, sFy. 

 
1. ��T V�N �
 

Bí ngô tròn (Cucurbita moschata Duchesne) 
là lo�i nông sPn giàu carotenoid, polyphenol và 
khoáng chFt [1], có tiRm n�ng cao trong t�ng 
c"#ng dinh d"Wng và bPo vG sSc khqe. Trong Jó, 
carotenoid Jóng vai trò nh" m)t chFt ch(ng oxy 
hóa m�nh, có khP n�ng trung hòa các g(c t& do, 
góp phin giPm nguy cM mrc các bGnh mãn tính 
nh" ung th", tim m�ch và thoái hóa JiUm vàng [1]. 
Bí ngô tròn là loài cây có khP n�ng ch
u J"Kc JiRu 
kiGn th#i tiIt nóng -m, J"Kc trEng và tiêu thL r)ng 
rãi f nhiRu qu(c gia trên thI giYi nh": ViGt Nam, 
Trung Qu(c, tn �), New Zealand, Malaysia, 
Philippines... [2]. T�i ViGt Nam, khoPng 25 loài bí 
ngô J"Kc sw dLng r)ng rãi làm th&c ph-m cho con 
ng"#i, chH yIu là phin th
t quP, h�t, hoa và lá non 
cHa chúng [3]. MNc dù bí ngô tròn có giá tr
 dinh 
d"Wng nh"ng phin lYn f ViGt Nam hiGn vxn chy 
J"Kc tiêu thL t"Mi hoNc chI biIn JMn giPn, ch"a 

J"Kc Sng dLng nhiRu trong các sPn ph-m chI biIn 
sâu, dxn JIn giá tr
 kinh tI ch"a cao. 

Ngoài ra, viGc l&a ch$n th&c ph-m cHa ng"#i 
tiêu dùng hiGn nay Jã thay JVi, không chy quan 
tâm JIn s& an toàn mà còn h"Yng JIn giá tr
 dinh 
d"Wng và lKi ích sSc khqe. Xu h"Yng này thúc J-y 
nhu ciu vR các sPn ph-m th&c ph-m giàu các 
ho�t chFt sinh h$c và vi chFt, giúp giPm thiUu 
nguy cM mrc các bGnh liên quan JIn dinh d"Wng 
[4]. G�o là nguEn nguyên liGu giàu tinh b)t 
nh"ng h�n chI vR các hKp chFt ho�t tính sinh h$c 
[5], vì v+y mì sPn xuFt tn g�o c{ng có JNc JiUm 
dinh d"Wng này. Là m)t sPn ph-m truyRn th(ng, 
mì g�o d� tiêu hóa, không chSa gluten và phù 
hKp vYi nhiRu nhóm ng"#i tiêu dùng. Tuy nhiên, 
mì g�o thông th"#ng chH yIu cung cFp 
carbohydrate, trong khi hàm l"Kng carotenoid, 
polyphenol và khoáng chFt th"#ng f mSc thFp. 
Nh|ng n�m gin Jây, có nghiên cSu Jã h"Yng JIn 
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viGc cPi thiGn chFt l"Kng dinh d"Wng cHa mì 
thông qua bV sung các nguyên liGu th&c v+t giàu 
vi chFt và ho�t chFt sinh h$c nh" b)t rau chân v
t 
[6] nhTm nâng cao giá tr
 cPm quan, khP n�ng 
ch(ng oxy hóa và t�ng c"#ng lKi ích sSc khqe. 
Tuy v+y, viGc bV sung b)t bí ngô tròn - nguyên 
liGu có nguEn g(c J
a ph"Mng trong sPn xuFt mì 
g�o vxn còn khá h�n chI. Chính vì v+y, nghiên 
cSu này Jã tiIn hành phát triUn sPn ph-m mì g�o 
bV sung b)t bí ngô tròn nhTm Ja d�ng hóa sPn 
ph-m và nâng cao giá tr
 dinh d"Wng - sinh h$c, 
t+p trung t�ng c"#ng carotenoid, polyphenol và 
kali. Trên cM sf Jó, nghiên cSu khPo sát Pnh 
h"fng cHa nhiGt J) sFy JIn chFt l"Kng b)t bí ngô 
tròn và chFt l"Kng mì thành ph-m, JEng th#i xác 
J
nh th#i gian nFu thích hKp tn Jó Jánh giá các 
chy tiêu chFt l"Kng cPm quan, J) -m và hàm 
l"Kng carotenoid, polyphenol, kali cHa sPn ph-m. 

2. V�T LI�U VÀ PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U 

2.1. V+t liGu nghiên cSu 

Bí ngô tròn (Cucurbita moschata Duchesne) 
J"Kc mua t�i siêu th
 BigC (tòa nhà Artemis, s( 3 
Lê Tr$ng TFn, ph"#ng Kh"Mng Mai, qu+n Thanh 
Xuân, thành ph( Hà N)i — J
a danh tr"Yc 
1/7/2025) vYi vq chín vàng JRu, kh(i l"Kng 
khoPng 1 kg, không b
 th(i, h" hqng hay d+p nát. 
G�o sw dLng trong nghiên cSu là gi(ng g�o Khang 
Dân, có n�ng suFt cao, h�t thon dài, t~ lG g�o 
nguyên lYn, th"#ng J"Kc ch$n JU chI biIn các sPn 
ph-m th&c ph-m nh# hàm l"Kng tinh b)t dEi dào 
và kIt cFu h�t Vn J
nh sau nFu. G�o Khang Dân 
J"Kc mua t�i cùng siêu th
, có h�t JRu, không b
 
m(c, m$t hay lxn t�p chFt.  

Hóa chFt: Ethanol 96% (Ghtech, Trung Qu(c); 
n-hexane 96% (Merk, �Sc); methanol (Xilong, 
Trung Qu(c); chloroform 99,5% (Samchun, Hàn 
Qu(c); axit gallic (chu-n, ≥98%) (ChemFaces, 
Trung Qu(c); thu(c thw Folin - Ciocalteu (Sigma, 
M*); Na2CO3(Xilong, Trung Qu(c); NaCl (Xilong, 
Trung Qu(c); NaOH (Xilong, Trung Qu(c); H2SO4 
98% (Xilong, Trung Qu(c); HClO4 70% (Himedia, 
tn �)); HCl (Xilong, Trung Qu(c), HNO3 68% 
(Xilong, Trung Qu(c), môi tr"#ng: DRBC 
(Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol Agar) 
(Merk, �Sc). 

2.2. Ph"Mng pháp nghiên cSu 

2.2.1. Ph"Mng pháp công nghG 
Quy trình chI biIn mì sKi bV sung b)t bí ngô 

gEm các b"Yc chính sau: Bí J"Kc rwa s�ch, g$t vq, 
crt thành các lát mqng có J) dày JRu khoPng 0,5 
cm [7], sFy f các mSc nhiGt J) bTng thiIt b
 sFy 
l�nh MACTECH (MSL100, ViGt Nam) rEi J"Kc 
nghiRn thành b)t. G�o Khang Dân J"Kc rwa và 
ngâm 4 gi# sau Jó J"Kc xay thành b)t -m. H�n 
hKp b)t g�o, b)t bí ngô và b)t n�ng J"Kc ph(i tr)n 
theo t~ lG 70: 20: 10 [8], sau Jó hFp f 100oC trong 
20 phút JU tinh b)t hE hóa hoàn toàn, hình thành 
cFu trúc gel Jàn hEi giúp gi| hình d�ng sPn ph-m. 
Kh(i b)t sau hFp J"Kc J"a vào máy ép mì cim tay 
(JINDASHI, Trung Qu(c) t�o thành sKi. Sau khi 
t�o hình, sKi mì J"Kc trPi JRu và J"a vào máy sFy 
l�nh MACTECH. SKi mì sau khi J"Kc sFy JIn J) 
-m thích hKp, JU ngu)i hoàn toàn tr"Yc khi Jóng 
gói trong túi polyethylene (PE). Mì sKi J"Kc Jóng 
gói và bPo quPn f nMi khô ráo, thoáng mát và tránh 
ánh sáng tr&c tiIp. 

2.2.2. Ph"Mng pháp b( trí thí nghiGm 
Thí nghiGm 1: KhPo sát Pnh h"fng cHa nhiGt 

J) sFy JIn chFt l"Kng b)t bí ngô tròn. 

Bí ngô tròn J"Kc sFy l�nh trong th#i gian 12 
gi# t�i 3 mSc nhiGt J) 40, 50 và 60˚C [9] nhTm 
khPo sát Pnh h"fng cHa nhiGt J) JIn chFt l"Kng 
cPm quan và m)t s( chy tiêu nh": �) -m, hàm 
l"Kng carotenoid, polyphenol, kali cHa b)t bí ngô 
tròn.  

Thí nghiGm 2: KhPo sát Pnh h"fng cHa nhiGt 
J) sFy JIn chFt l"Kng mì thành ph-m. 

Mì sau khi t�o sKi J"Kc sFy l�nh f các mSc 
nhiGt J) 40, 50 và 60˚C vYi th#i gian c( J
nh 3 gi#. 
Các chy tiêu theo dõi bao gEm: �ánh giá cPm 
quan, J) -m, hàm l"Kng carotenoid, polyphenol, 
kali.  

Thí nghiGm 3: KhPo sát Pnh h"fng cHa th#i 
gian nFu JIn giá tr
 cPm quan cHa mì. 

Mì thành ph-m J"Kc nFu trong n"Yc sôi 
(100˚C) f các khoPng th#i gian 5, 7, 9 phút JU xác 
J
nh th#i gian nFu nFu thích hKp [10]. Chy tiêu 
J"Kc Jánh giá gEm: Màu src, J) dai, mùi và v
 
cHa mì.  
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2.2.3. Ph"Mng pháp phân tích
Chy tiêu Ph"Mng pháp phân tích 

Kh(i l"Kng quP, t~ lG vq và 
cùi, th
t, ru)t và h�t 

Bí ngô t"Mi (1 kg) J"Kc tách thành 3 phin riêng biGt: Vq và cùi, th
t, ru)t 
và h�t rEi cân bTng cân k* thu+t 2 s( l� DIGI MT-5002 (J) chính xác 0,01 
g) và tính t~ lG phin tr�m theo kh(i l"Kng [11] . 

�) -m 
Xác J
nh phin tr�m chênh lGch kh(i l"Kng tr"Yc và sau sFy J(i l"u f 
105oC JIn kh(i l"Kng không JVi [11]. 

�) hòa tan và J) tr"Mng nf 

Mì khô (0,5 g) J"Kc nghiRn nhq, Jun nóng trong 10 ml n"Yc cFt f 60˚C 
trong 30 phút. Các mxu J"Kc làm ngu)i và ly tâm f t(c J) 1.600 
vòng/phút trong 10 phút JU tách phin cNn và d
ch nVi. D
ch nVi J"Kc sFy 
JIn kh(i l"Kng không JVi JU xác J
nh J) hòa tan, phin cNn J"Kc cân JU 
tính J) tr"Mng nf [12]. 

Hàm l"Kng carotenoid tVng 
s( 

Xác J
nh bTng ph"Mng pháp quang phV t�i b"Yc sóng 450 nm. Dung môi 
J"Kc sw dLng JU chiIt xuFt carotenoid là dung d
ch gEm ethanol: hexan 
(4: 3, v/v). ThiIt b
 sw dLng là máy Jo quang phV UV-VIS, model V-730, 
hãng JASCO [13]. 

Hàm l"Kng polyphenol 
tVng s( 

Theo ph"Mng pháp Folin - Ciocalteu cHa Singleton và cs (1999) [14]. 

Hàm l"Kng protein Xác J
nh bTng ph"Mng pháp Kjeldahl theo TCVN 8125:2015 [15]. 
Hàm l"Kng lipid Xác J
nh hàm l"Kng lipid theo Bligh và Dyer (1959) [16]. 
Hàm l"Kng kali và kim lo�i 
nNng 

Phân tích bTng ICP-OES [17] . 

NFm men và nFm m(c Theo TCVN 8275-1:2010 [18] . 

�ánh giá cPm quan 

H)i JEng cPm quan gEm 30 thành viên. Tr"Yc khi Jánh giá, các thành 
viên J"Kc h"Yng dxn vR tiêu chí và thang JiUm chFm. Các mxu mì J"Kc 
Jánh giá vR màu src, mùi, v
 và J) dai theo thang Jo J) "a thích 9 JiUm 
(Hedonic) [19]. 

2.2.4. Ph"Mng pháp xw lý s( liGu 
S( liGu J"Kc thu nh+n tn các thí nghiGm vYi 3 

lin lNp l�i và xw lý th(ng kê thông qua phân tích 
ph"Mng sai (ANOVA) tn ch"Mng trình Minitab 
Statistical Software, kiUm tra s& khác biGt ý ngh�a 
gi|a các nghiGm thSc thông qua LSD (Least 
Significant Difference). S& khác biGt f mSc ý ngh�a 
cHa các nghiGm thSc khPo sát f mSc J) tin c+y 
95%. S( liGu J"Kc tính toán, trình bày d"Yi d�ng 
trung bình ± J) lGch chu-n và v� JE th
 tn ch"Mng 
trình Microsoft Excel 2025. 

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU�N 

3.1. �ánh giá t~ lG thu hEi và thành phin dinh 
d"Wng cHa bí ngô tròn 

T~ lG thu hEi các b) ph+n cHa quP bí ngô tròn 
là cM sf quan tr$ng JU Jánh giá hiGu quP sw dLng 
nguyên liGu. BPng 1 cho thFy, phin th
t chiIm t~ lG 
cao nhFt (81,6 ± 1,3%), tiIp theo là vq và cùi (10 ± 

1,1%), còn h�t và ru)t chiIm 8,4 ± 0,2 %. KIt quP 
này cho thFy, th
t quP v"Kt tr)i so vYi các phin còn 
l�i và t"Mng JEng vYi kIt quP nghiên cSu cHa 
Nguy�n Nh+t Minh Ph"Mng và cs (2024) [7], trong 
Jó th
t chiIm 78,09%, vq và cùi 17,81%, ru)t và h�t 
4,1%. �Eng th#i, các t~ lG thu J"Kc c{ng nTm trong 
khoPng dao J)ng cHa gi(ng bí ngô tròn (Cucurbita 
moschata) do Jacobo-Valenzuela và cs (2011) [20] 
công b( (th
t: 71,75 - 86,06%; vq: 8,2 - 13,89%; h�t: 
2,7 - 5,89%). T~ lG th
t cHa bí ngô tròn cao hMn các 
b) ph+n khác, góp phin t�ng hiGu suFt sw dLng 
nguyên liGu, giPm l"Kng phI ph-m khi sw dLng 
chúng làm nguyên liGu cho sPn xuFt mì g�o. 

Thành phin dinh d"Wng cHa nguyên liGu trong 
nghiên cSu J"Kc xác J
nh vYi hàm l"Kng protein 
(0,928 ± 0,034 g/100g)và lipid (0,13 ± 0,02 g/100g) 
(BPng 2). KIt quP này t"Mng JEng vYi kIt quP 
nghiên cSu cHa Jacobo-Valenzuela và cs (2011) 
[20], trong Jó hàm l"Kng protein trong bí ngô tròn 
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t"Mi dao J)ng tn 0,97 - 1,41% và lipid tn 0,07 - 
0,16%. Thành phin dinh d"Wng cHa bí ngô tròn 
vYi hàm l"Kng protein và lipid thFp cho thFy tiRm 
n�ng cHa chúng nh" m)t nguyên liGu phù hKp 

trong phát triUn th&c ph-m n�ng l"Kng thFp, 
h"Yng JIn các J(i t"Kng có nhu ciu kiUm soát 
cân nNng hoNc mrc bGnh r(i lo�n chuyUn hóa nh" 
Jái tháo J"#ng.  

BPng 1. Ty lG thu hEi th
t, vq và cùi, h�t và ru)t cHa quP bí ngô tròn  

�áng chú ý, bí ngô tròn chSa hàm l"Kng 
carotenoid khá cao (9,368 ± 0,4 mg/100 g) (BPng 
2). Theo nghiên cSu cHa Murkovic và cs (2002) 
[21], hàm l"Kng carotenoid f các gi(ng bí ngô tròn 
khác nhau dao J)ng tn 0,06 - 7,4 mg/100 g. Hàm 
l"Kng carotenoid tVng và thành phin carotenoid 
trong bí ngô tròn phL thu)c chH yIu vào loài và 
gi(ng bí ngô tròn, JiRu kiGn JFt Jai, khí h+u c{ng 
nh" b) ph+n cHa cây J"Kc sw dLng (th
t, vq hoNc 
h�t). Các carotenoid chính J"Kc xác J
nh trong bí 
ngô tròn gEm: β-carotene, α-carotene, lutein và 
zeaxanthin, trong Jó β-carotene là carotenoid chH 
yIu f hiu hIt các loài bí ngô tròn. β-carotene là 
tiRn chFt cHa vitamin A, có vai trò quan tr$ng J(i 
vYi th
 l&c, hG mi�n d
ch và ho�t J)ng ch(ng oxy 
hóa; JEng th#i, Jây c{ng là hKp chFt t�o nên màu 
vàng cam JNc tr"ng cHa bí ngô tròn, góp phin 
nâng cao giá tr
 dinh d"Wng và cPm quan cHa sPn 
ph-m [21]. Vì v+y, viGc bV sung b)t bí ngô tròn vào 
mì g�o không chy giúp cPi thiGn màu src t& nhiên 
mà còn t�ng c"#ng chFt dinh d"Wng có lKi.  

BPng 2. Thành phin dinh d"Wng cHa nguyên liGu 
bí Jq (trên 100 g) 

Thành phin 
dinh d"Wng 

�VT Hàm l"Kng 

Protein g 0,928 ± 0,034 
Lipid g 0,13 ± 0,02 

Carotenoid  mg 9,368 ± 0,4 
Polyphenol  Mg GAE 87,537 ± 0,54 

Kali mg 213,552 ± 0,32 
Bên c�nh Jó, kIt quP cho thFy, hàm l"Kng 

polyphenol tVng s( J�t 87,537 ± 0,54 mg GAE/100 
g, Jây là nhóm chFt ch(ng oxy hóa quan tr$ng có 
khP n�ng trung hòa g(c t& do, góp phin phòng 

ngna các bGnh mãn tính liên quan tim m�ch, Jái 
tháo J"#ng và ung th" [1]. Theo Ahmed và cs 
(2024) [22], hàm l"Kng polyphenol tVng s( cHa 
gi(ng bí ngô tròn (Cucurbita maxima L.) là 28,75 
mg GAE/100 g trong th
t quP. Nh" v+y, f các 
gi(ng bí ngô tròn khác nhau có hàm l"Kng 
polyphenol tVng s( khác nhau. Ngoài ra, kIt quP f 
bPng 2 c{ng cho thFy, hàm l"Kng kali cao (213,552 
± 0,32 mg/100 g) trong bí ngô tròn. VYi hàm l"Kng 
chFt béo và protein thFp nh"ng giàu carotenoid, 
polyphenol, kali, bí ngô tròn là nguEn nguyên liGu 
tiRm n�ng JU bV sung vào mì g�o phù hKp vYi xu 
h"Yng phát triUn th&c ph-m có lKi cho sSc khqe. 

3.2. �nh h"fng cHa nhiGt J) sFy JIn chFt 
l"Kng b)t bí ngô tròn 

Trong nghiên cSu phát triUn sPn ph-m mì g�o 
bV sung b)t bí ngô tròn, quá trình sFy bí ngô tròn 
nguyên liGu t"Mi Jóng vai trò quan tr$ng. NhiGt J) 
sFy cin J"Kc l&a ch$n hKp lý JU duy trì JNc tính 
cPm quan và bPo toàn các hKp chFt sinh h$c nh�y 
nhiGt nh" carotenoid và polyphenol.  

3.2.1. �nh h"fng cHa nhiGt J) sFy JIn chFt 
l"Kng cPm quan cHa b)t bí ngô tròn 

NhiGt J) sFy Pnh h"fng rõ rGt JIn cPm quan 
b)t bí ngô tròn. � 40˚C, J) -m còn cao (14 ± 0,2%) 
làm b)t vàng nh�t, h"Mng ch"a rõ, d� vón do kIt 
dính. Nâng lên 50˚C, t(c J) bay hMi t�ng giúp b)t 
m
n hMn, src vàng J+m do nEng J) src t( t�ng; 
JEng th#i có thU xuFt hiGn phPn Sng Maillard f 
mSc J) nhk, góp phin hình thành mùi thMm JNc 
tr"ng [23]. � 60˚C, b)t chuyUn vàng nâu do t�ng 
c"#ng phPn Sng Maillard và oxy hóa carotenoid, 
khiIn màu sxm hMn [23]. Vì v+y, 50˚C là nhiGt J) 
thích hKp, vna gi| màu - mùi t& nhiên vna J�t J) 
m
n mong mu(n. 
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Hình 1. S& thay JVi giá tr
 cPm quan cHa b)t bí ngô theo nhiGt J) 

3.2.2. �nh h"fng cHa nhiGt J) sFy JIn J) -m, 
hàm l"Kng carotenoid, polyphenol, kali trong b)t 
bí ngô tròn 

KIt quP f bPng 3 cho thFy, J) -m cHa b)t bí 
ngô tròn giPm rõ rGt khi t�ng nhiGt J) sFy, tn 14,0 
± 0,2% (40˚C) xu(ng 7,8% ± 0,30 (60˚C). � mSc 

50˚C, J) -m J�t khoPng 10%, Jây là mSc thích hKp 
giúp b)t khô giòn, h�n chI nhi�m vi sinh và vxn 
duy trì khP n�ng chFt l"Kng. KIt quP nghiên cSu 
cHa Pragya (2018) [6] c{ng ghi nh+n, b)t rau 
spinach bV sung trong sPn xuFt mì sKi có J) -m 
8,45 - 9,2%.  

BPng 3. �nh h"fng cHa nhiGt J) sFy JIn J) -m và ho�t chFt cHa b)t bí ngô tròn 

NhiGt J) �) -m (%) 
Hàm l"Kng 

carotenoid tVng s( 
(mg/100 g) 

Hàm l"Kng 
polyphenol tVng s( 
(mg GAE/100 g) 

Hàm l"Kng kali 
(mg/100 g) 

40˚C 14,0a ± 0,20 11,703a ± 0,25 245,981a ± 0,23 371,3a ± 1,54 
50˚C 10,0b ± 0,25 11,45a ± 0,17 243,262b ± 0,34 468,8b ± 2,03 
60˚C 7,8c ± 0,36 10,62b ± 0,20 233,553c ± 0,25 365,7c ± 1,02 

Ghi chú: Các ch| cái khác nhau trong cùng m)t c)t thU hiGn s& khác biGt có ý ngh�a th(ng kê (p < 
0,05) qua phép thw LSD. M ± SD: Trung bình mxu ± J) lGch chu-n. 

Hàm l"Kng carotenoid tVng s( c{ng giPm din 
tn 11,703 ± 0,25 (40˚C) xu(ng 10,62 ± 0,20 (60˚C).  
KIt quP này phù hKp vYi kIt quP nghiên cSu cHa 
Ouyang và cs (2022) [24], quá trình sFy bTng 
không khí khiIn carotenoid trong bí ngô tròn b
 
giPm, JNc biGt khi nhiGt J) và th#i gian sFy t�ng 
cao. Carotenoid là chFt nh�y nhiGt - oxy, d� b
 oxy 
hóa và JSt m�ch polyen, dxn JIn suy giPm tVng 
l"Kng carotenoid. Khi t�ng nhiGt J) sFy tn 40 - 
60˚C, hàm l"Kng polyphenol giPm nhk tn 245,981 ± 
0,23 xu(ng 233,553 ± 0,25 mg GAE/100 g. � 50˚C, 
mSc giPm không Jáng kU, cho thFy phin lYn ho�t 
tính ch(ng oxy hóa vxn J"Kc bPo toàn. �iRu này 
t"Mng JEng vYi kIt quP nghiên cSu cHa Shofian và 
cs (2011) [25], polyphenol f trái cây nhiGt JYi chy 

giPm m�nh f nhiGt J) cao. Kali J�t mSc cao nhFt f 
50˚C vYi 468,8 ± 2,03 mg/100 g, do quá trình bay 
hMi n"Yc t�o ra hiGu Sng cô JNc khoáng chFt, làm 
t�ng hàm l"Kng kali. Tuy nhiên, f 60˚C, hàm l"Kng 
kali l�i giPm xu(ng còn 365,7 ± 1,02 mg/100 g, có 
thU do tVn th"Mng cFu trúc tI bào f nhiGt J) cao, 
dxn JIn s& thFt thoát ion K+ [26]. D&a vào các 
phân tích trên, nhiGt J) sFy 50˚C thu J"Kc b)t bí 
ngô khô giòn, mSc nhi�m vi sinh thFp, JEng th#i 
bPo toàn t(t nhFt hàm l"Kng carotenoid, 
polyphenol và kali. Do v+y, Jây là nhiGt J) thích 
hKp JU th&c hiGn thí nghiGm tiIp theo. 

3.3. �nh h"fng cHa nhiGt J) sFy JIn giá tr
 
cPm quan và m)t s( thành phin cHa mì  

 
Hình 2. S& thay JVi giá tr
 cPm quan cHa mì theo nhiGt J) 
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NhiGt J) sFy là m)t trong nh|ng yIu t( quan 
tr$ng Pnh h"fng tr&c tiIp JIn chFt l"Kng cPm quan 
cHa sPn ph-m mì, JNc biGt là màu src cHa sKi mì.   

BPng 4 cho thFy, f 40˚C, sKi mì gi| J"Kc màu 
cam t& nhiên nh"ng d� cong, dính và kém Vn J
nh 
do thoát -m ch+m. Khi t�ng lên 50˚C, sKi mì có 
hình d�ng JEng JRu, thmng, bR mNt m
n và màu 
cam J+m JNc tr"ng, J"Kc Jánh giá là mSc nhiGt J) 
t(t. Ng"Kc l�i, f 60˚C, sKi mì b
 cong vênh, co rút 
và màu sxm hMn. Nh" v+y, 50˚C là JiRu kiGn thích 
hKp nhFt, vna JPm bPo J) khô, vna duy trì màu src 
và cFu trúc sKi.  

NhiGt J) sFy không chy Pnh h"fng JIn giá 
tr
 cPm quan cHa mì mà còn Pnh h"fng JIn J) 
-m, hàm l"Kng carotenoid, kali và polyphenol 
trong mì. KIt quP f bPng 4 cho thFy, nhiGt J) 
sFy có Pnh h"fng rõ rGt JIn J) -m c{ng nh" s& 
biIn JVi m)t s( thành phin trong mì. Sau 3 gi# 
sFy, J) -m giPm din khi nhiGt J) t�ng, tn 14,7 ± 
0,23% f 40˚C xu(ng 12 ± 0,25% f 50˚C và thFp 
nhFt là 8,2 ± 0,17% f 60˚C. Theo TCVN 
7879:2008 [27], mì sFy yêu ciu J) -m không 
v"Kt quá 14%, do Jó chy có hai JiRu kiGn 50˚C và 
60˚C Jáp Sng tiêu chu-n này. 

KIt quP cho thFy, sFy f 50˚C có khP n�ng bPo 
toàn ho�t chFt sinh h$c t(t hMn. Hàm l"Kng 
carotenoid chy giPm nhk 0,8% tn 2,594 ± 0,018 
mg/100 g xu(ng 2,573 ± 0,024 mg/100 g, trong 
khi f 60˚C suy giPm 6,2% tn 2,594 mg/100 g xu(ng 
2,433 mg/100 g. �iRu này cho thFy, carotenoid là 
hKp chFt nh�y cPm vYi nhiGt, d� b
 phân hHy khi 
sFy f nhiGt J) cao. T"Mng t&, polyphenol giPm 1,9% 
f 50˚C nh"ng lên JIn 5,2% f 60˚C, chSng tq quá 
trình oxy hóa và phân hHy polyphenol t�ng m�nh 
khi nhiGt J) v"Kt quá ng"Wng t(i "u [25]. 

Bên c�nh Jó, khi t�ng nhiGt J) sFy lên 60˚C, 
hàm l"Kng kali J�t 57,54 ± 2,07 mg/100 g, giPm 
12,9% so vYi 50˚C (66,06 ± 2,03 mg/100 g) và giPm 
14,8% so vYi 40˚C (67,53 ± 1,95 mg/100 g). KIt quP 
này cho thFy, sFy f nhiGt J) cao có thU thúc J-y s& 
thFt thoát khoáng chFt do khuIch tán m�nh cùng 
vYi hMi -m thoát ra [28]. Nh" v+y, mNc dù cP hai 
mSc nhiGt 50˚C và 60˚C JRu J�t yêu ciu vR J) -m, 
nh"ng xét trên ph"Mng diGn bPo toàn ho�t chFt 
sinh h$c carotenoid, polyphenol và khoáng chFt 
kali f nhiGt J) 50˚C J"Kc xác J
nh là JiRu kiGn sFy 
thích hKp cho mì g�o bV sung bí ngô tròn. 

BPng 4. �nh h"fng cHa nhiGt J) sFy JIn J) -m và m)t s( thành phin cHa mì  

Mxu mì sFy �) -m (%) 
Hàm l"Kng  

carotenoid tVng 
s((mg/100 g) 

Hàm l"Kng 
polyphenol tVng s( 
(mg GAE/100 g) 

Hàm l"Kng kali  
mg/100 g 

40˚C 14,7a ± 0,23 2,594a ± 0,018 59,961a ± 0,21 67,53a ± 1,95 
50˚C 12,0b ± 0,25 2,573a ± 0,025 58,796b ± 0,25 66,06a ± 2,03 
60˚C 8,2c ± 0,17 2,433b ± 0,024 56,854c ± 0,17 57,54b ± 2,07 

Ghi chú: Các ch| cái khác nhau trong cùng m)t c)t thU hiGn s& khác biGt có ý ngh�a th(ng kê (p < 
0,05) qua phép thw LSD. M ± SD: Trung bình mxu ± J) lGch chu-n. 

3.4. �ánh giá chFt l"Kng cHa mì thành ph-m 
3.4.1. �ánh giá chFt l"Kng dinh d"Wng cHa mì 

thành ph-m 
KIt quP f bPng 5 cho thFy, mì g�o bV sung bí 

ngô tròn sau sFy có J) -m 12 ± 0,25%, Jáp Sng yêu 
ciu cHa sPn ph-m mì khô th"Mng m�i theo TCVN 
7879:2008 [27].  

Hàm l"Kng protein và lipid cHa mì g�o bV sung 
bí Jq lin l"Kt J�t 0,892 ± 0,023 g/100 g và 0,12 ± 
0,02 g/100 g, phPn ánh Júng JNc tính cHa nguyên 
liGu nRn. Do cP mì g�o và th
t bí Jq JRu có hàm 
l"Kng protein và lipid thFp, nên viGc bV sung bí Jq 
hiu nh" không làm thay JVi Jáng kU hai chy tiêu 

này trong sPn ph-m. Nh# Jó, sPn ph-m h"Yng tYi 
xu h"Yng ít béo, có lKi cho sSc khqe tim m�ch, 
trong khi giá tr
 gia t�ng JIn chH yIu tn hKp chFt 
ho�t tính khác cHa bí ngô tròn, JNc biGt carotenoid, 
polyphenol hoNc các khoáng. Ngoài ra, mxu mì 
g�o bV sung bí ngô tròn trong nghiên cSu này còn 
giúp t�ng c"#ng ho�t tính ch(ng oxy hóa vYi 
carotenoid (2,573 ± 0,025 mg/100 g) và polyphenol 
(58,796 ± 0,25 mg GAE/100 g) và hàm l"Kng kali 
(66,06 ± 2,03 mg/100 g). Mì g�o truyRn th(ng làm 
tn b)t g�o xay xát nên rFt nghèo carotenoid vì n)i 
nh{ g�o hiu nh" không có carotenoid [29]. Ngoài 
ra, polyphenol trong sPn ph-m tn g�o trrng rFt 
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thFp vì phin lYn các hKp chFt này nTm f lYp 
cám/aleuron. Khi xay xát bq cám, tVng polyphenol 
(TPC) giPm m�nh, nên g�o trrng th"#ng thu)c 
nhóm có TPC thFp.   

BPng 5. Thành phin dinh d"Wng cHa mì  
thành ph-m (trên 100 g) 

Thành phin dinh 
d"Wng �VT Hàm l"Kng 

ChFt khô tVng s( % 88 ± 0,25 
Protein g 0,892 ± 0,023  
Lipid g 0,12 ± 0,02 

Carotenoid  mg 2,573 ± 0,025 
Polyphenol  mg GAE 58,796 ± 0,25 

Kali mg 66,06 ± 2,03 
3.4.2. �ánh giá hàm l"Kng kim lo�i nNng và 

nFm m(c trong mì g�o bV sung bí ngô tròn 
Theo QCVN 8-2:2011/BYT [30], giYi h�n t(i Ja 

cho phép cHa Pb, Cd lin l"Kt là 0,1 - 0,3 mg/kg và 
0,05 - 0,1 mg/kg, còn As không v"Kt quá 0,1 mg/kg.  
BPng 6. �(i chiIu hàm l"Kng kim lo�i nNng trong 

mxu theo giYi h�n t(i Ja 

Kim lo�i nNng 
GiYi h�n t(i Ja 

(mg/kg) 
Hàm l"Kng 
trong mxu 

Chì (Pb) 0,1 - 0,3 KPH 
Cadimi (Cd) 0,05 - 0,1 KPH 

Asen vô cM (As) 0,1 KPH 

Ghi chú: KPH: Không phát hiGn. GiYi h�n t(i 
Ja theo QCVN 8-2:2011/BYT [30]. 

 
Hình 3. KIt quP kiUm tra s& phát triUn cHa nFm 
men và nFm m(c trên môi tr"#ng DRBC sau 5 
ngày J(i vYi mxu mì g�o bV sung bí ngô tròn 
KIt quP phân tích cho thFy, Pb, Cd và As trong 

mì g�o bV sung bí ngô tròn JRu không phát hiGn, 
cho thFy quy trình chI biIn và l&a ch$n nguyên 
liGu hiGu quP trong kiUm soát ô nhi�m kim lo�i 
nNng. Song song Jó, kiUm nghiGm nFm men và 
nFm m(c cho thFy không xuFt hiGn khu-n l�c 
trong vòng 5 ngày H f 25 ± 1˚C. ViGc không phát 
hiGn kim lo�i nNng và nFm men, nFm m(c trong 
sPn ph-m mì g�o bV sung bí ngô tròn, Jáp Sng yêu 
ciu an toàn th&c ph-m. 

3.5. KhPo sát Pnh h"fng cHa th#i gian nFu JIn 
giá tr
 cPm quan cHa mì 

Th#i gian nFu là yIu t( quan tr$ng quyIt J
nh 
chFt l"Kng cPm quan cHa mì, JNc biGt liên quan 
JIn J) chín, J) dai, màu src và khP n�ng gi| cFu 
trúc sau khi nFu.  

 
Hình 4. Mì J"Kc nFu t�i 3 th#i gian khác nhau 

Thí nghiGm J"Kc tiIn hành nhTm Jánh giá 
Pnh h"fng cHa 3 mSc th#i gian nFu 5, 7, 9 phút 
JIn chFt l"Kng cPm quan cHa sPn ph-m mì g�o bV 
sung bí ngô tròn. 

KIt quP f hình 5 cho thFy s& khác biGt rõ rGt 
vR tr�ng thái sKi mì khi nFu f các th#i gian khác 
nhau. Mì nFu 5 phút (CT1) còn hMi cSng, sKi mì 
ch"a J�t JIn J) chín hoàn toàn, trong khi nFu 9 
phút (CT3) l�i có xu h"Yng mRm nh{n, kém Jàn 

hEi. Mì nFu 7 phút (CT2) có tr�ng thái sKi chín 
JRu, mRm nh"ng vxn gi| J"Kc J) Jàn hEi, không 
b
 bf nát và màu vàng cam tn bí ngô tròn. KIt quP 
Jánh giá cPm quan (Hình 5) cho thFy, f CT1, 
JiUm màu src J�t 7,0 nh"ng J) dai chy J�t 
khoPng 6,0. CT2 J�t JiUm cao nhFt f cP 4 chy tiêu: 
Màu src 8,0; J) dai 7,0; mùi 7,0 và v
 8,0. �ây là 
th#i JiUm nFu t(i "u, khi sKi mì vna chín tYi, gi| 
J"Kc J) Jàn hEi t(t, màu vàng cam t& nhiên tn bí 
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ngô tròn vxn sáng rõ, JEng th#i h"Mng v
 hài hòa. 
Trong khi Jó, CT3 ghi nh+n s& sLt giPm Jáng kU: 
�) dai chy còn khoPng 5,0, v
 giPm còn 5,0, mNc 
dù màu src vxn f mSc trung bình (6,0) và mùi 
7,0. �iRu này cho thFy, sKi mì J�t J) dai t(i "u f 
th#i gian nFu 7 phút. Khi v"Kt quá ng"Wng này, 
cFu trúc tinh b)t và protein trong sKi mì b
 phá vW 
do tác J)ng nhiGt kéo dài, dxn JIn hiGn t"Kng 
nhão, mFt Jàn hEi và làm giPm J) chFp nh+n cPm 
quan. Xu h"Yng này t"Mng JEng vYi kIt quP 
nghiên cSu cHa Sui và cs (2006) [10], Jã xác J
nh 
th#i gian nFu khoPng 7 phút cho mì mNn trrng và 
mì kiRm vàng J�t giá tr
 cPm quan và cFu trúc t(i 
"u nhFt.  

 

Hình 5. �nh h"fng cHa th#i gian nFu JIn giá tr
 
cPm quan cHa mì 

Ghi chú: Các ch| cái khác nhau trong cùng 
m)t chy tiêu thU hiGn s& khác biGt có ý ngh�a th(ng 
kê (p < 0,05). 

4. K�T LU�N VÀ �
 XU�T 

KhP n�ng phát triUn mì g�o bV sung b)t bí 
ngô tròn ho�t chFt sinh h$c carotenoid, 
polyphenol, hàm l"Kng kali. Bí ngô tròn nguyên 
liGu có t~ lG th
t 81,6 ± 1,3% và giàu ho�t chFt sinh 
h$c giàu carotenoid, polyphenol và nguyên t( 
khoáng kali. �iRu kiGn thích hKp gEm: SFy b)t bí 
ngô tròn 50˚C trong 12 gi#, sFy mì 50˚C trong 3 
gi#. SPn ph-m mì thu J"Kc có carotenoid 2,573 ± 
0,025 mg/100 g, polyphenol 58,796 ± 0,25  
mg/100 g và kali 66,06 ± 2,03 mg/100 g, không 
phát hiGn kim lo�i nNng và nFm men, nFm m(c. 
Khi sw dLng th#i gian nFu 7 phút (100˚C) cho 
chFt l"Kng cPm quan t(t nhFt. KIt quP này cho 
thFy, tính khP thi và tiRm n�ng Sng dLng cHa mì 
g�o bV sung b)t bí ngô tròn trong sPn xuFt th&c 

tI, nhTm Ja d�ng hóa sPn ph-m mì và t+n dLng 
nguEn nguyên liGu s�n.  

�U hoàn thiGn cM sf Sng dLng, nghiên cSu JR 
xuFt tiIp tLc Jánh giá J) Vn J
nh cPm quan và s& 
biIn JVi hàm l"Kng các ho�t chFt sinh h$c trong 
quá trình bPo quPn.                    
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Abstract 

Round pumpkin (Cucurbita moschata Duchesne) is a food source rich in carotenoids, 
polyphenols and beneficial minerals, yet it is mainly consumed fresh or through simple 
processing. Meanwhile, rice noodles are a traditional and popular food in Vietnam, but they are 
low in bioactive compounds and minerals. This study aimed to develop rice noodles fortified 
with pumpkin flour to diversify products and enhance nutritional - bioactive value, to increase 
carotenoids, polyphenols and potassium. Round pumpkin raw materials are rich in carotenoids 
(9.368 ± 0.4 mg/100 g), polyphenols (87.537± 0.54 mg GAE/100 g) and potassium (213.552 ± 
0.32 mg/100 g). Suitable conditions were determined to include: drying pumpkin flour at 50˚C 
for 12 h, drying the noodle strands at 50˚C for 3 h to obtain a noodle product rich in 
carotenoids (2.573 ± 0.025 mg/100 g), polyphenols (58.796 ± 0.25 mg GAE/100 g) and 
potassium (66.06 ± 2.03 mg/100 g); met safety limits for selected heavy metals and showed no 
detectable yeasts or molds. Cooking the noodles by boiling at 100˚C for 7 min and subsequent 
sensory evaluation indicated a natural orange-yellow color, mildly sweet taste, characteristic 
aroma, and suitable chewiness. This study affirms the feasibility and practical applicability of 
pumpkin-fortified rice noodles. 

Keywords: Rice noodles, pumpkin, carotenoid, polyphenols, sensory, dry. 
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