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NGHIÊN C2U 3NH H45NG C-A D-NG VÀ T8 L:  

KHOAI LANG TÍM B< SUNG >=N CH'T L4>NG C-A >?U H@ 

Tr1n Minh Phúc1, *, Nguy-n Th4 Thu H)|ng1,  

G_ Th4 Tuy%t Nhung2, D)|ng Th4 Ph)Ang Liên3, Hà Thanh Toàn3 

TÓM TFT 

MVc tiêu c>a nghiên c<u là Kánh giá khE n6ng k%t hAp khoai lang tím vào quy trình sEn xu!t KFu 

hy truy5n thHng thông qua sB thay K$i hàm l)Ang các ch!t dinh d)çng (KC Nm, hàm l)Ang 

protein, hàm l)Ang lipid) và tính ch!t c| lý (khE n6ng gij n)ic, lBc Kàn hIi, hi"u su!t thu hIi và 

màu slc) c>a KFu hy tím. Nghiên c<u Kã khEo sát Enh h)&ng c>a d2ng khoai (bCt khoai, khoai 

h!p và d4ch khoai), vii t3 l" b$ sung (1,6; 2,4; 3,2; 4,0 gck) vào quy trình sEn xu!t KFu hy. K%t quE 

nghiên c<u cho th!y, khi b$ sung khoai lang tím & d2ng d4ch khoai vii t3 l" 3,2 gck sé phù hAp 

cho quy trình sEn xu!t sEn phNm KFu hy K2t KC Nm (75,88%), hàm l)Ang protein (13,02%), hàm 

l)Ang ch!t béo t$ng (8,81%), khE n6ng gij n)ic (4,75 g n)ic/g protein), hi"u su!t thu hIi 

(180,49%), lBc Kàn hIi (11,55 N) và giá tr4 màu slc L* (69,15), a* (10,01) và b* (1,10). 

T, khóa: GFu hy, khoai lang tím, t3 l" b$ sung. 

 

1. $%T V(N $* 2 

GFu nành là mCt trong nhjng cây l)|ng thBc 

K)Ac trIng ph$ bi%n trên th% giii, K=c bi"t là & các 

quHc gia châu Á nh): Trung QuHc, rn GC, 

Indonesia, NhFt BEn, Hàn QuHc, Thái Lan và Vi"t 

Nam. GFu nành K)Ac ch% bi%n thành nhi5u sEn 

phNm nh): GFu hy, tempeh, chao, sja KFu nành… 

Trong Kó, KFu hy K)Ac sl dVng khá ph$ bi%n do 

có giá tr4 dinh d)çng cao, d- sl dVng. Gã có nhi5u 

công trình nghiên c<u b$ sung các thành ph1n 

khác vào KFu hy nhzm t2o sB Ka d2ng cho sEn 

phNm nh) KFu hy tr<ng, KFu hy phô mai, KFu hy 

rau c>… [1, 2]. Hi"n nay v~n ch)a có công trình 

nghiên c<u nào K)Ac công bH v5 sEn phNm KFu hy 

b$ sung thêm các thành ph1n có ho2t tính sinh 

h9c nh) anthocyanin. 

Anthocyanin là hAp ch!t có ho2t tính sinh h9c 

cao thuCc nhóm chính c>a flavonoid, có vai trò t2o 

màu slc cho mCt sH lo2i thBc vFt t, màu KÉ K%n 

xanh. Anthocyanin có nhi5u trong c> khoai lang 

tím (KLT) [3]. KLT không ch3 K)Ac sl dVng K8 

cung c!p l)|ng thBc xanh mà còn dùng K8 cung 
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c!p ho2t ch!t sinh h9c, giúp nâng cao s<c khÉe 

con ng)*i nh* vào các thành ph1n có ho2t ch!t 

chHng oxy hóa nh) anthocyanin, polyphenol [4]. 

L)Ang KLT K)Ac khuy%n khích b$ sung vào bja 

6n cho ng)*i dân Trung QuHc t, 50 — 100 g, ng)*i 

dân Më K)Ac khuy%n ngh4 b$ sung 12,5 mg 

anthocyanin/ngày [5]. 

KLT K)Ac ch% bi%n thành nhi5u sEn phNm 

giàu ho2t ch!t sinh h9c nh) snack b$ sung bCt 

KLT, n)ic ép KLT, sja chua b$ sung KLT… Tuy 

nhiên, vi"c k%t hAp KLT vào quy trình sEn xu!t 

KFu hy là h)ing Ki mii, c1n K)Ac nghiên c<u và 

Kánh giá khE n6ng k%t hAp gija hai nguyên li"u 

này, KIng th*i Kánh giá sB thay K$i ch!t l)Ang c>a 

KFu hy b$ sung KLT, góp ph1n nâng cao giá tr4 

dinh d)çng và Ka d2ng các sEn phNm KFu hy trên 

th4 tr)*ng. 

2. PH./NG PHÁP NGHIÊN C5U 

2.1. Nguyên li"u 

GFu nành giHng HLGN 910 K)Ac thu mua t2i 

Trung tâm Nghiên c<u thBc nghi"m nông nghi"p 

H)ng LCc. G4a ch3: Km 60, QuHc lC 1A, !p H)ng 

Long, xã H)ng Th4nh, huy"n TrEng Bom, t3nh 

GIng Nai. 

KLT K)Ac thu mua t2i Công ty TNHH MTV 

Thanh Bình Tân. G4a ch3: G)*ng t3nh 908, t$ 7, !p 
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Thành ThuFn, xã Thành Trung, huy"n Bình Tân, 

t3nh Venh Long. 

MuHi nigari thành ph1n chính là MgCl2, K)Ac 

sEn xu!t t2i Công ty TNHH SEn xu!t Th)|ng m2i 

Vi"t Më, Venh Hòa, Nha Trang. 

2.2. Quy trình ch% bi%n 

GFu nành sau khi xl lý K)Ac ngâm vii n)ic 

chEy tràn khoEng 6 gi*, ti%n hành xay KFu vii n)ic 

theo t3 l" KFu và n)ic là 1: 8, thu K)Ac d4ch sja KFu 

nành. Ti%n hành gia nhi"t & 100oC trong 15 phút 

sau Kó phHi trCn vii các d2ng KLT theo khEo sát. 

H_n hAp d4ch phHi trCn K)Ac gia nhi"t K%n 90oC, 

Kông tV bzng nigari (0,2%) trong 15 phút. Ép 

khuôn tách n)ic 15 phút và thu K)Ac sEn phNm. 

2.3. BH trí thí nghi"m 

NCi dung 1: Gánh giá hàm l)Ang các ch!t dinh 

d)çng trong nguyên li"u 

Gánh giá hàm l)Ang các ch!t dinh d)çng 

trong nguyên li"u KFu nành và các d2ng khoai sl 

dVng trong nghiên c<u (bCt khoai, d4ch khoai và 

khoai h!p). 

- D2ng khoai K)Ac chuNn b4 theo 3 d2ng: 

Khoai h!p: C> KLT K)Ac xl lý nhzm ch9n các 

c> khoai K> tiêu chuNn ch% bi%n (không sùng, 

thHi…), thái lát mÉng 1 - 2 mm, h!p chín (100oC/5 

phút). Sau Kó rây m4n (l_ rây 0,2 mm) và thu K)Ac 

KLT h!p. 

BCt khoai: C> KLT sau khi K)Ac xl lý và lo2i 

bÉ các c> khoai không K2t tiêu chuNn ch% bi%n, 

thái lát mÉng 1 - 2 mm, s!y 60oC K%n khi K2t KC Nm 

th!p h|n 5%, nghi5n nhÉ bzng máy xay bCt (l_ rây 

0,037 mm) và thBc hi"n khEo sát. 

D4ch khoai: C> KLT sau khi K)Ac xl lý và lo2i 

bÉ các c> khoai không K2t tiêu chuNn ch% bi%n, 

thái lát mÉng 1 - 2 mm, h!p chín (100oC/5 phút), 

xay nhuy-n bzng máy xay và b$ sung n)ic vii t3 l" 

khoai: n)ic (1: 2). 

- Ch3 tiêu theo dõi: GC Nm, hàm l)Ang protein 

t$ng, hàm l)Ang lipid t$ng và màu slc (L*, a*, b*). 

NCi dung 2: ình h)&ng c>a d2ng và t3 l" KLT 

b$ sung K%n ch!t l)Ang KFu hy tím  

GFu nành sau khi xl lý lo2i bÉ các h2t không 

K> tiêu chuNn ch% bi%n sé K)Ac ngâm vii n)ic 

chEy tràn (6 gi*). Sau Kó ti%n hành xay KFu vii 

n)ic (1: 8) thu K)Ac d4ch sja, gia nhi"t (100oC/15 

phút). Ti%n hành phHi trCn gija d4ch sja KFu nành 

và d2ng khoai (khoai h!p, bCt khoai và d4ch khoai) 

theo t3 l" khEo sát (1,6; 2,4; 3,2; 4,0 gck) và Kông tV 

(nigari 0,2%, & 90oC/15 phút). Sau Kó tách n)ic 

theo ph)|ng pháp ép khuôn, th*i gian ép 15 phút 

(khuôn có kích th)ic 12 x 10 x 7 cm, lBc ép 

(khoEng cách) K)Ac cH K4nh bzng trVc xoln Hc (có 

Kai Hc cH K4nh bzng nhau gija các m~u). 

- Ch3 tiêu theo dõi: GC Nm, hàm l)Ang protein 

t$ng, hàm l)Ang lipid t$ng, khE n6ng gij n)ic, 

hi"u su!t thu hIi, lBc Kàn hIi và giá tr4 màu slc 

(L*, a* và b*). 

2.4. Ph)|ng pháp phân tích 

2.4.1. Xác K4nh KC Nm [6] 

GC Nm m~u K)Ac xác K4nh theo nguyên tlc s!y 

m~u Kã nghi5n nhÉ trong t> s!y nhi"t KC 105oC 

K%n khHi l)Ang không K$i. 

GC Nm tính bzng ph1n tr6m khHi l)Ang (X) 

theo công th<c: 

 

Trong Kó: m là khHi l)Ang m~u tr)ic khi s!y 

(g); m1 là khHi l)Ang cHc và m~u tr)ic khi s!y (g); 

m2 là khHi l)Ang cHc và m~u sau khi s!y (g). 

2.4.2. Xác K4nh hàm l)Ang protein [7] 

 Vô c| hóa m~u bzng H2SO4 KFm K=c và ch!t 

xúc tác, sau Kó dùng ki5m m2nh (NaOH hay 

KOH) K8 KNy NH3 t, muHi (NH4)2SO4 hình thành 

ra th8 tB do.  

Hàm l)Ang nit| (N), bi8u th4 ph1n khHi l)Ang 

ch!t khô tính bzng ph1n tr6m (%), theo công th<c 

sau: 

 

Trong Kó: V0 là th8 tích c>a dung d4ch axit 

sulfuric c1n cho phép thl trlng (mL); V1 là th8 tích 

c>a dung d4ch axit sulfuric c1n cho ph1n m~u thl 

(mL); 0,014 là l)Ang nit| t)|ng K)|ng vii vi"c sl 

dVng 1 ml dung d4ch axit sulfuric 0,5 mol/L (g); T 

là nIng KC K)|ng l)Ang c>a dung d4ch axit sulfuric 
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sl dVng K8 chuNn KC; m là khHi l)Ang c>a ph1n 

m~u thl (g); w là KC Nm (%).  

2.4.3. Xác K4nh hàm l)Ang lipid [8] 

Th>y phân ph1n m~u thl bzng cách Kun nóng 

vii axit clohydric loãng. D4ch th>y phân K)Ac l9c 

qua gi!y l9c )it K8 gij l!y ch!t béo, sau Kó ch!t 

béo K)Ac chi%t bzng ete d1u hÉa. Lo2i bÉ dung 

môi bzng cách cho bay h|i, s!y K%n khHi l)Ang 

không K$i và cân l)Ang ch!t v,a chi%t K)Ac. Hàm 

l)Ang ch!t béo (L) K)Ac tính bzng ph1n tr6m (%) 

theo công th<c sau: 

 

Trong Kó: m là khHi l)Ang m~u tr)ic khi s!y 

(g); m1 là khHi l)Ang cHc và m~u tr)ic khi s!y (g); 

m2 là khHi l)Ang cHc và m~u sau khi s!y (g); w là 

KC Nm m~u (%). 

2.4.4. Xác K4nh khE n6ng gij n)ic [9] 

KhE n6ng gij n)ic c>a KFu hy K)Ac xác K4nh 

bzng cách cân 5 - 10 g KFu hy vào Hng fancol, ly 

tâm & tHc KC 9.000 vòng/phút trong th*i gian 12 

phút. KhE n6ng gij n)ic c>a KFu hy K)Ac xác K4nh 

nh) sau: 

 

Trong Kó: A là khE n6ng gij n)ic (g n)ic/g 

protein); T là t$ng g n)ic c>a m~u KFu hy (g); W 

là sH g n)ic tách ra trong quá trình ly tâm (g); P là 

hàm l)Ang protein t$ng c>a m~u KFu hy (g). 

2.4.5. Xác K4nh hi"u su!t thu hIi [10] 

Hi"u su!t thu hIi sEn phNm KFu hy K)Ac xác 

K4nh nh) sau: 

 

Trong Kó: H là hi"u su!t thu hIi (%); m1 là 

khHi l)Ang KFu nành (g); m2 là khHi l)Ang KFu hy 

t)|i (g). 

2.4.6. Xác K4nh giá tr4 màu slc  

Sl dVng máy Ko màu c1m tay MiniScan EZ 

4500L-USA K8 phân tích sB thay K$i v5 KC sáng và 

màu slc c>a sEn phNm thông qua các thông sH L*, 

a* và b*. Ti%n hành Ko K2c & các v4 trí khác nhau 

cho cùng mCt m~u trên m_i l1n Ko. 

2.4.7. LBc Kàn hIi 

Sl dVng thi%t b4 Ko c!u trúc thBc phNm (TMS-

PRO-Më). M~u KFu hy K)Ac clt thành khHi hình 

trV, có K)*ng kính 25 mm, chi5u cao 15 mm, tHc 

KC di chuy8n c>a K1u Ko 100 mm/phút K)Ac cH 

K4nh cho t!t cE các m~u. K%t quE K)Ac ghi nhFn 

hoàn toàn tB KCng. 

2.4.8. Ph)|ng pháp xl lý sH li"u 

T!t cE các k%t quE thBc nghi"m K)Ac phân tích 

bzng ph1n m5m Statgraphics Centurion (phiên 

bEn 15.2.11.0). M_i thí nghi"m K)Ac thBc hi"n 3 

l1n. Ph)|ng pháp phân tích ph)|ng sai (ANOVA) 

vii ki8m K4nh LSD (Least Significant Difference) 

sl dVng K8 xác K4nh sB khác bi"t ý nghea (p <0,05) 

gija các trung bình. K%t quE nghiên c<u K)Ac tính 

trên c6n bEn khô. 

3. K9T QU; NGHIÊN C5U VÀ TH;O LU?N 

3.1. Hàm l)Ang các ch!t dinh d)çng có trong 

nguyên li"u 

Thành ph1n dinh d)çng c>a nguyên li"u KFu 

nành và KLT K)Ac xác K4nh là Ki5u c1n thi%t, làm 

c| s& cho vi"c Kánh giá sB thay K$i hàm l)Ang các 

ch!t dinh d)çng cyng nh) các giá tr4 v5 màu slc 

trong suHt quá trình nghiên c<u. K%t quE K)Ac 

trình bày & bEng 1. 

BEng 1. Hàm l)Ang các ch!t dinh d)çng và màu slc c>a nguyên li"u 

Go màu 

Thành ph1n 
GC Nm 

(%) 

Hàm l)Ang 

protein (%) 

Hàm l)Ang 

ch!t lipid 

(%) L* a* b* 

GFu h2t 9,58 33,72 19,63 - - - 
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GFu sau ngâm 43,5 35,26 20,15 - - - 

D4ch sja ban K1u 64,2 22,73 12,73 - - - 

KLT 58,6 1,01 0,95 30,4 51,4 -4,7 

KLT sau h!p 66,7 1,01 0,97 22,3 30,8 -8,1 

BCt KLT 4,97 0,998 0,98 56,1 7,2 1,4 

D4ch KLT ban K1u 95,8 0,94 0,82 11,7 15,24 -3,11 

Ghi chú: (-): Không thBc hi"n phân tích 

Protein và lipid là hai trong sH các thành ph1n 

dinh d)çng quan tr9ng trong KFu nành và sEn 

phNm làm t, KFu nành. BEng 1 cho th!y, hàm 

l)Ang protein (33,72%) và lipid (19,63%) c>a h2t 

KFu nành nguyên li"u khá cao. K%t quE này phù 

hAp vii k%t quE nghiên c<u ti5m n6ng <ng dVng 

giHng KFu nành HLGN 910 & khu vBc KIng bzng 

sông Clu Long và Gông Nam bC v5 hàm l)Ang 

protein và lipid trong h2t KFu nành giHng [11]. Tuy 

nhiên, qua quá trình ngâm, KC Nm nguyên li"u sé 

t6ng (g!p 6 l1n), KIng th*i hàm l)Ang protein 

(35,26%) và lipid (20,15%) cyng t6ng lên so vii 

nguyên li"u ban K1u. Nguyên nhân là do khi 

ngâm, mCt l)Ang n)ic K)Ac vFn chuy8n và khu%ch 

tán qua thành t% bào thBc vFt do sB chênh l"ch 

nIng KC. Th*i gian ngâm càng dài thì l)Ang n)ic 

khu%ch tán vào tl di"p càng lin, làm cho tl di"p 

tr)|ng n&, làm t6ng t$ng di"n tích b5 m=t c>a h2t 

KFu nành lên. Quá trình sinh h9c c>a các th8 

protein, lipid dB trj trong các không bào trung tâm 

K)Ac giEi phóng làm t6ng hàm l)Ang protein và 

lipid có trong h2t [12], [13]. Ti%p Kó, KFu nành sau 

ngâm K)Ac xay vii n)ic nóng (70oC) vii t3 l" KFu 

và n)ic (1: 8) thì hàm l)Ang các ch!t dinh d)çng 

có xu h)ing giEm vii hàm l)Ang protein K2t 

22,73% và lipid K2t 12,73%. K%t quE nghiên c<u này 

phù hAp vii k%t quE nghiên c<u xây dBng quy 

trình sEn xu!t protein isolate t, KFu nành, theo Kó, 

trong quá trình làm KFu hy khi K%n giai Ko2n xay 

làm th!t thoát hàm l)Ang protein vào bã KFu nành 

g1n 18% t$ng l)Ang protein [14].  

KLT thành ph1n chính là carbohydrate, các 

thành ph1n dinh d)çng nh) protein và lipid chi%m 

hàm l)Ang không Káng k8 & KLT nguyên li"u và 

cE 3 d2ng khoai (khoai h!p, bCt khoai và d4ch 

khoai). Tuy nhiên, giá tr4 màu slc có sB thay K$i 

gija nguyên li"u và các d2ng khoai. CV th8, KC 

sáng c>a m~u bCt khoai là cao nh!t, vii giá tr4 L* 

K2t 56,1 và tHi nh!t là m~u d4ch khoai vii L* K2t 

11,7. Giá tr4 a* (+) th8 hi"n màu KÉ c>a m~u phân 

tích. Màu KÉ c>a m~u giEm d1n t, nguyên li"u, 

khoai h!p, d4ch khoai và bCt khoai. Giá tr4 b* (-) 

th8 màu xanh d)|ng, m~u KLT h!p có giá tr4 b* 

th!p nh!t (-8,1) và cao nh!t là m~u bCt KLT (1,4). 

K%t quE này phù hAp vii k%t quE nghiên c<u xác 

K4nh Enh h)&ng c>a nhi"t KC h!p K%n giá tr4 màu 

slc c>a KLT, theo Kó, quá trình h!p có th8 làm 

bi%n tính protein, do Kó enzyme anthocyanase, 

enzyme peroxidase và enzyme polyphenol oxidase 

không ho2t KCng trong quá trình oxy hóa 

anthocyanin. Vì vFy, quá trình h!p có th8 làm t6ng 

màu do phá vç liên k%t gija protein và hAp ch!t có 

màu, khi%n màu tr& nên KFm Kóp h|n [15]. 

3.2. ình h)&ng c>a d2ng và t3 l" KLT b$ sung 

K%n ch!t l)Ang c>a KFu hy tím 

3.2.1. ình h)&ng c>a d2ng và t3 l" KLT b$ 

sung K%n tính ch!t c| lý c>a KFu hy tím 

Vi"c xác K4nh sB thay K$i tính ch!t c| lý trong 

sEn phNm KFu hy khi b$ sung thêm KLT (KFu hy 

tím) K5u quan tr9ng, nhzm Kánh giá sB Enh h)&ng 

c>a d2ng và t3 l" KLT b$ sung phù hAp vii quy 

trình sEn xu!t KFu hy. Các tính ch!t c| lý (KC Nm, 

hi"u su!t thu hIi, khE n6ng gij n)ic và khE n6ng 

ch4u lBc Kàn hIi) c>a KFu hy tím K)Ac th8 hi"n & 

hình 1. 
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Hình 1 cho th!y, d2ng và t3 l" KLT b$ sung có 

Enh h)&ng r!t lin K%n các tính ch!t c| lý c>a khHi 

KFu hy tím. Theo Kó, các d2ng khoai b$ sung khác 

nhau (bCt khoai, d4ch khoai và khoai h!p) có sB 

khác bi"t ý nghea thHng kê v5 KC Nm. CV th8, khi 

b$ sung d2ng khoai h!p thì sEn phNm có KC Nm K2t 

th!p nh!t (72,44%), khác bi"t có ý nghea thHng kê 

so vii d4ch khoai (76,51%) và cao nh!t là d2ng bCt 

khoai (78,08%). Bên c2nh Kó, d2ng khoai b$ sung 

cyng làm Enh h)&ng khác bi"t có ý nghea thHng kê 

K%n khE n6ng gij n)ic c>a sEn phNm KFu hy tím. 

KhE n6ng gij n)ic c>a d2ng khoai h!p (7,39 g 

n)ic/g protein); d4ch khoai (7,71 g n)ic/g 

protein); bCt khoai (7,86 g n)ic/g protein). Bên 

c2nh Kó, lBc Kàn hIi c>a KFu hy tím cyng ch4u Enh 

h)&ng b&i d2ng KLT b$ sung. Khi m~u KFu hy 

K)Ac b$ sung bCt KLT thì c!u trúc c<ng h|n KIng 

th*i bCt KLT cyng gij n)ic nhi5u h|n. CV th8, khi 

b$ sung bCt KLT vào KFu hy thì khE n6ng ch4u lBc 

Kàn hIi cao h|n (12,91 N) so vii d4ch khoai (12,17 

Hình1. ình h)&ng c>a d2ng và t3 l" KLT K%n tính ch!t c| lý KFu hy tím 
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N) và khoai h!p (10,35 N). Gáng chú ý, khi b$ 

sung KLT d2ng bCt thì hi"u su!t thu hIi cao nh!t 

(271,09%), cao h|n 1,2 l1n so vii d2ng h!p 

(225,10%) và g!p 1,4 l1n so vii d2ng d4ch khoai 

(191,49%). 

T)|ng tB, t3 l" d2ng KLT b$ sung cyng có Enh 

h)&ng r!t lin K%n sB khác bi"t tính ch!t c| lý c>a 

KFu hy tím. T3 l" b$ sung d2ng khoai càng nhi5u 

thì KC Nm c>a sEn phNm có xu h)ing t6ng. CV th8, 

khi b$ sung t3 l" 1,6 gck thì KC Nm sEn phNm K2t 

th!p nh!t (72,75%) và khác bi"t có ý nghea thHng 

kê so vii các t3 l" còn l2i. GC Nm sEn phNm K2t cao 

nh!t khi b$ sung t3 l" 4,0 gck (80,18%) khác bi"t có 

ý nghea thHng kê so vii t3 l" 3,2 gck (75,80%) và t3 

l" 2,4 gck (73,99%). Tuy nhiên, khi b$ sung t3 l" 

KLT càng nhi5u thì khE n6ng gij n)ic càng kém. 

Khi b$ sung 1,6 gck thì khE n6ng gij n)ic c>a 

khHi KFu hy tHt nh!t (8,18 g n)ic/g protein) và 

giEm d1n khác bi"t có ý nghea thHng kê so vii các 

t3 l" còn l2i, l1n l)At t, 2,4 gck (7,65 g n)ic/g 

protein); 3,2 gck (7,55 g n)ic/g protein) và 4 gck 

có khE n6ng gij n)ic kém nh!t (7,24 g n)ic/g 

protein). Cùng xu h)ing, lBc Kàn hIi c>a KFu hy 

tím giEm khi gia t6ng t3 l" b$ sung KLT. Theo Kó, 

lBc Kàn hIi cao nh!t khi b$ sung t3 l" 1,6 gck 

(14,06 N), th!p nh!t & t3 l" 4 gck (9,70 N) và khác 

bi"t có ý nghea thHng kê so vii các t3 l" b$ sung 

còn l2i 2,4 gck (12,37 N); 3,2 gck (11,11 N). Bên 

c2nh Kó, t3 l" b$ sung các d2ng KLT khác nhau 

cyng làm Enh h)&ng K%n hi"u su!t thu hIi. CV th8, 

khi b$ sung 1,6 gck, hi"u su!t thu hIi K2t cao nh!t 

(259,37%), khác bi"t ý nghea thHng kê so vii các t3 

l" b$ sung còn l2i, l1n l)At là 2,4 gck (229,92%); 3,2 

gck (128,32%) và 4 gck (209,31%). Gáng chú ý, khi 

b$ sung & d2ng bCt khoai thì hi"u su!t thu hIi & 

các t3 l" g1n nh) không b4 Enh h)&ng nhi5u. 

K%t quE nghiên c<u cho th!y, khi b$ sung các 

d2ng khoai khác nhau có Enh h)&ng K%n tính ch!t 

c| lý c>a KFu hy tím. Theo Kó, & d2ng bCt khoai 

khi b$ sung vào sé hút n)ic m2nh h|n và h_ trA 

quá trình gij n)ic cyng nh) gia t6ng khE n6ng 

ch4u lBc c>a sEn phNm d~n K%n hi"u su!t thu hIi 

g1n nh) $n K4nh gija các t3 l" b$ sung. Ng)Ac l2i, 

khi b$ sung d2ng khoai h!p làm Enh h)&ng r!t lin 

K%n c!u trúc c>a khHi KFu hy, các phân tl protein 

liên k%t nhau y%u h|n, r*i r2c h|n là các nút m2ng 

gel protein hình thành không tHt, khE n6ng gij 

n)ic kém, KC Nm th!p, giEm khE n6ng ch4u lBc 

Kàn hIi nh)ng hi"u su!t thu hIi t6ng lên do khHi 

l)Ang phân tl lin. Bên c2nh Kó, khi b$ sung & t3 l" 

phù hAp thì c!u trúc KFu hy tHt do các phân tl 

protein v~n còn liên k%t tHt. Nh)ng n%u b$ sung & 

m<c t3 l" cao h|n sé làm y%u Ki khE n6ng liên k%t 

c>a các phân tl. Vì vFy, làm giEm tính ch!t c| lý 

c>a KFu hy tím. 

Khi nghiên c<u b$ sung bã KFu nành (okara) 

vào quy trình sEn xu!t KFu hy, nhFn th!y KC Nm 

c>a sEn phNm t6ng lên tuy%n tính theo t3 l" b$ 

sung bã KFu nành t, 25 - 100% so vii m~u KHi 

ch<ng. GIng th*i, hi"u su!t thu hIi cyng t6ng lên 

nh)ng & d2ng bCt m4n sé tHt h|n so vii d2ng bCt 

có kích th)ic to h|n. Ngoài ra, khE n6ng gij n)ic 

c>a KFu hy cyng b4 Enh h)&ng b&i khHi l)Ang và 

d2ng bã KFu nành b$ sung, khE n6ng gij n)ic tHt 

nh!t & bã KFu nành có kích th)ic m4n h|n [16]. 

MCt nghiên c<u khác cho rzng, khi b$ sung hàm 

l)Ang tinh bCt g2o và bã KFu nành vào quy trình 

sEn xu!t bánh llc hoa thì hàm l)Ang Nm sé t6ng 

lên theo t3 l" b$ sung. Do hàm l)Ang tinh bCt g2o 

và bã KFu nành có khE n6ng hút và gij n)ic l2i 

trong c!u trúc, làm cho KC Nm c>a sEn phNm t6ng 

lên, KIng th*i & mCt t3 l" nh!t K4nh sé làm gia t6ng 

khE n6ng gij n)ic và KC c<ng c>a bánh. Tuy 

nhiên, khi b$ sung mCt l)Ang lin h|n, sé làm Enh 

h)&ng K%n tính ch!t c| lý và dinh d)çng c>a sEn 

phNm [17]. 

3.2.2. ình h)&ng c>a d2ng và t3 l" khoai lang 

tím b$ sung K%n thành ph1n dinh d)çng trong KFu 

hy tím 

Thành ph1n dinh d)çng (protein và lipid) là 

hai thành ph1n quan tr9ng trong các sEn phNm t, 

KFu nành, K=c bi"t là KFu hy. G2m KFu nành giúp 

làm giEm ch!t béo trung tính & gan ho=c máu và 

t6ng cholesterol HDL. T!t cE các t% bào và mô c>a 

con ng)*i K5u c1n có K2m K8 ho2t KCng và K2m 

KFu nành có th8 Káp <ng K)Ac yêu c1u c>a c| th8 

[18]. Bên c2nh Kó, ph1n lin ch!t béo trong KFu 

nành là ch!t béo ch)a bão hòa, r!t tHt cho c| th8. 

Quá trình b$ sung KLT làm thay K$i thành ph1n 

các ch!t dinh d)çng trong sEn phNm KFu hy tím 

K)Ac th8 hi"n & hình 2. 
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Hình 2 cho th!y, hàm l)Ang protein t$ng trong 

m~u KFu hy tím có sB khác bi"t ý nghea thHng kê 

khi b$ sung các d2ng và t3 l" KLT khác nhau. Theo 

Kó, d2ng KLT b$ sung Enh h)&ng K%n hàm l)Ang 

protein t$ng trong sEn phNm. D2ng khoai h!p, 

hàm l)Ang protein t$ng trong sEn phNm cao nh!t 

(19,56%), khác bi"t ý nghea thHng kê so vii hai 

d2ng còn l2i l1n l)At là bCt khoai (18,69%) và d4ch 

khoai (14,70%). T)|ng tB, t3 l" b$ sung KLT cyng 

làm Enh h)&ng K%n hàm l)Ang protein t$ng trong 

m~u sEn phNm. Theo Kó, hàm l)Ang protein t$ng 

cao nh!t & t3 l" b$ sung 1,6 gck (22,45%), giEm d1n 

theo t3 l" b$ sung t, 2,4 gck (19,99%), t3 l" 3,2 gck 

(15,76%) và t3 l" 4,0 gck (12,41%). 

Hàm l)Ang lipid trong m~u KFu hy cyng ch4u 

Enh h)&ng b&i các d2ng và t3 l" KLT b$ sung. CV 

th8, hàm l)Ang lipid có sB khác bi"t ý nghea thHng 

kê gija các d2ng khoai b$ sung. Trong Kó, d2ng 

bCt khoai có hàm l)Ang lipid cao nh!t (14,02%) so 

vii d2ng khoai h!p (12,95%) và th!p nh!t là d2ng 

d4ch khoai (9,32%). Thêm vào Kó, t3 l" b$ sung 

KLT cyng Enh h)&ng K%n hàm l)Ang lipid và có xu 

h)ing giEm d1n theo t3 l" b$ sung t, 1,6 - 4,0 gck. 

h t3 l" b$ sung 1,6 gck, hàm l)Ang lipid K2t cao 

nh!t 14,73%, khác bi"t có ý nghea thHng kê so vii 

các t3 l" khác l1n l)At là 2,4 gck (12,41%); 3,2 gck 

(11,36%) và 4,0 gck (9,90%). 

GFu hy K)Ac hình thành nh* vào sB liên k%t 

Ki"n tích c>a các phân tl protein. Khi b$ sung mCt 

thành ph1n nào vào mà bEn ch!t không phEi 

protein sé làm y%u Ki các lBc liên k%t, làm m2ng 

l)ii gel không $n K4nh và suy giEm hàm l)Ang 

protein trong KFu hy d~n K%n c!u trong gel lÉng 

l]o [19]. Theo Ullah  và cs (2019) [9], KHi vii KFu 

Hình 2. ình h)&ng c>a d2ng và t3 l" KLT b$ sung K%n hàm l)Ang protein và  

lipid trong KFu hy tím 
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hy K)Ac b$ sung ch!t x|, khi l)Ang b$ sung t6ng 

lên thì tác dVng kò n)ic c>a protein b4 suy giEm 

khi hàm l)Ang ch!t x| t6ng, d~n K%n sB hình 

thành c!u trúc lÉng l]o, tr2ng thái gel y%u.  

3.2.3. ình h)&ng c>a d2ng và t3 l" KLT b$ 

sung K%n màu slc c>a KFu hy tím 

Màu slc là mCt ch3 tiêu quan tr9ng Kánh giá 

tính ch!t cEm quan c>a thBc phNm. SEn phNm có 

màu slc K=c tr)ng, blt mlt góp ph1n nâng cao giá 

tr4 c>a thBc phNm. GHi vii sEn phNm KFu hy tím, 

màu tím K=c tr)ng c>a KLT K)Ac xu!t hi"n & 

c)*ng KC màu khác nhau phV thuCc vào d2ng và t3 

l" b$ sung KLT. K%t quE K)Ac trình bày & bEng 2. 

BEng 2. D2ng và t3 l" KLT b$ sung Enh h)&ng K%n màu slc c>a KFu hy tím 

D2ng khoai Màu slc 

Khoai h!p L* a* b* 

1,6 82,08a B ± 1,58 2,50b B ± 0,67 6,77b A ± 0,15 

2,4 75,84b AB ± 1,84 3,18b B ± 0,50 7,77a A ± 0,13 

3,2 73,49bc A ± 1,92 5,23a B ± 0,53 2,94c A ± 0,80 

4,0 70,55c B ± 0,82 6,69a B ± 1,20 1,45d A ± 0,61 

BCt khoai    

1,6 85,23p A ± 0,66 2,24c B ± 0,64 6,55a A ± 0,54 

2,4 77,60q A ± 2,02 2,85c B ± 0,19 6,93a A ± 0,99 

3,2 74,53r A ± 1,30 4,18b B ± 0,95 3,53b A ± 0,56 

4,0 73,56r A ± 0,64 6,89b B ± 0,98 2,21b A ± 0,63 

D4ch khoai    

1,6 75,51x C ± 0,58 5,26d A ± 0,63 6,06a A ± 0,31 

2,4 73,53x B ± 0,61 7,03c A ± 0,46 3,99b B ± 0,88 

3,2 69,15y B ± 1,98 10,01b A ± 0,64 1,10c B ± 0,64 

4,0 65,21z C ± 0,89 11,82a A ± 1,02 -2,73d B ± 0,83 

Ghi chú: Các ký tB vi%t th)*ng (a-c), (p-r) và (x-z) trong cùng mCt cCt th8 hi"n sB khác bi"t có ý 

nghea c>a t,ng t3 l" b$ sung & cùng mCt d2ng KLT; các ký tB vi%t in hoa (A-C) th8 hi"n sB khác bi"t có ý 

nghea c>a cùng mCt t3 l" & các d2ng KLT khác nhau. 

Giá tr4 L* th8 hi"n KC sáng c>a m~u thí 

nghi"m, L* càng lin thì m~u thí nghi"m càng 

sáng, màu slc càng g1n vii màu trlng và ng)Ac 

l2i. BEng 2 cho th!y, cùng mCt d2ng KLT b$ sung 

thì các t3 l" khác nhau sé có KC sáng khác nhau. 

GC sáng L* có xu h)ing giEm (tHi h|n) khi t6ng 

d1n t3 l" b$ sung t, 1,6 - 4,0 gck KLT. Bên c2nh Kó, 

khi so sánh KC sáng c>a các d2ng khoai khác nhau 

trên cùng mCt t3 l" khEo sát thì KC sáng c>a m~u 

thí nghi"m có xu h)ing chung là m~u b$ sung 

d2ng bCt khoai sé sáng nh!t (L* lin nh!t), ti%p 

K%n là khoai h!p và tHi màu nh!t (L* th!p nh!t) là 
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d2ng d4ch khoai. GIng th*i, k%t quE phân tích 

thHng kê & cùng mCt t3 l" b$ sung gija các d2ng 

khoai khác nhau cho th!y, d2ng bCt khoai cho 

màu slc sáng h|n so vii d2ng khoai h!p và tHi 

màu nh!t v~n là d2ng d4ch khoai. 

Giá tr4 a* K)Ac bi8u th4 cho dãy màu thay K$i 

t, KÉ (+a*) K%n xanh lá (-a*). Giá tr4 a* c>a KFu hy 

tím có xu h)ing ti%n d1n v5 giá tr4 d)|ng theo t3 l" 

b$ sung. Theo Kó, khi b$ sung các d2ng khoai & t3 

l" 1,6 gck thì giá tr4 a* th!p nh!t. Ng)Ac l2i, khi 

t6ng t3 l" b$ sung thì giá tr4 a* t6ng và cao nh!t là & 

4,0 gck. GIng th*i, k%t quE phân tích giá tr4 a* 

gija các d2ng KLT thì d2ng b$ sung d4ch khoai có 

màu KFm nh!t (giá tr4 a* lin h|n so vii khoai h!p 

và bCt khoai). 

Giá tr4 b* thay K$i t, màu vàng (+b*) K%n màu 

xanh (-b*). K%t quE phân tích sB bi%n thiên giá tr4 

b* c>a sEn phNm KFu hy tím cho th!y, có sB thay 

K$i giá tr4 b* gija các d2ng và t3 l" b$ sung KLT. 

Theo Kó, khi b$ sung d2ng khoai h!p và d4ch 

khoai thì có sB khác bi"t ý nghea thHng kê rõ r"t 

gija các t3 l" b$ sung, còn d2ng bCt khoai thì có sB 

khác bi"t gija t3 l" 1,6 — 2,4 gck so vii 3,2 — 4,0 

gck.  

GHi vii d2ng d4ch khoai thì có màu slc KFm 

nh!t vì các anthocyanin hòa tan tHt trong n)ic 

[20]. T3 l" KLT b$ sung càng t6ng th8 hi"n màu 

tím K=c tr)ng rõ r"t, ch!t màu anthocyanin càng 

cao. Tuy nhiên, t3 l" KLT b$ sung càng cao thì màu 

slc bánh càng sFm màu do slc tH anthocyanin Enh 

h)&ng [21]. 

4. K9T LU?N 

Khi b$ sung d2ng và t3 l" KLT khác nhau sé 

Enh h)&ng m2nh mé K%n sB thay K$i tính ch!t c| 

lý, thành ph1n dinh d)çng c>a KFu hy tím. D4ch 

KLT là d2ng b$ sung phù hAp nh!t vào quy trình 

sEn xu!t KFu hy tím & t3 l" 3,2 gck. Vii d2ng và t3 l" 

này, KFu hy tím gij K)Ac giá tr4 dinh d)çng cao 

(hàm l)Ang protein 13,02%; hàm l)Ang lipid 8,81%), 

tính ch!t c| lý phù hAp cho sEn phNm KFu hy tím 

(KC Nm 75,88%; khE n6ng gij n)ic 4,75 g n)ic/g 

protein; lBc Kàn hIi 11,55 N và hi"u su!t thu hIi 

180,49%). 
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EFFECTS OF TYPES AND PURPLE SWEET POTATO RATIOS  

ON THE QUALITY OF PURPLE TOFU 

Tran Minh Phuc1, Nguyen Thi Thu Huong1, Do Thi Tuyet Nhung2,  

Duong Thi Phuong Lien3, Ha Thanh Toan3 

1Faculty of Applied Biological Sciences, Vinh Long University of Technology Education 
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3Institute of Food and Biotechnology, Can Tho University 

Summary 

The study was conducted to investigate the possibility of adding purple sweet potato to the 

manufacturing process of traditional tofu through the alteration of nutrient content 

(moisture, protein content, lipid content) and physicochemical properties (water holding 

capacity, elasticity, recovery yield and color) of purple tofu. Accordingly, the impact of purple 

sweet potato forms (powder, steamed, and slurry), with supplementation ratios (1.6, 2.4, 3.2 

and 4.0 g db), was investigated on the tofu production process. It was found that 

supplementing purple sweet potato in slurry form at a ratio of 3.2 g db resulted in tofu with 

moisture content (75.88%), protein content (13.02%), total fat content (8.81%), water holding 

capacity (4.75 g water/g protein), recovery yield (180.49%), elasticity (11.55 N), and color 

values L* (69.15), a* (10.01) and b* (1.10). 

Keywords: Adding ratio, purple sweet potato, tofu.  
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