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TÓM T.T 
Trong quá trình sHn xuXt 64u hh, 6ông t? là m\t trong nhDng công 6oPn quan tr!ng quy4t 61nh 
64n chXt l:;ng c8a 64u hh. Nghiên c$u này 6ánh giá Hnh h:nng c8a loPi chXt tPo 6ông bao g#m: 
Nigari, axit citric, canxi sulphat v=i n#ng 6\ chXt tPo 6ông (0,1; 0,2; 0,3; 0,4% w/v) thông qua 
6ánh giá sY thay 6Ui hàm l:;ng c8a các chXt có khH nmng chJng oxy hóa nh:: Polyphenol tUng 
(TPC), flavonoid tUng (TFC), hàm l:;ng anthocyanin 6:;c th5 hifn thông qua khH nmng trung 
hòa gJc tY do DPPH và ABTS v=i khH nmng $c ch4 m\t nAa (IC50). K4t quH cho thXy, quá trình 
tPo 6ông v=i nigari n n#ng 6\ 0,2% (w/v) su giD cho khJi 64u hh bU sung khoai lang tím có khH 
nmng chJng oxy hóa cao nhXt, bao g#m: TPC (47,13 mg GAE/g dw), TFC (13,73 mg QE/g dw), 
hàm l:;ng anthocyanin (311,25 µg/g dw) và khH nmng bqt gJc tY do DPPH (74,85 µmol TE/g 
dw), ABTS (102,96 µmol TEAC/g dw) v=i giá tr1 IC50 (7,48 mg/ml). 

TV khóa: ChXt tPo 6ông, chJng oxy hóa, 64u hh, khoai lang tím. 
 

1. $%T V(N $* 
 4u hh là sHn phLm 6:;c sHn xuXt tV quá trình 

6ông t? protein c8a 64u nành. Nguyên tqc c8a quá 
trình ch4 bi4n 64u hh là trích ly protein 64u nành 
b1ng n:=c, sau 6ó sA d?ng chXt tPo 6ông 65 k4t 
t8a. Quá trình sHn xuXt 64u hh có th5 chia thành 2 
giai 6oPn chính là trích ly protein tV hPt 64u nành 
và 6ông t? tPo thành mi4ng 64u hh [1]. Chính vì 
v4y, chXt tPo 6ông sA d?ng trong quá trình 6ông t? 
protein có Hnh h:nng rXt l=n 64n chXt l:;ng sHn 
phLm 64u hh [2]. 

Khoai lang tím (KLT) là m\t trong nhDng loPi 
cây tr#ng ch8 lYc c8a tvnh Vynh Long. KLT Vynh 
Long có chXt l:;ng Un 61nh và giá thành cao, ch8 
y4u sHn xuXt 65 xuXt khLu [3]. KLT ngoài cung 
cXp giá tr1 dinh d:çng nh:: Tinh b\t, khoáng, 
vitamin, chXt xE… còn có :u 6i5m v:;t tr\i là hàm 
l:;ng các chXt chJng oxy hóa rXt cao, 6xc bift là 
hàm l:;ng anthocyanin. Anthocyanin 6:;c xem là 
chXt có hoPt tính sinh h!c tY nhiên không nhDng 

tPo màu bqt mqt cho thYc phLm mà còn có nhi�u 
tác d?ng nh:: ChJng lão hóa, hPn ch4 sY giHm s$c 
6� kháng do sY suy giHm c8a hf thJng mion d1ch 
[4]. Tuy nhiên, nhDng nmm g>n 6ây, giá KLT giHm 
mPnh do bi4n 6\ng th1 tr:Ong, th:Eng lái ép giá và 
b1 gãy vç do thu hoPch, v4n chuy5n [5].  

 5 góp ph>n nâng cao giá tr1 sA d?ng c8a 
KLT, 6a dPng sHn phLm 64u hh và giHm giá thành 
sHn xuXt, sY k4t h;p giDa KLT và 64u hh là h:=ng 
6i m=i. Tuy nhiên, chXt l:;ng 64u hh Hnh h:nng 
ph>n l=n bni công 6oPn k4t t8a tPo 6ông, 6xc bift 
là thành ph>n các chXt chJng oxy hóa. Chính vì 
v4y, c>n nghiên c$u giai 6oPn này 65 6ánh giá sY 
thay 6Ui các chXt có khH nmng chJng oxy hóa trong 
64u hh bU sung KLT. 

2. NGUYÊN LI&U VÀ PH67NG PHÁP NGHIÊN C:U 

2.1. Nguyên lifu 

 4u nành giJng HL N 910 6:;c thu mua tPi 
Trung tâm Nghiên c$u ThYc nghifm Nông nghifp 
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H:ng L\c (km 60, QuJc l\ 1A, Xp H:ng Long, xã 
H:ng Th1nh, huyfn TrHng Bom, tvnh  #ng Nai). 

KLT 6:;c thu mua tPi Công ty TNHH MTV 
Thanh Bình Tân (6:Ong tvnh 908, tU 7, Xp Thành 
Thu4n, xã Thành Trung, huyfn Bình Tân, tvnh 
Vynh Long. 

Ph? gia, hóa chXt phân tích mua tPi Công ty 
TNHH Cemaco Vift Nam chi nhánh C>n ThE. 
Nigari (tinh khi4t 98%) 6:;c sA d?ng là sHn phLm 
c8a T4p 6oàn Hóa chXt VMC Group Vift Nam. 

 2.2. BJ trí thí nghifm 

 4u nành sau khi xA lý loPi bp các hPt b1 hpng, 
b?i, sPn…, 6:;c rAa sPch và ngâm d:=i vòi n:=c 
chHy tràn trong 6 giO.  4u sau ngâm 6:;c xay v=i 
n:=c (1: 8) thu 6:;c d1ch sDa, gia nhift n nhift 6\ 
100oC/15 phút.  

D1ch khoai: C8 KLT sau khi 6:;c xA lý và loPi 
bp các c8 khoai không 6Pt tiêu chuLn ch4 bi4n 
(sùng, thJi…), thái lát mpng 1 - 2 mm, hXp chín 
100oC/5 phút, xay nhuyon b1ng máy xay và bU 
sung n:=c v=i tv lf khoai: n:=c (1: 2), l!c và thu 
6:;c d1ch KLT. 

Sau 6ó, ti4n hành phJi tr\n d1ch sDa 64u nành 
và d1ch KLT (1: 0,75). Gia nhift hrn h;p 64n 
100oC, ti4n hành khHo sát Hnh h:nng c8a loPi chXt 
tPo 6ông g#m: Nigari, axit citric và canxi sulphat 
v=i các n#ng 6\: 0,1; 0,2; 0,3; 0,4% w/v. Sau 6ó, 
tách n:=c theo ph:Eng pháp ép khuôn, thOi gian 
ép 15 phút (khuôn có kích th:=c 12 x 10 x 7 cm), 
lYc ép (khoHng cách) 6:;c cJ 61nh b1ng tr?c xoqn 
Jc (có 6ai Jc cJ 61nh b1ng nhau giDa các mWu) thu 
6:;c sHn phLm 64u hh bU sung KLT (64u hh tím). 
SHn phLm 64u hh tím 6:;c phân tích hàm l:;ng 
các chXt chJng oxy hóa (TPC, TFC và 
anthocyanin), khH nmng bqt gJc tY do (DPPH và 
ABTS) và khH nmng $c ch4 m\t nAa (IC50). 

2.3. Ph:Eng pháp phân tích 

TUng polyphenol (TPC) 6:;c 6o b1ng ph:Eng 
pháp Folin-Ciocalteu và 61nh l:;ng b1ng axit gallic 
t:Eng 6:Eng/g khJi l:;ng khô (mg GAE/g dw) 
[6]. 5 g 64u hh tím 6ã sXy 6ông khô và tách chXt 
béo, 6:;c chi4t b1ng 12 ml aceton 70%. 0,1 ml d1ch 
chi4t 64u hh tím 6:;c pha loãng v=i 3,5 ml n:=c. 
Tr\n 6�u 0,4 ml dung d1ch Folin-Ciocalteu vào hrn 

h;p. Sau 6ó, thêm 1 ml Na2CO3 7,5% vào hrn h;p 
và giD n nhift 6\ phòng trong 2 giO. Dung d1ch 
phHn $ng 6:;c 6o n b:=c sóng 765 nm b1ng máy 
quang phU U-2800 (Shimadzu, Nh4t BHn). 

TUng flavonoid (TFC) 6:;c xác 61nh b1ng 
ph:Eng pháp so màu nhôm clorua và 61nh l:;ng 
b1ng mg quercetin t:Eng 6:Eng/g khJi l:;ng khô 
(mg QE/g dw) [7]. 0,5 ml d1ch chi4t 64u hh tím 
6:;c pha loãng v=i 3 ml n:=c, 0,15 ml NaNO2 5% 
và 0,3 ml AlCl3 10%. Hrn h;p này 6:;c 8 n nhift 6\ 
phòng trong 30 phút và 6:;c 6o n b:=c sóng 415 
nm b1ng máy 6o quang phU. 

Hàm l:;ng anthocyanin 6:;c xác 61nh b1ng 
ph:Eng pháp vi sai [8].  \ hXp th? c8a 
anthocyanin trong các dung d1ch 6fm khác nhau 
(pH 1 và 4,5) 6:;c 6o t:Eng $ng n b:=c sóng 520 
và 700 nm b1ng máy quang phU U-2800. TUng hàm 
l:;ng anthocyanin 6:;c tính b1ng cyanidin-3-
glucoside. 

Tr\n 800 µL mWu v=i 800 µL DPPH 0,008%, lqc 
6�u và 8 n nhift 6\ phòng trong 30 phút. Sau 6ó, 
dung d1ch 6:;c 6o n b:=c sóng 517 nm. HoPt tính 
DPPH 6:;c tính b1ng µmol Trolox t:Eng 6:Eng 
(TE/g dw) [9].  

ABTS 6:;c 6o b1ng thuJc thA kali persulfate 
65 phHn $ng v=i gJc ABTS+ [2,2'-azinobis (3-
ethylbenzothiazoline-6-sulfonate)]. Thêm mWu có 
ch$a chXt chJng oxy hóa vào hrn h;p; các chXt 
chJng oxy hóa su khA ion này và tPo thành ABTS. 
ABTS+ su 6:;c 6o b1ng máy quang phU n b:=c 
sóng 734 nm [10]. 

Giá tr1 IC50 6:;c phân tích b1ng cách hút 600 
µl d1ch chi4t 64u hh tím thêm 600 µl dung d1ch 
DPPH 0,008% (w/v), lqc 6�u trong Jng nghifm, 
giD Un 61nh trong tJi n nhift 6\ phòng trong thOi 
gian 30 phút và ti4n hành 6o 6\ hXp th? n b:=c 
sóng 517 nm. KhH nmng $c ch4 m\t nAa (IC50), A 
6:;c xác 61nh theo A = (50 — b)/a. Trong 6ó: A là 
giá tr1 IC50 (mg/ml); a, b là hf sJ c8a ph:Eng 
trình h#i quy [11]. 

2.4. Phân tích dD lifu 

Phân tích ph:Eng sai (ANOVA) 6:;c sA d?ng 
65 6ánh giá sY khác bift 6áng k5 giDa nhi�u nhóm 
theo các ph:Eng pháp khHo sát khác nhau, sau 6ó 
là thA nghifm LSD b1ng ph>n m�m thJng kê 
Statgraphics (VA, US) và sA d?ng ph>n m�m 
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GraphPad Prism (GraphPad Software, LLC, US) 
65 vu 6# th1. DD lifu 6:;c trình bày d:=i dPng 
trung bình ± 6\ lfch chuLn (± SD) c8a thí nghifm 
ba l>n v=i p < 0,05 có ý nghya thJng kê. K4t quH 
nghiên c$u 6:;c tính trên khJi l:;ng khô. 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU#N 

3.1. ûnh h:nng c8a loPi và n#ng 6\ chXt tPo 
6ông 64n hàm l:;ng các chXt chJng oxy hóa trong 
64u hh tím 

Hàm l:;ng các chXt chJng oxy hóa trong sHn 
phLm 6óng vai trò quan tr!ng, mang lPi nhi�u l;i 
ích liên quan 64n chXt l:;ng, tính Un 61nh và giá tr1 
c8a thYc phLm [12]. Hàm l:;ng các chXt có hoPt 
tính chJng oxy hóa trong 64u hh tím 6:;c 6ánh 
giá bni sY thay 6Ui c8a loPi và n#ng 6\ chXt tPo 
6ông. K4t quH sY thay 6Ui này 6:;c th5 hifn qua 
hình 1. 

C? th5, TPC có sY khác bift ý nghya thJng kê 
giDa các chXt tPo 6ông và n#ng 6\ chXt tPo 6ông (p 
< 0,05).  4u hh tím 6:;c k4t t8a b1ng nigari có 
TPC cao nhXt (45,29 mg GAE/g dw) và khác bift ý 
nghya thJng kê so v=i các chXt tPo 6ông còn lPi, l>n 
l:;t là CaSO4 (36,15 mg GAE/g dw), thXp nhXt là 
axit citric (33,29 mg GAE/g dw). Bên cPnh 6ó, 
TPC có xu h:=ng tmng khi tmng n#ng 6\ chXt tPo 
6ông tV 0,1 — 0,4%. í n#ng 6\ chXt tPo 6ông 0,1%, 
TPC 6Pt hàm l:;ng 34,75 mg GAE/g dw, thXp 
nhXt và khác bift ý nghya thJng kê so v=i các n#ng 
6\ còn lPi. TPC 6Pt hàm l:;ng cao nhXt là 40,19 
mg GAE/g dw khi 6:;c bU sung 0,4% chXt tPo 
6ông.  

TFC trong 64u hh tím có sY khác bift ý nghya 
thJng kê khi sA d?ng các chXt tPo 6ông khác nhau 
v=i các n#ng 6\ khác nhau. TFC trong 64u hh tím 
có xu h:=ng giHm theo các chXt tPo 6ông khác 
nhau, l>n l:;t nigari > CaSO4 > axit citric, v=i các 
giá tr1 l>n l:;t là 13,20 > 10,68 > 8,12 mg QE/g dw. 
K4t quH phân tích còn th5 hifn n#ng 6\ chXt tPo 
6ông chng góp ph>n làm thay 6Ui TFC trong 64u 
hh tím. Khi sA d?ng n#ng 6\ 0,1%, TFC 6Pt thXp 
nhXt 8,62 mg QE/g dw và có sY khác bift ý nghya 
thJng kê so v=i các n#ng 6\ còn lPi. N4u tmng 
n#ng 6\ chXt tPo 6ông lên 0,2 và 0,3% thì TFC 
không có sY khác bift ý nghya thJng kê (p > 0,05) 
giDa hai n#ng 6\ này v=i giá tr1 l>n l:;t là 11,07 và 

11,36 mg QE/g dw. Nh:ng khi tmng n#ng 6\ chXt 
tPo 6ông lên 0,4% thì TFC ti4p t?c tmng và 6Pt cao 
nhXt 11,61 mg QE/g dw. 

Hàm l:;ng anthocyanin 6:;c th5 hifn qua 
hình 1. K4t quH cho thXy, hàm l:;ng anthocyanin 
có sY khác bift ý nghya thJng kê giDa các chXt tPo 
6ông khác nhau. KhH nmng giD anthocyanin trong 
64u hh khi sA d?ng nigari tJt hEn so v=i các chXt 
tPo 6ông khác. Nghya là hàm l:;ng anthocyanin 
trong 64u hh tím khi tPo 6ông b1ng nigari cao nhXt 
(311,29 µg/g dw) so v=i CaSO4 (283,97 µg/g dw) 
và thXp nhXt là axit citric (267,64 µg/g dw). K4t 
quH phân tích chng th5 hifn hàm l:;ng 
anthocyanin ch1u Hnh h:nng c8a n#ng 6\ chXt tPo 
6ông. C? th5, khi bU sung 0,1% chXt tPo 6ông vào 
quy trình sHn xuXt 64u hh tím thì hàm l:;ng 
anthocyanin 6Pt thXp nhXt (281,89 µg/g dw). Hàm 
l:;ng anthocyanin có xu h:=ng tmng và khác bift ý 
nghya thJng kê (p < 0,05) khi tmng n#ng 6\ chXt 
tPo 6ông tV 0,2 — 0,4% v=i hàm l:;ng 6Pt 6:;c tV 
287,84 — 291,64 µg/g dw. 

K4t quH phân tích trên 6ã th5 hifn rõ sY Hnh 
h:nng c8a loPi và n#ng 6\ chXt tPo 6ông 64n hàm 
l:;ng các h;p chXt sinh h!c có khH nmng chJng 
oxy hóa trong 64u hh tím. Theo Tr>n Minh Phúc 
và cs (2023), k4t quH phân tích 64u nành nguyên 
lifu có TPC 6,69 mg GAE/g dw và TFC 3,98 mg 
QE/g dw; d1ch KLT TPC 78,89 mg GAE/g dw, 
TFC 33,95 mg QE/g dw [13]. Nghiên c$u c8a 
D:Eng Th1 Ph:;ng Liên (2018), khi 6ánh giá TPC 
trên 64u hh trqng 6Pt 2,44 ± 0,09 mg GAE/g [14]. 
Meng và cs (2016) khi phân tích hàm l:;ng các 
chXt chJng oxy hóa trên 64u hh trqng tV các giJng 
64u nành khác nhau cho thXy, TPC dao 6\ng tV 
1,74 - 2,55 mg GAE/g [15]. Ma và Huang (2014) 
6ánh giá TFC trên 64u hh trqng là 0,26 ± 0,02 mg 
QE/g.  i�u này cho thXy, khi bU sung thêm KLT, 
TPC trong mWu 64u hh tmng lên 6áng k5 là do d1ch 
sDa 64u nành 6:;c gia nhift, cXu trúc protein mn, 
giHi phóng các h;p chXt phenol, 6#ng thOi và k4t 
h;p v=i KLT thì TPC và TFC 6:;c tmng cao hàm 
l:;ng trong sHn phLm [16]. Bên cPnh 6ó, trong 
quá trình tPo 6ông, chXt tPo 6ông nào có khH nmng 
k4t t8a protein tJt hEn, giD Lm tJt hEn chng góp 
ph>n nâng cao hàm l:;ng các hoPt chXt sinh h!c. 
Anthocyanin là hoPt chXt m=i có trong sHn phLm, 



KHOA H&C CÔNG NGH+  
 

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n KỲ - 1 + 2 - TH¸NG 1/2025 142 

tuy hàm l:;ng anthocyanin có giHm hEn so v=i 
nguyên lifu ban 6>u nh:ng chng th5 hifn rXt rõ sY 
khác bift giDa các chXt tPo 6ông khác nhau. Theo 
k4t quH phân tích hàm l:;ng protein và 6\ Lm c8a 
sHn phLm thì nigari là chXt tPo 6ông tJt nhXt trong 

các chXt khHo sát, giúp giD cho sHn phLm có hàm 
l:;ng các chXt chJng oxy hóa cao. Bên cPnh 6ó, 
môi tr:Ong axit (axit citric) chng làm phá h8y 
anthocyanin. 

 

 
Hình 1. ûnh h:nng c8a loPi và n#ng 6\ chXt tPo 6ông 64n hàm l:;ng các chXt có  

hoPt tính chJng oxy hóa trong 64u hh tím 
Ghi chú: p**** ≤ 0,0001; p*** ≤ 0,001; p** ≤ 0,01; p* ≤ 0,05. 
K4t quH trên phù h;p v=i k4t quH nghiên c$u 

Murad và cs (2013) khi 6ánh giá tv lf bU sung 

thêm sDa 64u nành vào quy trình sHn xuXt 64u hh 
tr$ng. Theo 6ó, hàm l:;ng protein trong sHn phLm 
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su tmng lên dWn 64n hàm l:;ng các chXt chJng oxy 
hóa (TPC và TFC) tmng lên [17]. Theo Moizuddin 
và cs (1999), khi tPo 6ông 64u hh b1ng axit thì có 
khH nmng làm giHm hàm l:;ng các chJng chXt oxy 
hóa trong 64u hh. Chính vì v4y, hàm l:;ng 
anthocyanin trong nghiên c$u khi 6ông t? b1ng 
axit citric thì hàm l:;ng giHm hEn so v=i các chXt 
tPo 6ông còn lPi [18]. 

K4t quH phân tích trên cho thXy, cH loPi và 
n#ng 6\ chXt tPo 6ông 6�u Hnh h:nng 64n hàm 
l:;ng các chXt có hoPt tính sinh h!c (TPC, TFC, 
anthocyanin) trong sHn phLm 64u hh tím.  4u hh 
tím 6:;c tPo 6ông v=i nigari n n#ng 6\ 0,2% (w/v) 
su cho hàm l:;ng các chXt chJng oxy hóa cao hEn 
so v=i các loPi và n#ng 6\ tPo 6ông khác theo khHo 
sát. 

3.2. ûnh h:nng c8a loPi và n#ng 6\ chXt tPo 
6ông 64n khH nmng trung hòa gJc tY do c8a 64u 
hh tím 

KhH nmng trung hòa gJc tY do trong thYc 
phLm ph? thu\c rXt nhi�u vào thành ph>n hóa h!c 
và hàm l:;ng các h;p chXt có khH nmng chJng oxy 
hóa. Các chXt chJng oxy hóa trong thYc phLm có 
th5 ngmn ngVa, trì hoãn sY hình thành các gJc tY 
do trong cE th5 con ng:Oi do stress oxy hóa [19]. 
Theo 6ó, khi sHn phLm có hàm l:;ng các chXt 
chJng oxy hóa cao thì khH nmng bqt gJc tY do càng 
hifu quH. K4t quH 6ánh giá khH nmng bqt gJc tY do 
c8a sHn phLm 64u hh tím theo loPi và n#ng 6\ chXt 
tPo 6ông 6:;c th5 hifn n hình 2. 

Hình 2 cho thXy, loPi và n#ng 6\ chXt tPo 6ông 
có Hnh h:nng 64n khH nmng bqt gJc tY do c8a 64u 
hh tím. Theo 6ó, khH nmng bqt gJc tY do DPPH 
c8a nigari cao nhXt (73,81 µmol TE/g dw), ti4p 
64n là CaSO4 (49,47 µmol TE/g dw) và thXp nhXt 
là axit citric (34,39 µmol TE/g dw). KhH nmng bqt 
gJc tY do DPPH c8a cH ba chXt tPo 6ông 6�u có sY 
khác bift ý nghya thJng kê (p < 0,05). Thêm vào 
6ó, n#ng 6\ chXt tPo 6ông chng Hnh h:nng 64n 
khH nmng bqt gJc tY do DPPH c8a 64u hh tím. í 
n#ng 6\ 0,1%, khH nmng bqt gJc tY do DPPH thXp 
nhXt (48,76 µmol TE/g dw) và cao nhXt khi bU 
sung 0,4% (54,83 µmol TE/g dw). í n#ng 6\ 0,2 — 
0,3%, khH nmng bqt gJc tY do DPPH không có sY 

khác bift ý nghya thJng kê, v=i giá tr1 l>n l:;t là 
52,88 — 53,75 µmol TE/g dw.  

T:Eng tY, khH nmng bqt gJc tY do ABTS chng 
có sY khác bift ý nghya thJng kê giDa các loPi và 
n#ng 6\ chXt tPo 6ông khác nhau. Theo k4t quH 
thJng kê, khH nmng bqt gJc tY do ABTS c8a nigari 
cao nhXt (102,04 µmol TEAC/g dw) và khác bift 
có ý nghya thJng kê so v=i CaSO4 (98,36 µmol 
TEAC/g dw) và axit citric (87,63 µmol TEAC/g 
dw). N#ng 6\ chXt tPo 6ông theo thJng kê chng 
Hnh h:nng 64n khH nmng bqt gJc ABTS.  4u hh 
6:;c tPo 6ông v=i n#ng 6\ 0,4% có khH nmng bqt 
gJc ABTS cao nhXt (98,66 µmol TEAC/g dw) và 
giHm d>n theo n#ng 6\ chXt tPo 6ông 64n 0,1% 6Pt 
thXp nhXt (92,43 µmol TEAC/g dw). 

KhH nmng $c ch4 m\t nAa (IC50) có sY phân 
hóa rXt rõ giDa các loPi và n#ng 6\ chXt tPo 6ông 
khác nhau. Theo 6ó, chXt tPo 6ông axit citric n 
n#ng 6\ 0,1% có giá tr1 l=n nhXt, nghya là khH nmng 
$c ch4 m\t nAa thXp nhXt và cao nhXt là nigari n 
n#ng 6\ 0,4%. 

KhH nmng bqt gJc tY do ph? thu\c vào hàm 
l:;ng các chXt có khH nmng chJng oxy hóa. Khi 
hàm l:;ng các chXt chJng oxy hóa cao, khH nmng 
bqt gJc tY do su l=n và giá tr1 IC50 su thXp. K4t quH 
n hình 2 có th5 giHi thích là do nigari có khH nmng 
tPo k4t t8a tJt, giD lPi ph>n l=n các protein, n:=c, 
chính vì v4y mà hàm l:;ng các chXt chJng oxy hóa 
cao dWn 64n khH nmng bqt gJc tY do tJt hEn so v=i 
hai chXt tPo 6ông còn lPi. Axit citric có khH nmng 
bqt gJc tY do kém và giá tr1 IC50 thXp vì axit là tác 
nhân gây suy giHm hàm l:;ng anthocyanin trong 
sHn phLm. Chính vì v4y, khH nmng bqt gJc tY do 
DPPH và ABTS c8a 64u hh tím giHm khi k4t t8a 
b1ng axit citric. 

Nghiên c$u c8a Ratulangi và cs (2022) 6ã 
khHo sát bU sung tV 10 - 40 g/100 g b\t KLT vào gà 
viên nh1m nâng cao tính chJng oxy hóa cho sHn 
phLm. K4t quH cho thXy, khH nmng chJng oxy hóa 
(IC50) tmng lên tV 10 - 40 g, l>n l:;t là 3.356,99 — 
2.398,30 µg/ml; khüng 61nh khH nmng chJng oxy 
hóa tmng là do thành ph>n anthocyanin có trong 
b\t KLT [20]. Vì v4y, khi sHn phLm giD 6:;c hàm 
l:;ng anthocyanin cao, góp ph>n nâng cao khH 
nmng chJng oxy hóa cho sHn phLm. 
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 4u hh tím 6:;c tPo 6ông v=i nigari 0,2% 
(w/v) có hàm l:;ng các chXt có hoPt tính sinh h!c 
cao dWn 64n hoPt chXt chJng oxy hóa trong sHn 
phLm 64u hh tím có khH nmng bqt gJc tY do DPPH, 

ABTS cao.  #ng thOi, giá tr1 IC50 chng 6Pt tJt 
nhXt. 

  

 
Hình 2. ûnh h:nng c8a loPi và n#ng 6\ chXt tPo 6ông 64n khH nmng trung hòa gJc tY do c8a 64u hh tím 
Ghi chú: p**** ≤ 0,0001; p*** ≤ 0,001; p** ≤ 0,01; p* ≤ 0,05.) 
3.3. MJi t:Eng quan giDa các thành ph>n chXt 

chJng oxy hóa và khH nmng bqt gJc tY do  

K4t quH phân tích mJi t:Eng quan giDa 3 chXt 
có khH nmng chJng oxy hóa trong 64u hh tím bao 
g#m: TPC, TFC, anthocyanin và khH nmng loPi bp 
gJc tY do DPPH, ABTS và giá tr1 IC50 6:;c th5 
hifn n hình 3 cho thXy, các chXt chJng oxy hóa 
6�u có hoPt tính cao. Theo 6ó, anthocyanin, DPPH 
và IC50 có mJi t:Eng quan cao nhXt, th5 hifn qua 
giá tr1 t:Eng quan R2 6�u l=n hEn 0,90.  i�u này 

cho thXy, khH nmng loPi gJc tY do trong sHn phLm 
64u hh tím là rXt l=n và ph>n l=n nhO vào khH nmng 
loPi bp gJc tY do c8a anthocyanin. 

K4t quH phân tích ma tr4n t:Eng quan giDa các 
chXt có hoPt tính sinh h!c và khH nmng bqt gJc tY 
do chng nh: khH nmng $c ch4 m\t nAa c8a 64u hh 
tím cho thXy, tXt cH 6�u có mJi quan hf m4t thi4t. 
 xc bift, TPC và hàm l:;ng anthocyanin có mJi 
t:Eng quan rXt cao (R2 = 0,95). Chính vì v4y, giá tr1 
IC50 có R2 = - 0,84 (dXu - th5 hifn chi�u giHm c8a 
IC50).
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Hình 3. T:Eng quan giDa các chXt chJng oxy hóa và khH nmng bqt gJc tY do 

4. K=T LU#N 

 ã 6ánh giá 6:;c Hnh h:nng c8a loPi và n#ng 
6\ các chXt tPo 6ông khác nhau 64n hàm l:;ng 
các chXt có hoPt tính sinh h!c trong sHn phLm 64u 
hh tím. Hàm l:;ng các chXt chJng oxy hóa cao 
nhXt và bqt 6:;c gJc tY do nhi�u nhXt khi 64u hh 
tím 6:;c tPo 6ông v=i nigari n n#ng 6\ 0,2% (w/v). 
í 6i�u kifn tPo 6ông này, khH nmng $c ch4 m\t 
nAa c8a sHn phLm 6Pt tJt nhXt. 
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Summary 
The objective of the study was to evaluate the effects of coagulants, including nigari, citric acid, 
and calcium sulfate, on coagulant concentrations (0.1%, 0.2%, 0.3%, 0.4% w/v). The evaluation was 
based on changes in antioxidant content such as total polyphenols (TPC), total flavonoids (TFC), 
and anthocyanin content. These changes demonstrated the ability to neutralize DPPH and ABTS 
free radicals with half inhibition capacity (IC50). The results showed that coagulation with nigari 
at a concentration of 0.2% (w/v) produced tofu supplemented with purple sweet potato with the 
highest antioxidant capacity, including TPC (47.13 mg GAE/g dw), TFC (13.73 mg QE/g dw), 
anthocyanin content (311.25 µg/g dw), DPPH free radical scavenging ability (74.85 µmol TE/g 
dw) and ABTS (102.96 µmol TEAC/g dw), with an IC50 value (7.48 mg/ml). 

Keywords: Antioxydants, coagulants, purple sweet potato, tofu. 
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