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TÓM T.T 
Nghiên c$u này nh1m 6ánh giá sY bien 6Ui hàm l5;ng tinh b\t kháng tiêu hoá theo thJi kú sinh 
tr5nng c8a chuJi xiêm (Musa paradisiaca var. awak) 65;c tr#ng t;i huyfn U Minh Th5;ng, tvnh 
Kiên Giang, tV 6ó xác 6=nh thJi v? thu ho;ch chuJi 65 sHn xuXt tinh b\t có hàm l5;ng tinh b\t 
kháng tiêu hoá cao dùng cho sHn xuXt thYc phLm. Ket quH nghiên c$u cho thXy, hàm l5;ng tinh 
b\t kháng tiêu hoá n chuJi xiêm 65;c tr#ng t;i huyfn U Minh Th5;ng có sY thay 6Ui theo thJi 
kú sinh tr5nng và hàm l5;ng 6;t cao nhXt là 62,56 ± 1,17 (g/100 g) vào tu>n th$ 15 (tính k5 tV khi 
chuJi bqt 6>u trU bu#ng); hifu suXt tách chiet, thu h#i tinh b\t chuJi c�ng 6;t cao nhXt n tu>n 
th$ 15 là 17,12 ± 0,3%; m\t sJ tính chXt lý hoá c8a tinh b\t chuJi xiêm bao g#m khH nmng tr5Eng 
nn, 6\ hoà tan, khH nmng hXp th? n5=c và hXp th? d>u 65;c khHo sát. 

TV khóa: ChuJi xiêm, tinh b\t kháng tiêu hoá, U Minh Th5;ng.  
  

1. $%T V(N $* 

ChuJi (Musa spp.) là m\t trong nhDng lo;i cây 
mn quH 65;c sHn xuXt và tiêu th? nhiAu nhXt trên 
toàn the gi=i, 6óng vai trò quan tr!ng trong nAn 
kinh te c8a nhiAu quJc gia. í Vift Nam, chuJi 
65;c tr#ng n tXt cH các tvnh, thành v=i difn tích l=n 
nhXt trong sJ các lo;i cây mn quH. Nmm 2019, difn 
tích chuJi c8a cH n5=c xXp xv 150 nghìn ha (chiem 
hEn 19% tUng difn tích cây tr#ng mn quH c8a cH 
n5=c), sHn l5;ng 6;t 2.140 nghìn tXn. Riêng các 
tvnh miAn Bqc 6ã có trên 67 nghìn ha, b1ng 46% 
tUng difn tích chuJi c8a cH n5=c, sHn l5;ng 113 
nghìn tXn. Các tvnh tr#ng nhiAu chuJi là: Sóc 
Trmng,  #ng Nai (mri tvnh trên d5=i 10 nghìn ha), 
Thanh Hóa, Cà Mau (trên 5 nghìn ha), SEn La, Lai 
Châu, Nghf An, QuHng Nam, QuHng Tr=, Trà Vinh 
(mri tvnh trên 4 nghìn ha)… Phú Th!, TiAn Giang 
(trên 3,7 nghìn ha). VA phân bJ, 6#ng b1ng sông 
CAu Long là vùng sHn xuXt chuJi l=n nhXt (26,7% 

difn tích chuJi cH n5=c), tiep 6en là vùng trung du 
miAn núi phía Bqc (19,6%), 6#ng b1ng sông H#ng 
(13,5%), Bqc Trung b\ (12,8%), duyên hHi Nam 
Trung b\ (12,1%) [1]. Huyfn U Minh Th5;ng, tvnh 
Kiên Giang, có difn tích tr#ng chuJi xiêm l=n nhXt 
v=i difn tích 2.791 ha, nmng suXt 6;t 22 tXn/ha, 
6=nh h5=ng nâng lên 3.500 ha 65 thYc hifn m?c 
tiêu chien l5;c 6ã xác 6=nh chuJi là 1 trong 14 loài 
cây mn quH ch8 lYc c8a Vift Nam, trong 6ó xác 
6=nh tvnh Kiên Giang là m\t trong nhDng 6=a 
ph5Eng phát tri5n vùng tr#ng chuJi c8a cH n5=c 
[2]. 

ChuJi xanh 65;c sA d?ng nh5 m\t ngu#n 
cung cXp tinh b\t [3]. ChuJi xanh ch$a hàm l5;ng 
tinh b\t cao, chiem 6en 70 - 80% (khJi l5;ng khô 
c8a ph>n th=t quH) b= bien 6Ui d>n thành 65Jng 
trong quá trình chín và 65;c xem là ngu#n nguyên 
lifu giàu tinh b\t kháng tiêu hoá (Resistant starch 
— RS) [4]. Ket quH nghiên c$u vA quá trình thug 



KHOA H&C CÔNG NGH+  
 

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n KỲ - 1 + 2 - TH¸NG 1/2025 120 

phân tinh b\t c8a Englyst và cs (1992) [5] cho 
thXy, m\t ph>n nhp tinh b\t có khH nmng chJng l;i 
sY th8y phân b1ng cách xA lý trift 65 v=i amylase 
và pullulanase trong Jng nghifm qua 2 giJ. Theo 
Tharanathan (2002) [6], ph>n tinh b\t không b= 
th8y phân thành D-glucose n ru\t non và 65;c lên 
men n ru\t già sau 120 phút.  

 5;c xem là m\t prebiotic m=i, tinh b\t 
kháng tiêu hoá không 65;c tiêu hóa n d; dày mà 
chúng su 65;c lên men bni vi sinh v4t trong ru\t 
ket 65 t;o ra các chXt nAn n d;ng các churi axit 
béo ngqn m;ch (Short-chain fatty axits — SCFA) 
g#m: Acetate, propionate và butyrate [7, 8]. Các 
axit này có tác d?ng kích thích sHn xuXt hormone 
liên quan 6en chuy5n hóa insulin, gây tiet insulin 
[9].  xc bift, butyrate là ngu#n nmng l5;ng chính 
giúp cho các te bào thành ru\t ket ho;t 6\ng 
nguyên vìn bình th5Jng và giúp duy trì ch$c nmng 
c8a bi5u mô tuyen 6;i tràng chJng l;i các te bào 
ung th5 [10, 11]. Tinh b\t kháng tiêu hoá có tác 
d?ng làm giHm tích t? chXt béo, làm giHm l5;ng 
65Jng huyet sau khi mn và tmng 6\ nh;y c8a 
insulin [12, 13], ki5m soát cân nxng [14], giHm 
cholesterol xXu [15, 16]. Tinh b\t c8a chuJi 6ã 
65;c bU sung vào trong che bien nhiAu lo;i thYc 
phLm khác nhau. Trong sHn xuXt bánh mì, thay 
the b\t mì b1ng tinh b\t chuJi có tác d?ng làm 
tmng khH nmng giD n5=c rõ rft [17]; mì Jng 65;c 
bU sung tinh b\t chuJi thì có khH nmng hXp th? 
n5=c cao hEn và bánh quy có bU sung tinh b\t 
chuJi su t;o ra nhDng chiec bánh quy xJp và m=n 
[18]; sHn xuXt 6# uJng lên men giúp cHi thifn 
thành ph>n axit béo và tmng h5Eng thEm và h5Eng 
v= [19]. í Vift Nam, các nghiên c$u vA tinh b\t 
kháng tiêu hoá 6ã 65;c thYc hifn trên các 6Ji 
t5;ng 64u xanh [20], khoai môn [21], h;t mít [22]. 
Các nghiên c$u vA tinh b\t kháng tiêu hoá n chuJi 
65;c thYc hifn n chuJi tiêu h#ng [23], chuJi Laba 
[24], tuy nhiên ch5a có nghiên c$u trên 6Ji t5;ng 
chuJi xiêm. 

Chính vì v4y, nghiên c$u sY bien 6Ui hàm 
l5;ng tinh b\t kháng tiêu hoá n chuJi xiêm (Musa 
paradisiaca var. awak) 65;c tr#ng t;i huyfn U 
Minh Th5;ng, tvnh Kiên Giang là c>n thiet nh1m 
nâng cao churi giá tr= tài nguyên chuJi xiêm 65 
góp ph>n vào m?c tiêu chien l5;c phát tri5n bAn 

vDng tài nguyên chuJi xiêm 65;c tr#ng n Kiên 
Giang nói riêng và cH n5=c nói chung. 

2. V#T LI&U VÀ PH45NG PHÁP 

2.1. V4t lifu nghiên c$u 

ChuJi xiêm (Musa paradisiaca var. awak) 
65;c thu mWu t;i xã Minh Thu4n, huyfn U Minh 
Th5;ng, tvnh Kiên Giang (t;i v= trí 9,652395oN 
105,1179416oE). Ch!n các cây chuJi lXy mWu 6Au 
phát tri5n bình th5Jng, cây to kho}, không sâu, 
bfnh, 6iAu kifn chmm sóc khá 6#ng 6Au; mri 
bu#ng có tJi thi5u 6 nHi chuJi, mri nHi tJi thi5u 10 
trái.  ánh sJ ký hifu n tVng cây chuJi và ghi sU 
theo dõi. 

MWu chuJi 65;c thu vào lúc 7 - 8 giJ sáng ch8 
nh4t n tu>n th$ 14 6en tu>n th$ 17 (k5 tV khi chuJi 
bqt 6>u trU bu#ng). Mri thJi 6i5m lXy mWu trên 
cùng 1 bu#ng chuJi và mWu 65;c lXy t;i 3 v= trí nHi 
th$ 2, 4, 6; mri v= trí lXy ngWu nhiên 3 quH chuJi; 
tien hành lxp l;i 3 l>n trên 3 cây chuJi 6\c l4p. 

Sau khi thu mWu, chuJi 65;c bHo quHn l;nh 
b1ng n5=c 6á (n nhift 6\ 10 - 15oC) trong thùng 
xJp và chuy5n vA Phòng thí nghifm Tr5Jng  ;i 
h!c Kiên Giang 65 xA lý mWu, thJi gian tV khi thu 
mWu 6en khi xA lý mWu không quá 12 giJ.

 

Các hóa chXt sA d?ng 6Au 6;t tiêu chuLn cho 
phân tích do Merck ( $c) cung cXp. 

2.2. Ph5Eng pháp nghiên c$u 

2.2.1. Ph5Eng pháp xác 6=nh hifu suXt tách 
chiet tinh b\t chuJi 

Tinh b\t chuJi 65;c tách chiet theo ph5Eng 
pháp c8a De Barros Mesquita  và cs (2016) [3] có 
6iAu chvnh nh5 sau: 200 g quH chuJi xanh 65;c 
tách lo;i vp, th=t quH 65;c cqt lát (3 - 5 mm). Tien 
hành xay nghiAn v=i dung d=ch axit ascorbic 1% (tg 
lf 1: 2 (w/v). Sau 6ó, hrn h;p tien hành l!c qua 
rây có kích th5=c mqt l5=i 0,25 mm. D=ch l!c tiep 
t?c 65;c ly tâm (2.000 vòng/phút, 15 phút). Thu 
ph>n rqn r#i sXy n 50˚C trong 12 giJ, sau 6ó 
nghiAn và 6#ng nhXt qua rây 200 mesh. 

Hifu suXt tách chiet tinh b\t: 

M1H (%)= ×100
Mo
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Trong 6ó: M1 là khJi l5;ng tinh b\t thu nh4n 
65;c (g); Mo là khJi l5;ng chuJi ban 6>u tr5=c 
khi tách vp (g). 

2.2.2. Ph5Eng pháp xác 6=nh hàm l5;ng tinh 
b\t kháng tiêu hoá 

Hàm l5;ng tinh b\t kháng tiêu hoá trong tinh 
b\t 65;c xác 6=nh theo ph5Eng pháp AOAC 
2002.02 [25] nh5 sau: MWu tinh b\t khô 65 n nhift 
6\ phòng, cân chính xác 100 ± 5 mg. BU sung 4 
mL enzyme g#m α-amylase (10 U/mL) và 
amyloglucosidase (3 U/mL) và 8 hrn h;p n 37˚C 
trong 16 giJ trong t8 lqc (200 vòng/phút). Thêm 4 
mL ethanol 99% và lqc m;nh, ly tâm 1.500 
vòng/phút trong 10 phút. Lo;i bp d=ch, bU sung 
thêm 2 mL ethanol 50%, tr\n 6Au sau 6ó bU sung 
tiep 6 mL ethanol 50% và ly tâm 1.500 vòng/phút 
trong 10 phút (lxp l;i 2 l>n). Tách bp ph>n d=ch, bU 
sung 2 mL KOH 2M vào ph>n cxn, lqc 6Au trong 
cJc n5=c l;nh 20 phút, thêm 8 mL 6fm natriacetat 
1,2M (pH = 3,8) và 0,1 mL enzyme 
amyloglucosidase (300 U/mL), 8 50oC trong 30 
phút. Chuy5n toàn b\ vào bình 6=nh m$c, 6=nh 
m$c 100 mL. Hút 0,1 mL tV bình 6=nh m$c vào Jng 
nghifm, bU sung thêm 3 mL thuJc thA glucose 
oxidase/peroxidase (GOPOD) và 8 n 50oC trong 
20 phút. Sau 6ó mWu 65;c 6o 6\ hXp thu n b5=c 
sóng 510 nm. 

MWu trqng là hrn h;p dung d=ch 6fm natri 
acetate (100 mM, pH = 4,5) v=i thuJc thA GOPOD. 
MWu chuLn là hrn h;p dung d=ch D-glucose chuLn 
v=i thuJc thA GOPOD. 

Hàm l5;ng tinh b\t kháng (RS) 65;c tính theo 
công th$c: 

Hàm l5;ng RS 

 

Trong 6ó: A là chênh lfch 6\ hXp th? c8a 0,1 
mL dung d=ch mWu thA so v=i mWu thA trqng; A’ là 
chênh lfch 6\ hXp th? c8a 0,1 mL dung d=ch 
chuLn so v=i mWu thA trqng; D là hf sJ pha loãng 
mWu; V là th5 tích 6=nh m$c (mL); C’ là n#ng 6\ 
c8a 6i5m chuLn glucose (µg/mL); 0,1 là th5 tích 
c8a d=ch 6ã sA d?ng t;o màu thuJc thA; 100/1.000 
là hf sJ chuy5n 6Ui tV µg/mg sang g/100 g; m là 

khJi l5;ng ph>n mWu thA, tính b1ng mg; 162/180 
là hf sJ chuy5n 6Ui tV glucose tY do sang glucose 
liên ket. 

2.2.3. Ph5Eng pháp phân tích khH nmng tr5Eng 
nn (SP) và 6\ tan (WSI) c8a tinh b\t chuJi xiêm 

Cân 1 g tinh b\t chuJi phân tán trong 10 mL 
n5=c, hrn h;p 65;c tr\n 6Au trên máy lqc Vortex 
trong 30 giây và 6xt trong b5 6iAu nhift 30 phút n 
nhift 6\ 40 - 60°oC, sau 6ó 65 ngu\i, ly tâm (2.000 
vòng/phút) trong 10 phút. Th5 tích ph>n d=ch phía 
trên 65;c sXy khô trong t8 sXy n 110°oC trong 24 
giJ 65 xác 6=nh 6\ hòa tan, ph>n lqng phía d5=i 65 
xác 6=nh khH nmng tr5Eng nn c8a tinh b\t. 

SP (g/g) = !2
!# −!1

 ' 100                   WSI (%) = ! 1
! #

 ' 100                     
 

Trong 6ó: m1 là khJi l5;ng mWu b= hòa tan sau 
khi sXy (g); m2 là khJi l5;ng ph>n cxn lqng sau ly 
tâm (g); mo là khJi l5;ng mWu ban 6>u (g). 

2.2.4. Ph5Eng pháp phân tích khH nmng hXp 
th? n5=c và khH nmng hXp th? d>u c8a tinh b\t 
chuJi xiêm 

 \ hXp th? n5=c (WAC, ml/g): Cân 1 g tinh 
b\t cho vào Jng nghifm, thêm vào 6ó 25 mL n5=c 
cXt.  5 yên n nhift 6\ phòng trong 1 giJ. Ly tâm 
(2.000 vòng/phút) trong 10 phút, tV th5 tích ph>n 
lpng xác 6=nh th5 tích n5=c b= hXp th?. 

 \ hXp th? d>u (OAC, ml/g): Cân 1 g tinh b\t 
cho vào Jng nghifm, thêm 10 mL d>u thYc v4t 
(d>u h5=ng d5Eng).  5 yên n nhift 6\ phòng 
trong 1 giJ. Ly tâm (2.000 vòng/phút) trong 10 
phút, tV th5 tích ph>n lpng xác 6=nh th5 tích d>u b= 
hXp th?. 

2.2.5. Ph5Eng pháp xA lý sJ lifu 

SJ lifu thYc nghifm 65;c thu th4p b1ng 
ph5Eng pháp thJng kê, quan sát. Mri thí nghifm 
tien hành lxp l;i 3 l>n 6\c l4p và sJ lifu là ket quH 
trung bình c8a các l>n lxp l;i. Các giá tr= trung 
bình 65;c phân tích b1ng ph5Eng pháp phân tích 
ph5Eng sai (ANOVA) và sA d?ng phép thA 
Tukey’s test ki5m tra sY khác bift trên ph>n mAm 
Statgraphics Centurion XVII trial. 
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3. K:T QU< NGHIÊN C?U VÀ TH<O LU#N 

3.1. Hifu suXt tách chiet tinh b\t chuJi xiêm 
theo thJi gian sinh tr5nng 

Ket quH khHo sát hifu suXt tách, thu h#i tinh 
b\t chuJi xiêm 65;c tr#ng n huyfn U Minh 
Th5;ng theo thJi gian sinh tr5nng 65;c th5 hifn n 
hình 1. 

 
Hình 1. Hifu suXt tách chiet tinh b\t theo quá trình sinh tr5nng c8a chuJi xiêm 

Hình 1 cho thXy, hifu suXt tách chiet tinh b\t 
chuJi xiêm có sY thay 6Ui trong quá trình phát 
tri5n c8a bu#ng chuJi. Trong ph;m vi khHo sát, 
hifu suXt tách tinh b\t chuJi xiêm tmng d>n tV tu>n 
14 và 6;t cao nhXt vào tu>n th$ 15 6;t 17,12 ± 0,3% 
(tính tV khi chuJi bqt 6>u trU bu#ng), sau 6ó giHm 
d>n vào tu>n th$ 16 và 17. 

í thJi 6i5m tu>n 14, hifu suXt tách chiet tinh 
b\t chuJi xiêm 6;t 15,74 ± 0,5% và 6;t cao nhXt n 
tu>n th$ 15 là 17,12 ± 0,3%. Sau 6ó, hifu suXt tách 
chiet tinh b\t chuJi xiêm giHm d>n n tu>n th$ 16 
và tu>n 17 t5Eng $ng là 14,22 ± 0,4% và 9,93 ± 0,4%. 
Ket quH phân tích thJng kê cho thXy, các giá tr= 
hifu suXt tách chiet tinh b\t chuJi n tu>n th$ 14 
6en tu>n th$ 17 khác bift có ý nghya thJng kê (p < 
0,05).  iAu này cho thXy, hifu suXt tách chiet tinh 
b\t chuJi 6;t cao nhXt vào tu>n th$ 15 là 17,12 ± 
0,3%. 

Hifu suXt tách chiet tinh b\t chuJi xiêm có sY 
thay 6Ui theo quá trình sinh tr5nng c8a chuJi và có 
th5 65;c giHi thích nh5 sau: Vào thJi 6i5m tu>n 
th$ 14 (k5 tV khi chuJi bqt 6>u trU bu#ng) thì hifu 
suXt thu tinh b\t chuJi 6;t 15,74 ± 0,5% (w/w), n 
thJi 6i5m này quH chuJi xiêm có th5 ch5a phát 
tri5n 6>y 68, quan sát b1ng mqt th5Jng có th5 thXy 
quH chuJi còn nhiAu góc c;nh trên thân quH hEn 
so v=i quH chuJi n tu>n th$ 15 luôn cmng tròn bA 

mxt và kích th5=c, khJi l5;ng quH c�ng l=n hEn so 
v=i tu>n 14. QuH chuJi n tu>n 15 6en tu>n 17 vA 
hình d;ng ngoài c8a quH khó phân bift 65;c sY 
khác bift. Tuy nhiên, hifu suXt tách chiet tinh b\t 
n tu>n th$ 16 và tu>n 17 thì giHm d>n. Có th5 n các 
thJi 6i5m này quH chuJi 6ã bqt 6>u 6i vào giai 
6o;n chín, quan sát th=t quH n các thJi 6i5m này 
bqt 6>u có màu h#ng nh;t 6en h#ng. QuH chuJi n 
các tu>n này c�ng có nhiAu 6\ nh=t hEn, th=t quH 
có v= ng!t hEn so v=i tu>n th$ 15. Nguyên nhân có 
th5 là do chuJi 6ã vào giai 6o;n chín nên tinh b\t 
chuJi 6ã chuy5n thành 65Jng, làm giHm d>n hàm 
l5;ng tinh b\t, do 6ó hifu suXt tách chiet tinh b\t 
su giHm. Các nghiên c$u cho thXy, tinh b\t là 
thành ph>n chính c8a chuJi xanh và nó trHi qua 
nhiAu thay 6Ui trong quá trình chín [26]. Hàm 
l5;ng tinh b\t n chuJi giai 6o;n còn xanh có th5 
chiem 73,4% và su giHm xuJng d5=i 1% sau khi 
chín, trong khi 6ó có sY gia tmng t5Eng $ng vA 
l5;ng 65Jng, ch8 yeu là sucrose trên 10% do ho;t 
6\ng c8a enzyme [21]. 

3.2. SY bien 6Ui hàm l5;ng tinh b\t kháng tiêu 
hoá n chuJi xiêm theo thJi gian sinh tr5nng 

Hàm l5;ng tinh b\t kháng tiêu hoá n chuJi 
xiêm theo quá trình t;o bu#ng tV tu>n th$ 14 6en 
tu>n th$ 17 65;c th5 hifn n hình 2. 
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Hình 2. Hàm l5;ng tinh b\t kháng tiêu hoá theo quá trình sinh tr5nng c8a chuJi xiêm 

Hình 2 cho thXy, hàm l5;ng tinh b\t kháng 
tiêu hoá n chuJi xiêm tích luÑ tmng d>n theo quá 
trình t;o bu#ng c8a chuJi và giHm d>n khi chuJi 
chuy5n sang giai 6o;n chín. Trong ph;m vi nghiên 
c$u, hàm l5;ng tinh b\t kháng tiêu hoá n chuJi 
xiêm tr#ng t;i huyfn U Minh Th5;ng 6;t cao nhXt 
vào tu>n th$ 15 6;t 62,56 ± 1,77 (g/100 g) (tính tV 
khi chuJi bqt 6>u trU bu#ng) và sau 6ó giHm d>n n 
các tu>n th$ 16, 17. 

í thJi 6i5m tu>n 14, hàm l5;ng tinh b\t 
kháng tiêu hoá n chuJi xiêm 6;t 55,33 ± 2,56 
(g/100 g) và 6;t cao nhXt n tu>n th$ 15 là 62,56 ± 
1,77 (g/100 g). Sau 6ó, hàm l5;ng tinh b\t kháng 
giHm d>n n tu>n th$ 16 và 17 t5Eng $ng là 57,77 ± 
1,74 (g/100 g) và 32,50 ± 2,28 (g/100 g). Ket quH 
phân tích thJng kê cho thXy, các giá tr= tinh b\t 
kháng n tu>n th$ 14 6en tu>n th$ 17 khác bift có ý 
nghya thJng kê (p < 0,05).  iAu này cho phép ket 
lu4n hàm l5;ng tinh b\t kháng tiêu hoá n chuJi 
xiêm 6;t cao nhXt vào tu>n th$ 15 là 62,56 ± 1,77 
(g/100 g). 

SY thay 6Ui hàm l5;ng tinh b\t kháng n chuJi 
xiêm có th5 65;c giHi thích nh5 sau: Tinh b\t là 
thành ph>n chính c8a chuJi xanh và trHi qua nhiAu 
thay 6Ui trong quá trình chín. Trong giai 6o;n quH 
chín, tinh b\t su chuy5n thành 65Jng (trong 6ó có 
tinh b\t kháng su chuy5n thành tinh b\t r#i thành 

65Jng), làm cho chuJi ng!t và mAm. Ket quH 
nghiên c$u vA hàm l5;ng tinh b\t kháng tiêu hoá 
n tinh b\t chuJi Laba (thu n huyfn  $c Tr!ng, 
tvnh Lâm  #ng) khi 6;t 6\ tr5nng thành 3 tháng 
tuUi là 22,49 ± 0,58% [24]. Trong khi 6ó, hàm l5;ng 
tinh b\t kháng tV 15 giJng chuJi n n5=c C\ng hoà 
Uganda dao 6\ng tV 49 - 80% [27]. Hàm l5;ng tinh 
b\t kháng n chuJi thu\c phân nhóm Cavendish 
(Pei Chiao, Fomosana và Tai Chiao) c8a  ài Loan 
khác nhau ph? thu\c vào nhiAu yeu tJ nh5 lo;i 
nguyên lifu, thJi kú sinh tr5nng và có hàm l5;ng 
tinh b\t kháng l>n l5;t là 42,33; 34,00; 30,00 
(g/100 g), cao hEn 6áng k5 so v=i chuJi chín 
(19,40; 17,03; 15,63 (g/100 g) t5Eng $ng) [28]. 
Hàm l5;ng tinh b\t kháng tiêu hoá n 5 loài chuJi 
65;c tr#ng n Brazil dao 6\ng tV 65,70 - 80,28% [3], 
trong khi 6ó hàm l5;ng tinh b\t kháng n 11 giJng 
chuJi 65;c tr#ng n Thái Lan dao 6\ng tV 52,2 - 
61,4% [29]. 

3.3. M\t sJ tính chXt lý hoá c8a tinh b\t chuJi 
xiêm tr#ng n huyfn U Minh Th5;ng 

Tinh b\t kháng tiêu hoá tY nhiên (lo;i RS1 và 
RS2) do b= phân hug khi tiep xúc v=i nhift 6\ trên 
700C [30]. Do v4y, nghiên c$u khHo sát khH nmng 
tr5Eng nn và 6\ hòa tan c8a tinh b\t chuJi xiêm 
trong khoHng nhift 6\ tV 40 - 600C, ket quH  th5 
hifn n hình 3. 
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Hình 3. KhH nmng tr5Eng nn và 6\ hoà tan c8a tinh b\t chuJi xiêm theo nhift 6\ 

KhH nmng tr5Eng nn và 6\ hòa tan là hai tính 
nmng 6xc tr5ng cho khH nmng t5Eng tác giDa m;ch 
amylose và amylopectin có trong tinh b\t [31].  

Hình 3 cho thXy, khi tmng nhift 6\ tV 40 - 60°oC 
thì khH nmng tr5Eng nn (SP) tmng t5Eng $ng tV 
1,81 ± 0,05 (g/g) lên 2,30 ± 0,05 (g/g) và 6\ hòa 
tan (WSI) c8a tinh b\t chuJi tmng t5Eng $ng tV 
2,21 ± 0,14% lên 4,01 ± 0,11%.  iAu này 65;c giHi 
thích là do khi nhift 6\ tmng lên, các liên ket hydro 

trong tinh b\t linh 6\ng hEn, n5=c do dàng xâm 
nh4p vào cXu trúc h;t tinh b\t gây tr5Eng nn 
nhanh hEn, 6#ng thJi còn tmng khH nmng amylose 
b= hòa tan vào n5=c cho nên 6\ tan c8a tinh b\t 
c�ng tmng [32]. 

KhH nmng hXp th? n5=c (WAC) và khH nmng 
hXp th? d>u (OAC) c8a tinh b\t chuJi xiêm 65;c 
th5 hifn n bHng 1. 

BHng 1. KhH nmng hXp th? n5=c và khH nmng hXp th? d>u c8a tinh b\t chuJi xiêm 

Tính chXt  En v= tính Giá tr= 

WAC mL/g 1,32 ± 0,03 

OAC mL/g 0,97 ± 0,05 

BHng 1 cho thXy, WAC và OAC c8a tinh b\t 
chuJi xiêm t5Eng $ng là 1,32 ± 0,03 mL/g và 0,97 
± 0,05 mL/g. Thông qua giá tr= WAC và OAC, tinh 
b\t chuJi xiêm su 65;c 6ánh giá khH nmng sA d?ng 
trong che bien thYc phLm. 

4. K:T LU#N 

Hifu suXt tách chiet tinh b\t chuJi và hàm 
l5;ng tinh b\t kháng tiêu hoá n tinh b\t chuJi 
xiêm thay 6Ui trong quá trình sinh tr5nng c8a 
bu#ng chuJi. Quá trình tích luÑ hàm l5;ng tinh 
b\t và tinh b\t kháng tiêu hoá tmng d>n theo quá 
trình tr5nng thành c8a bu#ng chuJi và giHm d>n 
vào giai 6o;n chín c8a quH. Tinh b\t chuJi xiêm 

65;c tr#ng n huyfn U Minh Th5;ng, tvnh Kiên 
Giang có hàm l5;ng tinh b\t kháng tiêu hoá (6ây 
là lo;i tinh b\t kháng tiêu hoá tY nhiên) cao, su là 
ngu#n cung cXp cho sHn xuXt thYc phLm nh1m 
nâng cao churi giá tr= cho chuJi xiêm khai thác 
trong giai 6o;n quH chuJi còn xanh.  

Nghiên c$u 6ã xác 6=nh thJi 6i5m thu ho;ch 
chuJi xiêm 65 sHn xuXt tinh b\t chuJi có hàm 
l5;ng tinh b\t kháng cao là vào tu>n th$ 15 k5 tV 
lúc chuJi bqt 6>u trU bu#ng. í thJi 6i5m này hifu 
suXt tách chiet tinh b\t chuJi 6;t cao nhXt (17,12 ± 
0,3%, so v=i chuJi nguyên lifu) và hàm l5;ng tinh 
b\t kháng tiêu hoá trong tinh b\t chuJi cao nhXt 
(62,56 ± 1,77 (g/100 g)). M\t sJ tính chXt lý hoá 
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c8a tinh b\t chuJi xiêm 65;c khHo sát làm cE sn 
cho các nghiên c$u tiep theo nh1m $ng d?ng vào 
sHn xuXt các sHn phLm thYc phLm phù h;p 65 phát 
huy hifu quH c8a tinh b\t chuJi, 6xc bift là bHo 
toàn 65;c hàm l5;ng tinh b\t kháng tiêu hoá 
trong quá trình che bien. 
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Summary 
This study was conducted to determine the variation in resistant starch content during the 
growth stages of banana (Musa paradisiaca var. awak) cultivated in U Minh Thuong district, Kien 
Giang province. The goal is to determine the optimal harvesting period for producing starch with 
a high resistant starch content for food production. The results showed that the resistant starch 
content in banana grown in U Minh Th5;ng district varies with growth stages, reaching its 
highest level was 62.56 ± 1.17 (g/100 g) in the 15th week (calculated from the onset of 
inflorescence emergence). The highest starch extraction yield at the 15th week was 17.12 ± 0.3%. 
Additionally, some physicochemical properties of banana starch, including swelling power, 
solubility, water absorption and oil absorption capacity were analyzed. 

Keywords: Banana, resistant starch, U Minh Thuong. 
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