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TÓM T%T 
Nghiên c5u nh]m kh=o sát sk thay '1i các chà tiêu '& xm, '& hút n37c, pH và màu s*c c>a b&t 
sake trong quá trình s.y vi sóng và b=o qu=n b&t b]ng các lo_i bao bì khác nhau. #S b&t '_t '& 
xm 8-9% thì khi s.y 6 các công su.t vi sóng 300 W, 500 W và 800 W cfn thUi gian s.y t3Zng 5ng là 
40 phút, 20 phút và 13 phút. B&t s.y b]ng vi sóng có màu sgm hZn so v7i s.y 'Bi l3u b]ng không 
khí nóng; công su.t càng l7n thì b&t càng tBi màu (giá tr' L* càng gi=m, giá tr' b* càng tung), '& 
hút n37c c>a b&t cèng tung tô l8 thugn v7i công su.t s.y trong khi pH không b' =nh h36ng. B&t 
s.y 6 công su.t 500 W '34c chqn 'S b=o qu=n b]ng 3 lo_i bao bì PE ('Bi ch5ng), PA và PA-Al 6 
25oC. K!t qu= theo dõi các chà tiêu vgt lý c>a b&t sake trong 12 tufn b=o qu=n cho th.y b&t s.y 
b]ng vi sóng khi b=o qu=n trong túi PA-Al có '& xm ít bi!n '1i nh.t (chà tung t� 8,21% '!n d37i 
8,57%), ti!p theo là mou PA và PE (tung lên 8,9% và 10%). Túi PA-Al cèng gii '34c '& sáng L* và 
'& vàng c>a b&t tBt hZn so v7i túi PA và PE trong khi giá tr' pH, '& hút n37c có thay '1i nh3ng 
không khác bi8t 'áng kS giia ba lo_i túi. 

T� khóa: Bao bì, b=o qu=n, b&t sake, ch.t l34ng, s.y vi sóng. 
 

1. $%T V(N $*7  

Trái sake (Artocarpus altilis (Parkinson) 
Fosberg, Moraceae) là m&t nguJn thkc phxm có 
giá tr' dinh d3Lng cao vì thành phfn ch5a nhi u 
carbohydrate, protein, ch.t béo, vitamin, 
carotenoid; ch.t xZ trong sake còn hÑ tr4 gi=m 
cholesterol r.t tBt. Nhing 3u 'iSm này '3a trái 
sake tr6 thành m&t nguJn thkc phxm ti m nung 'S 
'=m b=o an ninh l3Zng thkc cho th! gi7i [1-3]. 
HZn nia, lo_i trái cây này không ch5a gluten - m&t 
lo_i protein có nguJn gBc t� lúa mì - nên an toàn 
cho b8nh nhân m*c b8nh celiac và các b8nh rBi 
lo_n liên quan '!n gluten khác. Tuy nhiên, do hàm 
l34ng n37c và giá tr' dinh d3Lng cao nên sau khi 
thu ho_ch, qu= chà b=o qu=n '34c tBi 'a 5 ngày 6 
'i u ki8n nhi8t '& th.p. Do 'ó, m&t trong nhing 
ph3Zng pháp b=o qu=n sake ph1 bi!n nh.t là ch! 
bi!n qu= thành b&t sake [4]. Ngày nay, b&t sake 
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'ang dfn tr6 nên thông d{ng trên toàn th! gi7i vì 
có nhi u 5ng d{ng trong thkc phxm, b&t sake có 
thS thay th! nhi u lo_i b&t (nh3 b&t mì) 'S b1 
sung vào các công th5c làm bánh và ch! bi!n 
thành nhi u món un khác nhau [3].  

PhZi n*ng và s.y 'Bi l3u b]ng không khí nóng 
là nhing ph3Zng pháp truy n thBng 'S lo_i bz 
n37c nh]m tung thUi h_n sQ d{ng thkc phxm; Trfn 
Th' Minh Th3 và cs (2022) 'ã sQ d{ng ph3Zng 
pháp s.y 'Bi l3u b]ng không khí nóng 6 nhi8t '& 
70˚C 'S s.y sake, k!t qu= cho th.y, cfn ph=i s.y 
trong thUi gian t� 3 giU 'S b&t '_t '& xm d37i 10% 
[5]. Tuy nhiên, thUi gian s.y kéo dài gây =nh 
h36ng ch.t l34ng s=n phxm do quá trình xQ lý 
nhi8t dài làm 'xy nhanh nhing thay '1i v  mjt 
hóa lý và c=m quan c>a b&t sake [6]. Gfn 'ây, km 
thugt s.y b]ng vi sóng là gi=i pháp ti m nung vì 
gi=m thUi gian s.y; 6 tfn sB 2.450 MHz, b5c x_ 
'i8n t� sinh ra tr3Ung 'i8n t� có tác d{ng làm các 
phân tQ n37c trong thkc phxm s*p x!p l_i liên t{c; 
sk dao '&ng này sinh ra nhi8t nhanh chóng do ma 
sát nên rút ng*n thUi gian s.y r.t nhi u và gii 
'34c các giá tr' dinh d3Lng cho s=n phxm [7]. Vi 



KHOA H&C CÔNG NGH+  

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 1 - TH¸NG 12/2023 63 

sóng 'ã '34c 5ng d{ng 'S xQ lý sZ b& b&t sake 
nh]m 1n ''nh ch.t l34ng n.u và các tính ch.t hóa 
lý c>a b&t nh3: #& tr3Zng n6, '& hút n37c, '& th.t 
thoát…trong quá trình b=o qu=n [4]; trong khi =nh 
h36ng c>a nhi8t '& cao do vi sóng sinh ra '!n các 
'jc tính c>a b&t nh3 màu s*c, kh= nung h.p th{ 
n37c và dfu 'ã '34c ghi nhgn. Bên c_nh 'ó, các 
m5c công su.t vi sóng t� 420 - 720 W 'ã cho th.y, 
sk =nh h36ng '!n tính ch.t hóa lý c>a b&t sake 
nh3 kích th37c h_t, '& sáng, sk thay '1i màu s*c, 
'& hút n37c [4]. Trong khi nghiên c5u v  =nh 
h36ng c>a các công su.t 300 W, 500 W và 800 W 
ch3a '34c công bB.  

Trong quá trình b=o qu=n, d37i sk tác '&ng 
c>a các y!u tB môi tr3Ung và trong n&i t_i (nhi8t 
'&, ánh sáng, '& xm, vi sinh vgt …) khBi b&t don 
'!n ch.t l34ng c>a s=n phxm thay '1i (M.t/thay 
'1i mùi, màu s*c, tr_ng thái…). Vi8c sQ d{ng bao 
bì b=o qu=n nh]m h_n ch! tác nhân gây h3 hzng 
nh3 '& xm, vi sinh vgt, oxy, ... là r.t quan trqng 'S 
gii ch.t l34ng b&t 1n ''nh [4]. Các nghiên c5u 
tr37c 'ây cho th.y, bao bì nhka nh3 polyethylene 
(PE) có tác d{ng 'áng kS '!n các 'jc tính n.u c>a 
b&t ca cao, b&t 'gu b*p (orunla) và b&t s*n lên 
men [8]. B&t sake có '& xm th.p và hàm l34ng 
dinh d3Lng khá cao nên r.t d; b' h3 hzng n!u b=o 
qu=n trong 'i u ki8n môi tr3Ung. Hi8n nay, 
polyamide (PA), polyamide tráng nhôm (PA-Al) và 
PE là các lo_i vgt li8u 'óng gói ph1 bi!n '34c sQ 
d{ng cho các s=n phxm d_ng b&t t_i Vi8t Nam. 
M{c tiêu c>a nghiên c5u này là kh=o sát =nh 
h36ng c>a ba công su.t s.y vi sóng (300 W, 500 W 
và 800 W) và ba lo_i bao bì b=o qu=n (PE, PA và 
PA-Al) '!n các chà tiêu vgt lý nh3 '& xm, màu s*c, 
'& pH và kh= nung hút n37c (WAC) c>a b&t sake. 

2. NGUYÊN V0T LI3U VÀ PH78NG PHÁP NGHIÊN C;U  

2.1. Nguyên li8u, hóa ch.t 

Trái sake t3Zi và già (0,7 - 1 kg/trái, gai n6 
' u, màu s*c 'Jng ' u, không sâu, không dgp) 
(Cfn ThZ, Vi8t Nam) '34c thu ho_ch và b=o qu=n 
6 nhi8t '& 5oC cho '!n khi sQ d{ng (tBi 'a 3 ngày 
sau khi thu ho_ch). Bao bì PE, PA và PA-Al (7 cm 
x 10 cm, dày 80 mic) '34c mua t_i Cfn ThZ, Vi8t 
Nam. Natri metabisulfite (Na2S2O5, 99%) c>a 
Xilong, Trung QuBc. 

2.2. Ph3Zng pháp nghiên c5u 

2.2.1. Ph3Zng pháp chuxn b' sake 
Trái sake rQa s_ch, gqt vz, bz lõi và c*t thành 

mi!ng (0,3 cm x 3 cm x 6 cm), ngâm v7i Na2S2O5 
0,45% (1: 1, w: w) trong 1 giU, rQa s_ch b]ng n37c 
nhi u lfn và 'S ráo. Chfn 6 80oC trong 2 phút, 'S 
ráo. 

2.2.2. BB trí thí nghi8m 
Thí nghi8m '34c bB trí ngou nhiên và ljp l_i 3 

lfn. 

a. Thí nghi8m kh=o sát công su.t s.y 
100 g sake sau chfn '34c x!p 1 l7p lên 'äa 

'3Ung kính 25 cm và s.y khô b]ng lò vi sóng (EM-
G3650, Sanyo) 6 các công su.t kh=o sát 300 W, 500 
W và 800 W cho '!n khi các mi!ng sake '_t '& xm 
d37i 9%. Sake khô '34c nghi n m'n (250 µm) 'S 
phân tích '& xm, màu s*c, pH và '& hút n37c 
nh]m lka chqn công su.t vi sóng tBi 3u cho thí 
nghi8m b=o qu=n. Mou s.y b]ng ph3Zng pháp 
truy n thBng 6 70oC '!n '& xm t3Zng tk cèng 
'34c chuxn b' theo nghiên c5u c>a Trfn Th' Minh 
Th3 và cs (2022) 'S làm 'Bi ch5ng [5]. 

b. Thí nghi8m kh=o sát =nh h36ng c>a bao bì 
b=o qu=n 

 B&t sake s.y 6 công su.t vi sóng tBi 3u '34c 
'óng riêng trong 3 lo_i bao bì PE, PA, PA-Al (100 
g/gói, 7 cm × 10 cm), hàn kín và b=o qu=n trong 
12 tufn 6 nhi8t '& phòng (25oC). Ti!n hành theo 
dõi sk thay '1i ch.t l34ng c>a b&t sake trong thUi 
gian b=o qu=n. Trên cZ s6 'ó xác ''nh '34c lo_i 
bao bì phù h4p. Các chà tiêu theo dõi gJm '& xm, 
pH, màu s*c '34c phân tích sau mÑi 3 tufn. 

2.2.3. Ph3Zng pháp phân tích 
- #& xm '34c theo dõi b]ng máy phân tích '& 

xm nhanh (Ohause, Mm).  

- Màu s*c '34c xác ''nh b]ng máy 'o màu 
(Cielab sph870, #5c) sQ d{ng h8 thBng màu 
CIELAB tiêu chuxn.  

- pH: HÑn h4p 5 g b&t trong 5 mL n37c '34c 
chuxn b' 'S 'o pH b]ng máy 'o pH (Hana 
Instruments, Italy). 

- Kh= nung hút n37c (WAC) '34c hi8u chành 
theo nghiên c5u c>a Adepeju và cs (2011) và 
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Taruna và cs (2018)  [9, 10]: HÑn h4p 2 g b&t sake 
(mL) v7i 20 mL n37c 'S l*ng trong 30 phút sau 'ó 
ly tâm 4.000 vòng/phút trong 20 phút, g_n bz phfn 
n37c và 'S ráo trong 10 phút tr37c khi cân. WAC 
là khBi l34ng tung lên so v7i 2 g b&t sake khô ban 
'fu (mL/g).  

2.2.4. Ph3Zng pháp xQ lý sB li8u 
Các thí nghi8m '34c ljp l_i ba lfn và l.y giá tr' 

trung bình. Di li8u '34c phân tích b]ng phfn 
m m Statgraphics Centurion XIX-X64 (Statpoint 

Technologies Inc., USA) và phfn m m Excel 2016 
(Microsoft Inc., USA). 

3. K>T QU@ NGHIÊN C;U VÀ TH@O LU0N  

3.1. ãnh h36ng c>a công su.t vi sóng '!n các 
chà tiêu vgt lý c>a b&t sake 

Các 'jc tính c>a b&t sake nh3 thUi gian s.y, 
màu s*c (giá tr' L* và b*), '& hút n37c WAC và pH 
khi '34c s.y 6 3 công su.t s.y c>a lò vi sóng (300 
W, 500 W và 800 W) '34c trình bày 6 b=ng 1.  

B=ng 1. ãnh h36ng c>a công su.t vi sóng '!n m&t sB chà tiêu vgt lý c>a b&t sake 

Màu s*c 
Công su.t ThUi gian 

s.y L* b* 
pH WAC 

(mL/g) 

#Bi ch5ng 3 giU 92,45±0,25c 11,68±0,17a 5,55±0,02a 3,0±0,035a 

300W 40 phút 91,47±0,03c 14,63±0,11b 5,45±0,02a 4,66±0,06b 

500W 20 phút 89,90±0,54b 15,19±0,01c 5,44±0,00a 5,43±0,13c 

800W 13 phút 85,57±0,05a 18,90±0,18d 5,44±0,01a 5,90±0,20d 

P values - 0,001 0,000 0,82 0,0001 

Ghi chú: Các chà sB a, b, c, d thS hi8n sk khác bi8t ý nghäa (p < 0,05) trong cùng m&t c&t. 
Th't qu= sake có '& xm kho=ng 70% (5); thUi 

gian s.y 'S b&t sake '_t '34c '& xm d37i 9% t3Zng 
5ng v7i t�ng công su.t 300 W, 500 W và 800 W lfn 
l34t là 40 phút, 20 phút và 13 phút; 'i u này cho 
th.y công su.t s.y vi sóng càng cao thì thUi gian 
s.y càng gi=m do sk gia nhi8t x=y ra trên toàn b& 
thS tích nguyên li8u nên hZi '34c bBc ra nhanh t� 
bên trong, 'Jng thUi '& chênh áp su.t bên trong 
'34c gia tung 'S 'xy n37c ra ngoài [11]. Tuy 
nhiên, nhi8t '& cao và thUi gian s.y dài làm =nh 
h36ng l7n '!n màu c>a s=n phxm, làm '& sáng 
c>a b&t gi=m 'áng kS (giá tr' L* gi=m t� 91,47 
xuBng 85,57, giá tr' b* tung t� 14,6 lên 18,9). K!t 
qu= này hoàn toàn phù h4p v7i quá trình s.y b&t 
khoai lang và b&t sake b]ng vi sóng 6 các 'i u 
ki8n khác nhau tr37c 'ây [10, 11]. So v7i s.y b]ng 
không khí, giá tr' pH khi s.y b]ng vi sóng th.p 
hZn nh3ng không b' =nh h36ng b6i công su.t vi 
sóng vì các tác d{ng nhi8t t3Zng tk nh3 nhau. Các 
nghiên c5u tr37c 'ã ch5ng minh pH c>a s=n phxm 
s.y b]ng vi sóng có gi=m hZn so v7i ph3Zng pháp 
s.y truy n thBng do nhi8t '& cao làm thúc 'xy các 

quá trình polymer hóa trong nguyên li8u [12]. 
Công su.t vi sóng cèng làm thay '1i rõ r8t tính 
ch.t n.u c>a b&t sake; trong 'ó giá tr' WAC tung 
kho=ng 2 lfn (t� 3% lên 5,9%) so v7i s.y th3Ung, 
công su.t càng l7n thì WAC tung càng nhi u. #i u 
này '34c lý gi=i là do s.y b]ng vi sóng làm cho b&t 
có nhi u lÑ rÑng hZn nên có kh= nung ch5a n37c 
nhi u hZn [10]. K!t qu= này phù h4p v7i các 
nghiên c5u v  tính ch.t l3u bi!n c>a b&t sake 
trong các 'i u ki8n ch! bi!n nhi8t khác nhau nh3 
s.y 'Bi l3u, s.y b]ng ánh n*ng mjt trUi và s.y vi 
sóng [13]. Dka vào sk khác bi8t v  ch.t l34ng c>a 
b&t s.y b]ng vi sóng v7i b&t 'Bi ch5ng và thUi gian 
s.y, công su.t 500 W '34c lka chqn 'S chuxn b' 
b&t cho thí nghi8m b=o qu=n. 

3.2. ãnh h36ng c>a bao bì b=o qu=n 

3.2.1. ãnh h36ng c>a bao bì '!n '& xm b&t 
sake 

Sk thay '1i '& xm b&t sake sau khi s.y b]ng vi 
sóng và '34c 'óng vào các lo_i bao bì khác nhau 
trong 12 tufn b=o qu=n '34c thS hi8n 6 hình 1. 
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Hình 1. ãnh h36ng c>a bao bì và thUi gian b=o qu=n '!n '& xm c>a b&t sake  

#& xm là m&t chà tiêu quan trqng =nh h36ng 
'!n thUi h_n sQ d{ng c>a s=n phxm thkc phxm, 
theo TCVN 4359: 2008 'Bi v7i b&t mì thì '& xm 
th.p hZn 15,5% '=m b=o ch.t l34ng s=n phxm. #& 
xm b' =nh h36ng 'áng kS b6i 'i u ki8n xQ lý, bao 
bì và sk t3Zng tác c>a chúng [14]. K!t qu= cho 
th.y, sau 12 tufn b=o qu=n, các mou ' u có '& xm 
bé hZn 9%; trong khi mou ch5a trong túi PA-Al có 
'& xm 1n ''nh hZn so v7i túi PA (tung lfn l34t là 
0,56%, 0,72% và 1,69%). #i u này phù h4p v7i 'jc 
'iSm th.m khí cao c>a bao bì PA so s7i kh= nung 
ngun th.m khí c>a PA tráng nhôm. Sau 3 tufn, '& 
xm c>a hai mou PA và PA-Al gfn nh3 không thay 
'1i trong khi '& xm c>a túi PE có xu h37ng tung. 
Sk thay '1i '& xm ph{ thu&c vào 'jc tính th.m hút 
xm nhanh hay chgm c>a vgt li8u. 

3.2.2.  ãnh h36ng c>a bao bì '!n pH 

B=ng 2 trình bày sk thay '1i pH c>a b&t sake 
sau khi s.y b]ng vi sóng và '34c 'óng trong các 
lo_i bao bì khác nhau. K!t qu= cho th.y, trong 3 
tufn 'fu b=o qu=n, pH giia các mou trong các túi 
không có sk khác bi8t 'áng kS (p>0,05); t� tufn 
th5 6 thì pH giia các túi có sk thay '1i khác bi8t. 
Nhìn chung giá tr' pH c>a b&t sake 1n ''nh trong 
thUi gian b=o qu=n và có xu h37ng tung sau 12 
tufn 6 t.t cá các lo_i bao bì; trong 'ó bao bì PA-Al 
là 1n ''nh nh.t so v7i bao bì 'Bi ch5ng (chà thay 
'1i 0,04 so v7i 0,14). Trong các nghiên c5u tr37c 
'ây, pH c>a b&t b*p '34c báo cáo là gi=m dfn theo 
thUi gian b=o qu=n do ho_t '&ng c>a vi sinh vgt 
cèng nh3 sk phân gi=i c>a các thành phfn dinh 
d3Lng trong b&t t_o thành axit [15]. Trong thí 
nghi8m này, 'i u ki8n ti n xQ lý b]ng Na2SsO5 

0,05% là m&t ch.t chBng oxi hóa và kháng khuxn 
có kh= nung ngun ng�a sk phát triSn c>a vi sinh 
vgt, giúp gii '& 1n ''nh pH trong các túi. 

B=ng 2. Sk thay '1i pH c>a b&t b=o qu=n trong 3 lo_i bao bì sau 12 tufn 

 Tufn 0 Tufn 3 Tufn 6 Tufn 9 Tufn 12 P- value 
Mou 'Bi ch5ng 5,44±0,05ax 5,44±0,07ax 5,45±0,01by 5,49±0,01cz 5,58c±0,01cv P<0,05 

PA 5,44±0,05ax 5,43±0,01ax 5,47±0,01cz 5,45±0,02ay 5,52±0,01bv P<0,05 

PA+ Al 5,44±0,05ax 5,44±0,08ax 5,44±0,01ax 5,47±0,02by 5,50±0,08az P<0,05 

P- value P > 0,05 P > 0,05 P < 0,05 P < 0,05 P < 0,05  

Ghi chú: Các chà sB a,b,c thS hi8n sk khác bi8t ý nghäa (P < 0,05) trong cùng m&t c&t x, y, z, v thS 
hi8n sk khác bi8t ý nghäa (p < 0,05) trong cùng m&t hàng 
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Giá trị L* 

Giá trị b* 

3.2.3. ãnh h36ng c>a bao bì '!n màu s*c b&t sake 
B&t sake b=o qu=n b]ng các lo_i bao bì khác 

nhau có '& sáng (giá tr' L*) gi=m dfn theo thUi 
gian (p < 0,05); trong 'ó, mou 'Bi ch5ng có '& 
sáng gi=m nhanh nh.t (t� 89,9 - 81,3) còn mou 
ch5a trong túi PA-Al gii '34c màu sáng nh.t 
(83,3). Các nghiên c5u tr37c 'ây v  màu s*c c>a 
các lo_i b&t trong quá trình b=o qu=n cho r]ng, tBc 
'& các ph=n 5ng sinh hoá trong khBi b&t tung lên 
do sk gia tung '& xm và nhi8t '& môi tr3Ung b=o 
qu=n [16], 'i u này phù h4p v7i sk thay '1i '& xm 

c>a các mou b=o qu=n trong 3 lo_i túi 6 thí nghi8m 
này. Khi b&t b' som màu thì màu vàng có sk gia 
tung t3Zng 5ng (giá tr' b*) và có sk khác bi8t giia 
các tufn trong thUi gian kh=o sát. Nhìn chung, b&t 
b=o qu=n trong túi PA-Al thay '1i màu (som màu) 
ít nh.t nên màu vàng cèng tung nhò nh.t so v7i 
màu vàng 6 các mou còn l_i, 'jc bi8t là 6 mou 'Bi 
ch5ng do =nh h36ng c>a các ph=n 5ng sinh hóa 
x=y ra trong s=n phxm (5). Hình 2 trình bày sk 
thay '1i '& sáng (L*) và màu vàng (b*) c>a các 
mou trong 12 tufn. 

 
a) #& sáng L* 

 
b) #& vàng b* 

Hình 2. ãnh h36ng c>a bao bì và thUi gian b=o qu=n '!n màu s*c b&t

3.2.4.  ãnh h36ng c>a bao bì '!n '& hút n37c (WAC) 

Sk gi=m WAC c>a b&t sau 12 tufn b=o qu=n 
b]ng các lo_i bao bì khác nhau '34c thS hi8n 6 
hình 3. 

#& hút n37c cèng là m&t tính ch.t công ngh8 
quan trqng c>a các s=n phxm b&t vì kh= nung h.p 

th{ n37c cao só '=m b=o '& k!t dính tBt c>a s=n 
phxm. #& hút n37c c>a b&t thay '1i không 'áng 
kS sau 6 tufn b=o qu=n và b*t 'fu gi=m nhò t� 
tufn th5 9 6 t.t c= các lo_i bao bì, rõ r8t nh.t là 6 
mou 'Bi ch5ng (5,43 còn 4,03 mL/g) trong khi 
mou PA-Al gi=m ít nh.t (4,35 mL/g). Sk gi=m kh= 
nung hút n37c 'ã '34c ghi nhgn trong quá trình 
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b=o qu=n b&t mì b]ng các lo_i bao bì tr37c 'ây, 
'i u này '34c cho là có liên quan '!n sk gi=m liên 
k!t tk nhiên giia thành phfn amylose và 
amylopectin trong h_t tinh b&t, hay cfn lkc liên k!t 
y!u hZn 'S duy trì c.u trúc h_t [17]. 

 
Hình 3. ãnh h36ng c>a bao bì và thUi gian  

b=o qu=n '!n WAC 

4. K>T LU0N 

S.y 'Bi l3u là ph3Zng pháp ph1 bi!n làm gi=m 
'& xm c>a b&t, giúp tung thUi gian b=o qu=n nh3ng 
tBn nhi u thUi gian và gây t1n th3Zng nhi u dinh 
d3Lng c>a thkc phxm. S.y vi sóng là ph3Zng pháp 
s.y m7i giúp gi=m thUi gian s.y và tung c3Ung ch.t 
l34ng s=n phxm. Ph3Zng pháp s.y b]ng vi sóng t_i 
công su.t 500 W rút ng*n thUi gian s.y b&t sake t� 
3 giU xuBng còn 20 phút; làm cho s=n phxm có 
màu tBi hZn nh3ng kh= nung hút n37c tBt hZn so 
v7i ph3Zng pháp s.y 'Bi l3u b]ng không khí nóng. 
B&t sake s.y b]ng vi sóng khi b=o qu=n b]ng hai 
lo_i bao bì PA và PA-Al von gii '34c m&t sB tính 
ch.t hóa lí c>a b&t sau 3 tháng b=o qu=n so v7i bao 
PE, 'i u 'ó phù v7i kh= nung ngun chjn th.m khí 
tBt, giúp duy trì sk 1n ''nh c>a các thu&c tính ch.t 
l34ng c>a b&t.  
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STUDY THE EFFECTS OF MICROWAVE DRYING POWER AND PACKAGING MATERIALS ON THE 
PHYSICAL PROPERTIES OF MICROWAVE - DRIED BREADFRUIT FLOUR 

Tran Thi Minh Thu1, Tran Thi Ngoc Tam1  

Dang Thi Cam Tuyen1, Nguyen Ngoc Trang Thuy1, Doan Phuong Linh1 
1 Faculty of Biotechnology - Chemical engineering - Food Technology;  

Can Tho University of Technology 
Summary 

This study aimed to investigate the changes in moisture, water absorption capacity, pH, and color 
of breadfruit powder under the microwave drying process and during storage by different 
packaging materials. Three microwave powers of 300 W, 500 W and 800 W were applied to dry 
the fresh breadfruit slices to moisture of under 9%, using the drying times of 40 minutes, 20 
minutes and 13 minutes, respectively. The microwave causes darker flour compared to products 
dried by convective drying, and higher microwave power resulted in lower L* and higher b* 
values. The flours’ water absorption capacity increases proportionally to the drying power while 
the pH is not affected. The powder dried at 500 W was stored using 3 types of packaging 
materials namely polyethylene (PE, control), polyamide (PA) and polyamide—aluminum (PA-Al) 
at 25˚C, the physical properties of the powder were analyzed every 3 weeks. The results showed 
that microwave-dried powder stored in PA-Al bags changed the least in moisture (increased from 
8.21% to less than 8.57%), followed by that of PA and PE samples (increased up 8.9% and 10%). PA-
Al bags also kept the powder brighter in color than PA and PE bags; while the pH value and water 
absorption capacity were not changed significantly among the three samples. 
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