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TOM TAT

Nghién ctru nay danh gia tac dong ciia qua trinh nay mam dén thanh phan dinh dudng, cac hop chit
c6 hoat tinh chong oxy hoa va chéat lugng cam quan ciia bot dau nanh. Qua trinh nay mam dugc
thuc hién ¢ nhiét do 25°C, trong diéu kién t6i, vdi cac khoang thoi gian 0, 12, 24, 36, 48, 60 gio.
Két qua cho thiy, qua trinh nay mam lam gia ting dang ké ham lugng protein va giam ham luong
lipid. Cac hop chat c6 hoat tinh chéng oxy hoa nhu: Vitamin C, o—tocopherol, phenolic tang dang
ké theo thoi gian nay mam dan dén ciing voi hoat tinh chong oxy hoa cling tang thé hién qua gié tri
ICs ctia bot dau nanh giam rd rét trong qua trinh nay mam. Chat lugng cam quan cua bot ddu nanh
clng bi anh huong boi thot gian nay mam hat. BDu nanh dugce ndy mam trong t6i da 36 gio, chat
lugng cam quan ctia bot dau nanh van duy tri tét, nén duoc xem nhu thoi gian nay mam thich hop
ché bién bt dau nanh nay mam. Bot ddu nanh nay mam trong 36 gi¢ c6 ham lugng protein, lipid
va duong khir 1an luot 1a 41,52; 18,87; 5,95%, dat hiéu sudt thu hdi chat kho 92,8%. Bot thanh
phém c6 ham lugng vitamin C, o—tocopherol, hop chét phenolic va gia tri ICs lan luot 1a 5,97
mg/g; 0,19 mg/g; 5,28 mg GAE/g va 10,1 mg/mL. Qua trinh nay mam da cai thién gid tri dinh
dudng va hoat tinh chong oxy hoa cua bot dau nanh, dong thoi thiy duogc tiém nang ung dung cia

b6t ddu nanh nay mam vao cac san pham thuc phdm giau protein va hoat tinh sinh hoc.

Tir khoa: Pdu nanh, nay mam, hoat tinh chéng oxy héa, hop chat phenolic, vitamin C.

1. DAT VAN BE

Pau nanh (Glycine max L.) 1a mot loai thuc
pham thudc ho dau duoc sir dung phd bién & cac
nudc Pong Nam A. Pau nanh va dau xanh nay
mam thuong duoc tiéu thu boi ngudi dan sdng &
cac qudc gia chau A do ngudn dinh dudng phong
pha nhu: Protein, chit béo, vitamin, chit xo va
céc chét co hoat tinh sinh hoc trong hat [1]. Tuy
nhién, ham luong ban dau cua mot 50 ‘hop chat
chtrc nang trong dau khong ndy mam rét thap va
chung khong du dé dap Gmg nhu cu dinh dudng
cho nguoi tiéu ding va cho viéc san xuat cac san
pham chirc nang [2]. Dong thoi, dau nanh ciing
nhu cac san pham thuc pham ché bién tir dau
nanh van ton tai mit han ché ddi véi nguoi tiéu
dung do vi dang cua peptide cung voi sy hién
dién cua cac yéu t6 khang dinh dudng nhu chat
{rc ché trypsin, dat vi tri cung véi cac protein du

trit chinh trong 14 mam, lectin, axit phytic va cac
oligosaccharide (raffinose va stachyose) kho ti€u
ho4, da han ché kha nang ti€u hoa va hép thu cac
chét dbi véi cac san phém tr dau nanh [3].

O mot sb quéc gia, nhiéu hat ho dau duoc
ngudi dan tiéu thy dudi dang sau nay mam trong
thoi gian khac nhau. Qua trinh ndy mam da duoc
phat trién dé khic phuc mot sé nhuoc diém lién
quan dén dau nanh khoéng nay mam, bao gdbm sy
thuy phan cua raffinose va stachyose co6 lién quan
dén van dé day hoi, giam ham luong phytate va
chat e ché trypsin, lam ting tinh sir dung cta
nhiéu chét thiét yéu [4].

Nhiéu nghién ctru cho thay, ho ddu ndy mam
c6 chira chat c6 hoat tinh sinh hoc mang lai nhiéu
loi ich cho ngudi sir dung so véi dau khong nay
mam, nhu ting ham luwong L-ascorbic [5], ham
lugng phenolic, isoflavone cung véi hoat tinh
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chong oxy hoa [6]. Viéc st dung dau nanh nay
mam thay thé nguyén liéu déu nanh trong ché
bién cac san phiam thyc phim 1a mot hudng
nghién cltru mdi gitp gia tang hoat tinh sinh hoc
cho san phdm va mang lai nhiéu loi ich vé siic
khoe cho nguoi tiéu dung. Pau nanh ndy mam c6
thé dugc ché bién thanh dang bdt ddu nanh nay
mam tién loi cho viéc sir dung, ché bién, van
chuyén va bao quan. Ngoai viéc 1am ngudn thyc
pham str dung truc tiép dudi dang thire udng dinh
dudng, bot ddu nanh con dung lam nguyén li¢u
ché bién cac san pham tir ddu nanh ciing nhu c6
thé dugc bd sung vao cac thuc pham ché bién
khac (banh mi, banh, cic san pham thit...) lam
tang gia tri dinh dudng va chirc nang cho san
pham. Khao sat img dung dau nanh nay mam vao
quy trinh ché bién bot ddu nanh nay mam cho bot
dau nanh dat dugc ham lugng cac chit c6 hoat
tinh sinh hoc cao 14 nhu ciu can thiét gop phéln
nang cao gia tri sir dung cua hat dau nanh, dong
thot tao ngudn nguyén liéu dé ché bién ra cac san
pham thyc pham cé hoat tinh sinh hoc cao mang
lai nhiéu loi ich vé strc khoe cho nguoi tiéu dung.

2. VAT LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CUU

2.1. Pia diém va nguyén liéu nghién ciru

D4u nanh gidng MTD 760 duogc cung cép tir
Truong Nong nghiép, Pai hoc Can Tho. Nguyén
liéu sau thu hoach trong vong t6i da 1 tudn duoc
van chuyén vé Phong thi nghiém, Vién Cong
nghé sinh hoc va Thuc pham, Pai hoc Can Tho.

2.2. B6 tri thi nghiém

Pau nanh dugc lam sach, ngdm trong nudc
sach trong 12 gid (6 gio thay nudc mot 1an) voi
ty 16 dau : nude = 1: 5 dé hat hat am dat dén can
bang. Qué trinh nay mam d4u nanh sau khi ngdm
duoc thyc hién trong ti nidy mam ¢ nhiét do
25°C trong diéu kién t01 (dong kin cua). Cai dat
ché d6 phun nuéc mdi lan trong 2 phut v0i chu
ky 4 gio. Sau cac khoang thoi gian nay mam: 0
(sau ngam khong nay mﬁm), 12, 24, 36, 48, 60
gid dau nanh duoc rira va 1am chin bang cach
hép trong 20 phat, dau nanh duoc lam ngudi va
say bang khong khi nong dbi luu ¢ 60°C dén khi
do am dat < 10% thi két thuc qua trinh siy. Pau
nanh duoc nghién va sang (kich thudc 16 sang
0,25 mm) dé thu bot min. San pham duoc giit
trong tii zip phic hop trang nhom 6n dinh 1
ngay ¢ nhiét do phong dé xac dinh cac thanh

phan dinh dudng, cac hop chit co hoat tinh
chdng oxy hoa, hoat tinh chéng oxy hoa va chit
luong cam quan san pham.
2.3. Phuong phap xac dinh cac chi tiéu
2.3.1. Xdc dinh hiéu sudt thu hoi chdt khé (%)

Hi¢u sudt thu hdi chat khé dugc tinh péng ty
1¢ phan tram chat kho trong bdt thanh pham trén
chat kho trong nguyén liéu hat ddu nanh ban dau.

2.3.2. Xac dinh thanh phan hoa hoc

- Xac dinh do é;n (%): Phuong phap sdy dén
khoi lugng khong doi [7].

- Xac dinh ham lugng protein: Phuong
phap Kjeldahl [8]. Két qua dugc thé hién theo
% chat kho.

- Xac dinh ham luong lipid: Phuong phap
Soxhlet [9]. Két qua dugc thé hién theo %
chat kho.

- Xac dinh ham lugng duong khu: Dya trén
co sO phan Ung tao mau giltta duong khu véi
thudc thir 3,5-dinitrosalicylic axit (DNS) [10].
Cuong d6 mau cta hon hop phan tng ti 1& thuan
v6i ndong d6 duong khir trong mot pham vi nhat
dinh. Bo d6 hép thu ¢ budc song 540 nm. Dya
trén do thi duong chuan cia glucose tinh khiét
voi thude thr DNS s@& tinh dugc ham lugng
duong khir ctia mau, két qua duoc thé hién qua %
chat kho.

2.3.3. Xac dinh cac hop chdt ¢é hoat tinh
chéng oxy héa va hoat tinh chong oxy héa

- Xac dinh TPC: Theo phuong phap Folin-
Ciocalteu [11], v6i chat chuén 13 axit gallic. TPC
duoc thé hién qua mg duong luong axit gallic
trén g chat kho mau phan tich (mg GAE/g).

- Xéac dinh vitamin C: Dya vao phan ing oxy
héa khir va tiéu biéu xay ra véi iod, vitamin C bi
oxy hoa bdi iod tao thanh dehydroascorbic.
Luong iod du s& tac dung véi hod tinh bot tao
thanh phirc hop c6 mau xanh den va 13 diém két
thiic qua trinh chuén do [12].

- Xac dinh a-tocopherol: Dya vao phan tUng
Emmerie - Engel, trong d6 a-tocopherol khir ion
Fe’* thanh ion Fe*" dé phan ung véi 2.2°-
bipyridyl tao thanh phtic chat ¢6 mau d6 co budc
song hap thu cuc dai & 520 nm [13].

- Xac dinh hoat tinh chéng oxy héa (ICs0):
Do hoat tinh loai gbc tu do thong qua sy mat
mau cua dung dich mau tim cia 2,2-diphenyl-1-

NONG NGHIEP VA MOI TRUONG - KY 1 - THANG 4/2026 61



KHOA HOC & CONG NGHE

picrylhydrazyl (DPPH) trong methanol khi do tai
budc song 517 nm [14]. Ty 1¢ phan trim cta
hoat tinh quét goc tur do dugc xay dung d6 thi
tuong quan voi nong do cua chiét xuit (mg/mL)
dé co duoc gia tri ICso (mg/mL). ICso duoc dinh
nghia la lugng chét chéng oxy hoa can thiét dé
quét 50% gbdc tu do trong hé thong khao nghiém.
Gia tri ICsp ti 1& nghich véi cac hoat tinh chong
oxy hoa.

2.3.4. Xdc dinh mau sdc

Mau sic cta bot ddu nanh ndy mam duoc do
bang may do mau Konika Minolta CR-20. Két
qua thé hién qua hé mau L, a, b. Do khac biét
mau sic AE so véi mau ddi chimg khong nay
mam duoc tinh theo cong thirc:
AE=(L—Ly)*+ (a— ap)*+ (b— b

Trong d6: Lo, ag, by va gié tri mau cua mau
ddi chung khong nay mam va L, a, b 1a gid tri
mau clia mau can so sanh.

2.3.5. Bdnh gid cam quan san pham

Muoi cam quan vién dugc dao tao va thao
ludn nhom dé phat trién hd so cam quan cta san
pham dya theo bang thudc tinh cua san pham bot
d4u nanh bd sung yén [15] va cudi cung dat dugc
su dong thuan vé thuat ngir thich hop cho cac

thugc tinh cam quan s€ dugc sir dung trong QDA.
Céc cam quan vién st dung thang do cuong do tir
0 diém (khong xuét hién thudc tinh) dén 5 diém
(thudc tinh xuét hién cuc d0) dé chdm diém muc
d6 xuat hién cac thudc tinh cam quan. San pham
duoc danh gia 12 thudc tinh cam quan vé mau
séc, trang thai (mau vang nau, mau sic la, trang
thai von cuc, do tach dau), mui thom (dau nanh,
mui nau, mui bot cii, mui 6i), vi (vi dau, vi chat
va vi khét ding). Chat luong tong thé cia san
pham cing dugc ghi nhén theo thang diém tir 0 -
5 tir kém dén tot. Dlem s6 ctia mdi thudc tinh cam
quan va chat lugng tong thé duoc phén tich thanh
phan chinh (PCA).

2.4. Phwong phap xir Iy s6 liéu

Xt 1y théng ké sd liéu theo phuwong phap
phan tich phuong sai (ANOVA) va phan tich
thanh phan chinh (PCA). Chuong trinh phan mém
hd trg xir 1y sd liéu va v& dd thi: Statgraphics
Centurion XVIL.I va Microsoft Excel 2007.

3. KET QUA NGHIEN CUU VA THAO LUAN

3L Anl} huéng cia thoi gian nay mﬁ‘m
den hi¢u suat thu hoi chat kho va thanh phan
dinh dudéng cia byt diu nanh
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Hinh 1. Anh huéng ciia thoi gian ndy mam (‘Ién hi¢u suét thu hdi chat khd (A) va thanh phan
dinh du’(mg cia bot dau nanh nay mam: Protein (B), llpld (C), duwong khir (D)
Ghi chii: Két qua thé hién qua gid tri trung binh +d¢ 1éch chudn, cdc gid tri ¢é chiv cdi viét phia
trén cdc cot khdc nhau thé hién suw khdc biét c6 ¥ nghia thong ké (p < 0,05).
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Hiéu suét thu hoi chat kho sau qua trinh nay
mam va ham luong protein, lipid va duong khir
trong bot ddu nanh duoc trinh bay trong hinh 1.

Hinh 1.A cho thy su giam chat kho bat dau
tr qua trinh ngdm do cac chat tan hoa tan vao
nude ngdm (khoang trén 4%). Qua trinh nay mam
tiép tuc lam giam déng ke chat kho trong déu
nanh, dén 60 gio hiéu sudt thu hdi chit kho con
khoang 87,2%. Qua trinh ndy mam lam ting ham
lugng protein, sau 36 gid sy gia tding ham lugng
protein c6 ¥ nghia thong ké (Hinh 1.B). Su gia
tang ham luong protein trong qua trinh nay mam
cling dugc xac nhan theo két qua nghién ctru cua
Uppal va Bains (2012) [16] trén dau xanh, dau ga
va dau dla. Sy gia ting ham luwgng protein trong
qua trinh nay mam duoc cho 1a do sy mat chat
kho, chu yéu 1a carbohydrate tham gia vao qua
trinh ho hap cua hat [16]. Mot ¥ kién khac cho
rang, gia tang protein la do sy san sinh cac axit
amin cy thé trong qu4 trinh tong hop protein [17].
Ham luong lipid giam c6 ¥ nghia thong ké sau 36
gid nay mam (Hinh 1.C). Nghién ctru cta Inyang
va Zakari (2008) [18] cho rang, qua trinh nay
mam din dén sy gia ting hoat dong cua cac
enzyme phan giai lipid, thiy phan lipid thanh axit
béo va glycerol, din dén giam luong lipid. Sy nay
mam ciing ting cudng qué trinh thiy phan cac
hop chat hiru co phuc tap khong tan trong hat va
tao thanh cac hop chét hitu co don gian hon, tan
trong nudc. Ngoai ra, nang lugng st dung cho
qué trinh ho hép trong khi nay mam mét phan dén
tr sy phan huay lipid [19]. Nghién ciou cua
Ahmadzadeh va Prakash (2007) [20] d4 cong bd
ham luwong lipid trong mot sé loai hat ho dau
giam rd rét sau khi nay mam va giai thich rang,
lipid duoc st dung 1am ngudn ning luong trong
qué trinh nay mam hat. Him luong duong khir
trong hat ting rd rét trong qua trinh nay mam, sy
tang duong khir bat dau co y nghia sau 12 gio va

tiép tuc ting dén 48 gid (Hinh 1.D). Theo Duong
va ¢s (2018) [21], qua trinh ndy mam lam giam
dang ké luong oligosaccharide, chu yéu do hoat
tinh cua o-galactosidase trong hat dau nanh duogc
kich hoat trong qua trinh ngdm va nay mam. Su
thuy phan cic oligosaccharide dan dén su gia
ting duong khtr duoc str dung lam ngudn ning
luong cho su phat trién cua cdy con. Do d6, nay
mam dén 60 gio> duong khir trong hat giam tro lai
do lugng duong khir vira dugc hinh thanh trong
hat duoc chuyén dén phoi cung cap ning luong
cho sy sinh truédng maoi.

3.2. Anh hwéng cia thoi gian niy mam
dén mau sic ciia bot ddu nanh

Sy thay d6i mau sic (biéu thi bang cac gia tri
L, a va b) cua bot dau nanh nay mam duge trinh
bay trong bang 1. Mau sic 14 mot trong nhiing
thudc tinh quan trong nhét cta thyc phim vi anh
hudng dén su chp nhan cia ngudi tiéu dung. Két
qua cho thdy, khi thoi gian ndy mam ting, do
sang (L) ctia bot dau nanh ndy mam giam tir 68,2
xudng 55,8, twong tu nhu két qua nghién ctru cua
Sobowale va cs (2025) [22], cho rang qué trinh
nay mam lam giam dang ké gia tri L cua bot dau
sang (Cajanus cajan). Gia tri &m quan sat duoc
d6i voi sac do (a) khi hat nay mam tir 24 gio tro
di, cho thiy khuynh huéng bot c6 mau xanh luc,
tiéu biéu cho sy xuat hién ciia mam, dong thoi két
qua quan sat thay rang, qua trinh ndy mam lam
ting gid tri b (biéu thi mirc do vang) cua bot dau
nanh tir 11,8 1én 23,8. Két qua nghién ctu cua
Tian va cs (2010) [23] cho ring, su giam gié tri L
va tang gid tri b trong bot nay mam la do sy hinh
thanh tinh bdt va protein, cung vd&i phdn Ung
Maillard giita hai thanh phan ndy trong qué trinh
sdy bot. Su giam do sang L va ting mau vang cta
gia tri b dan dén su gia ting d6 khac biét mau
(AE) cuia cac mau bot ddu nanh ndy mam so véi
mau bot dau nanh khong ndy mam (Bang 1).

Bing 1. Bién doi mau sic ciia cic miu bot didu nanh niy mam

Thoi gian ndy mam (gid) L a b AE
0 68,2 + 3,8° 1,0 0,7 11,8 +2.4° 0,0 +0,0°
12 66,4 +4.9° 1,6 £0,9% 10,4 + 1,9° 48+27°
24 642 +6,1° 0,8 +0,8° 18,8 £3,9° 104+ 1,6°
36 63,4 +3,9° 0,6 +0,5° 19,8 +1,5° 9,9+25°
48 56,2 +3,3° 0,4+0,5 20,6 £ 1,3 15,0 £3,3°
60 55,8 £4,9° -1,2+0,8° 23,8+ 1,9 17,7 +4,0°

Ghi chii: Két qua thé hién qua gid tri trung binh +dé léch chudn, cdc gid tri ¢6 chi cdi viét phia
trén khac nhau trong cung mot cot thé hién sy khdc biét co y nghia thong ké (p < 0,05).
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3.3. Anh huéng ciia thoi gian niy mam dén
cAc chit chéng oxy héa trong bot dau nanh

Cac thanh phan tham gia vao kha ning
chéng oxy hoa ciia dau nanh gdm hop chat
polyphenol, vitamin C va o—tocopherol
(vitamin E). Su thay ddi cac thanh phan nay
cung v6i kha nang chéng oxy hoa (ICso) trong
bot ddu nanh trong qua trinh nay mam dugc thé
hién & hinh 2. Két qua cho thiy, ndy mam lam
gia tang TPC, ham luong vitamin C, o-
tocopherol va kha ning chong oxy hoa trong
bot dau nanh. Theo Cevallos-Casals va
Cisneros-Zevallos (2010) [6], qua trinh nay
mam hat 1am gia ting cac hop chét c6 hoat tinh

sinh hoc bao gdm hop chat polyphenol. Trong
nghién ctu nay, TPC bot dau nanh c6 khuynh
hudng dat gié tri cyc dai khi dau nanh nay mam
trong 60 gio (Hinh 2.A). Nhiéu két qua nghién
ciru trude di cong bd ham luong polyphenol
ting phu thudc vao thoi gian nay mam. Vi du,
TPC gia ting tir 1.341,1 mg GAE/100 g chit
khé trong hat ddu ling dén gia tri cuc dai
1.630,2 mg GAE/100 g chat kho sau ngay th 5
clia qua trinh ndy mam [24]. Sy gia ting TPC
trong qua trinh nay mam bai sy sinh tong hop
va tich tu sinh hoc cua cac hop chit polyphenol
nhu co ché phong vé dbi voi cac tac dong tur
moi truong [25].

7 8
a ab 2
6 b b o 7 be I I
~~ I ~~ d
RS ¢ : S PR 1
) d I oh I
< g 5 I
o 4 = g
o0 LQ) 4
g 3 2, .
e 5 I
8 2 4 I = 5
= >
1 1
0 0
0 12 24 36 48 60 0 12 24 36 48 60
Thoi gian ndy mam (gio) Thoi gian ndy méam (gio)
024 - 15 4
ab ab a = b
0.20 b I I b
e I 1 12 H
ED c I 3 c cd d
20 0,16 H E
E 1 g 5
= d &
g on I E
£ g o
0,08
g S
% 0,04 - 3
L o
0,00 0
0 12 24 36 48 60 0 12 24 36 48 60
Thoi gian ndy mam (gid) Thoi gian nay mam (gid)

C

D

Hinh 2. Anh huwéng ciia thoi gian ndy mam den TPC (A), vitamin C (B), a-tocopherol (C) va gia
tri ICs¢ (D) cuia cac miu bot didu nanh nay mam
Ghi chii: Két qua thé hién qua gid tri trung binh +d¢ léch chudn, cdc gid tri ¢6 chi cdi viét phia
trén cdc cdt khac nhau thé hién sw khdc biét ¢é y nghia thong ké (p < 0,05).

Ham lugng vitamin C trong bot ddu nanh
tang c6 ¥ nghia théng ké (p < 0,05) trong qua
trinh ndy mam va dat gia tri t61 da trong khoang
thoi gian nay mam tir 48 - 60 gid (Hinh 2.B).
Nhiéu nghién ctru d3 cong bd rang, qua trinh nay
mam lam ting ham lugng vitamin C trong hat ho
dau [26, 27]. Ham lugng vitamin C ctuia ddu nanh
tang 91,3% sau khi ndy mam 3 ngay [26]. Ham

luong vitamin C khong dugc tim thay trong hat
dau xanh va dau ga, nhung n6 hién dién véi ham
lugng 37,0 va 20,0 mg/100 g, twong Gng trong
dau xanh va dau ga sau 120 giod nay mam [27].
Theo Davey va cs (2000) [28], sy khac biét kha
nang sinh tong hop vitamin C trong qua trinh nay
mam bi anh hudng boi loai hat, do chin, diéu kién
khi hau, diéu kién anh sang, phuong phap thu
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hoach va bdo quan hat. Sy tich tu vitamin C trong
qué trinh ndy mam c6 thé do boi sy hoat héa cua
enzyme L-Galactono-y-lactone dehydrogenase
lién quan dén sy oxy hoa L-galactono-1, 4-
lactone tao thanh axit ascorbic (vitamin C).
Enzyme nay tang hoat tinh trong qué trinh nay
mam cua hat [29].

Ham luong a-tocopherol trong bot dau nanh
gia tang theo thoi gian ndy mam va dat gia tri t6i
da sau khoang thoi gian nay mam tir 36 - 60 gio
(Hinh 3.C). Gia tang ham luong a-tocopherol
trong qua trinh ndy mam ciing duoc cong bd boi
Kou va Zhou (2016) [30] trén dau xanh, dau nanh
va dau den; boi Vasantharuba va cs (2007) [31]
trén dau nanh. Theo Vasantharuba va cs (2007)
[31], sy gia taing ham lugng a-tocopherol trong
qué trinh nay mam c6 thé do béi sy gia ting hoat
tinh enzyme lipoxygenase trong hat.

Hoat tinh chéng oxy hoda cta bdt dau nanh
nay mam thé hién qua gia trj ICso va dugc minh
hoa & d6 thi hinh 2.D. Bot dau nanh nay mam thé
hién kha niang chéng oxy hoa kha cao va gia tri
ICso ctia bot dat gid tri cuc tiéu (tirc kha ning
chéng oxy hoa cuc dai), twong ing v4i san pham
bot dau nanh nay mam sau 60 gio (Hinh 2.D). Su
gia tang kha nang chong oxy hoa trong bot déu
nanh nay mam 1a két qua tir sy sinh tong hop cac
hop chét polyphenol va vitamin C trong qué trinh
nay mam.

Nhiéu nghién ctru di tim thdy c6 mdi tuong
quan giira kha nang loai goc tur do va TPC [32 - 34].
Trong nghién ctu nay, TPC tuong quan nghich
bién v6i gia tri ICso voi gia tri R* = 0,922.
Nghién ctu ctia Giannakoula va cs (2012) [34]
da cong bd TPC trong hat dau lang turong quan y
nghia thong ké voi tong kha nang chéng oxy hoa
cta hat (R* = 0,99). Bén canh do, trong nghién
ctru nay ciing cho thdy vitamin C gbp phan vao
hoat tinh chdng oxy héa ctia bot ddu nanh nay
mam, thé hién qua mdi twong quan nghich véi
ICso (R* =0,917). C6 mdi twong quan thuan giita
hoat tinh chdng oxy hoéa va ham luong
polyphenol va vitamin C trong cac chiét xut tir
cac gidng kiwi khac nhau (R* > 0,712, p < 0,05)
[35]. Gia tri TPC va kha ning chdng oxy héa
cao trong bot ddu nanh ndy mam 13 mot két qua
rat kha quan lam tién dé cho viéc st dung san
pham trong khau phan an udng hang ngay cho
con nguoi.

3.4. Anh huwéng cia thoi gian niy mim
dén chit lrong cam quan san pham bot diu
nanh niy mam

~

Thanh phanchinhF1 vaF2 (94.12%)

Trang thai A 48 gid
Vi khét dal
Man e 1 voneue

Thinh phinchinh F2 (10,27%)

* Thinh phén chinh F1 (83.55%)
I-th 3. Biéu do the hién sy twong quan giira
cac thugc tinh cim quan cia sin pham bot

diu nanh theo thoi gian ndy mam

Két qua phan tich thanh phan chinh PCA céc
thudc tinh cam quan cta san phim duoc thé hién
& hinh 3. K& qua phan tich cac thudc tinh san
phém trén cho théy, cac thudc tinh thé hién chat
luong san phém nhu mui dau nanh, vi ddu nam
gan diém chat luong chung, cac thu¢c tinh thé
hién chat lwong nay cha yéu nam vé phia chiéu
dwong ctia truc thanh phan thi nhét. Trong ving
nay hién dién san pham bot ddu nanh cé thoi gian
nay mam 0 gio, 12 gio, 24 gio va 36 giod, nén cac
mAau san pham nay thé hién chat luong cam quan
t6t. Nguoc lai, cac thudc tinh lam giam chat
lugng san phém nhu: Mui bot cli, mui 6i, mau
vang nau, vi khét déng, vi chat, mau séc la, trang
thai von cuc nam xa diém chét lugng. Cac thudc
tinh nay c6 khuynh huéng nim vé phia chiéu am
ctia truc thanh phan thir nhat. Cac mAu san pham
con lai (nay mam ¢ 48 gid va 60 gid) nam trong
ving nay nén c6 chat lugng cam quan kém. Két
qua do mau di thao ludn & trén cho thdy, san
phim véi thoi gian nay mam 48 va 60 gio thé
hién mau sic sam rd va khac biét co v nghia
thong ké so v&i cac san pham con lai.

San pham bot dau nanh khoéng niay mam (0
gid), ndy mam trong 12 gio va 24 gid c¢6 ham
lugng protein, polyphenol, kha ning quét gbc tu
do DPPH, vitamin C va vitamin E khdng cao,
dinh dudng thip hon so véi ba san pham con lai.
San pham bot déu nanh nay mam 48 va 60 gio do
thoi gian ndy mam qua dai nén hai mAu san pham
& 48 va 60 gio c¢6 chat lugng kém hon. Thoi gian
cang dai ti 1¢ hu hong cang cao do céc phan ung
phan hily va thily phan mot s6 chat dinh dudng do
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enzyme va mot sd vi sinh vat gdy ra trong dau
nanh lam phat ra mui 61 gdy kho chiu, khong
thich hop dé ché bién san pham sira dau nanh.
Mait khac, hiéu qua vé kinh té khong cao do ti 1€
hu hong nhiéu. Do d6, san pham bot ddu nanh
nay mam & 36 gio duoc chon 1am san pham bot
d4u nanh nay mam chirc ning dap tng nhu ciu vé
thuc pham dinh dudng cua nguoi tiéu dung hién
nay. Két qua nghién ctu nay cling trong tu nhu
két qua nghién ctru cua Cornejo va Rosell (2015)
[36], cho thay gao It nay mam sau 48 gid s& lam
giam chat lugng ciia bot mi va banh mi khong
chura gluten.

4. KET LUAN

Nghién ctru nay da chimg minh tac dong cua
qué trinh nay mam ddi vé6i sy thay doi thanh phan
dinh dudng, hoat tinh chéng oxy hoa va chat
lugng cam quan ctia san pham bot dau nanh. Két
qua cho thay, qua trinh nay mam di nang cao gia
tri dinh dudng cho hat, thong qua sy gia tang ham
lugng protein va gidm ham luong lipid. Céac hop
chat c6 hoat tinh chéng oxy hoa (hop chat
phenolic, vitamin C, a-tocopherol) va hoat tinh
chéng oxy hoa cua bot déu nanh gia tang sau qua
trinh nay mam. Ngoai ra, cac dic tinh mau sic
cua bot dau nanh bi anh huodng tich cuc boi thoi
gian ndy mam. Nhin chung, nghién ctru ndy nhan
manh tiém ning day hia hen cta bot ddu nanh
ndy mam nhu mot ngudn thuc pham giau dinh
dudng bén viing trong viéc giai quyét tinh trang
suy dinh dudng protein-ndng lugng va tinh linh
hoat clia nd trong viéc phat trién cac san pham
thyc pham dinh dudng va gidu hoat tinh chdng
oxy hoa.
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EFFECT OF GERMINATION TIME ON NUTRITIONAL COMPOSITION, ANTIOXIDANT
ACTIVITY AND SENSORY QUALITY OF SOYBEAN (Glycine max (L.) Merrill) POWDER

Duong Thi Phuong Lien', Tran Minh Phuc?, Ha Thanh Toan'

'Cantho University

*Vinh Long University of Technology Education
Abstract

This study assessed the impact of germination on the nutritional composition, antioxidant
compounds and sensory quality of soybean flour. Germination was conducted at 25°C in darkness
for 0, 12, 24, 36, 48, 60 hours. The results showed that germination significantly increased protein
content while reducing lipid content. Antioxidant compounds, including vitamin C, a-tocopherol
and phenolic compounds, increased markedly with germination time, leading to enhanced
antioxidant activity, as evidenced by a substantial decrease in the ICs, value of soybean flour
during germination. The sensory quality of soybean flour was also influenced by germination
duration. Germination for up to 36 hours maintained acceptable sensory quality for the product and
was therefore considered the suitable germination time for producing germinated soybean flour.
Soybean flour germinated for 36 hours contained 41.52% protein, 18.87% lipid and 5.95%
reducing sugars, with a dry matter recovery yield of 92.8%. The finished product exhibited vitamin
C, a-tocopherol and phenolic contents of 5.97 mg/g, 0.19 mg/g and 5.28 mg GAE/g, respectively,
along with an ICs, value of 10.1 mg/mL. Overall, germination improved the nutritional value and
antioxidant activity of soybean flour, supporting its potential incorporation into protein-rich and

bioactive food products.

Keywords: Soybean, sprouting, antioxidant activity, phenolic compounds, vitamin C.
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