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TOM TAT

Muc dich cta nghién ctru nhdm danh gia anh hudng cua thoi gian bao quan lanh dong thit qua sa ké
tuoi (6 nhiét do - 20 °C) dén dic tinh hoa 1y va churc nang cia bot sa ké, cling nhu chét luong bin kho
duoc ché bién tir bot nay. Thit qua sa ké& duoc trit dong trong 5 thang; dinh ky mdi thang, mau dugc
ché bién thanh bot va phdi tron 20% dé san xudt bin kho. Cac chi tiéu chit lwong ciia bot (mau sic,
kha nang hit nude, do truong nd, ham lugng amylose, tinh chét nhiét) va dic tinh ndu cua ban (d6 huat
nudce, do truong no, do thét thoat khi niu va do ctimg) dugc phan tich. Két qua cho théy, thoi gian lanh
d6ng dai 1am bot sa ké sim mau (d6 sang L* giam tir 110,84 xudng 106,36), ham lugng amylose giam
tir 27,23-22,35% trong khi kha nang hut nudc ting 1,05 1an va do truong né ¢ 80°C tang 1,11 lan,
nhiét ¢ hd hoa giam khoang 3°C sau 5 thang. Bun kho tao thanh ciing giam d¢ sang L* tir 59,16
xudng 53,90; thoi gian ndu giam 1 phit, kha ning hit nudce va truong nd giam 1an luot 14 1,57 va 1,13
lan, trong khi ty 1¢ that thoat khi nau va do cimg ctia bun ting 1a 33% va 27%. Két qua nay phan anh
hién tuong thoai hoa tinh bdt trong qua trinh bao quan lanh dong kéo dai.

Tw khéa: Bao quan, bot, bun kho, lanh dong, sa ké.

1. DAT VAN BE

Cay sa k& (Artocarpus altilis) 1a loai cay
lwong thyc nhiét doi c6 nang suét cao (160 - 500
kg qua/ 1 nam) duoc trong phd bién tai cac quoc
gia khu vyc Nam Thai Binh Duong, chau A va
chau Phi [1]. O Viét Nam, sa ké dugc trong nhiéu
& cac tinh vung Tay Nam B¢ do kha nang sinh
truong tot va san lugng 16n (150 - 200 trai/nam)
nhung khéng phd bién & cac tinh phia Bic do
chiu lanh kém [2]. Qua sa ké trudng thanh chira
khoang 84% carbohydrate v6i hon 60% tinh bot,
1a nguodn protein, chit xo va mot sd vi chat dinh
dudng quan trong nén thuong duoc ding dé ché
bién cac mén an nhu hap, chién, hay ham, qua
con xanh c6 thé ché bién thanh bot ding lam cac
loai banh [3]. Tuy nhién, qua sa ké dé bi hu hong
sinh 1y sau thu hoach nén c¢6 thoi gian bao quan
ngan khoang 2 - 5 ngay ¢ diéu kién méi trudng
gy kho khan cho viéc phan phdi va ché bién [4].
O diéu kién lanh, trai gitr duoc khoang 10 - 14
ngay. Cac phuong phap bao quan nay mang tinh
ty phat va chua duoc chuin héa nén anh hudng
dén chat luong thanh pham khi ché bién, do d6
cn c6 mot nghién cuu vé tac dong cua diéu kién
bao quan dén chat luwgng cua thit qua sa ké.

Bot sa ké duoc xem nhu mot ban thanh phém
tir thit qua sa ké nham kéo dai thoi gian va nang
cao gia tri st dung cua qua. Pic biét, do khong
chira gluten, bot sa ké phii hop voi nguoi mic
bénh Celiac - bénh khong dung nap gluten - hodc
nhitng d6i twong c6 nhu cau an kiéng gluten. Bot
c¢6 dic tinh chirc ning ndi bat nhu kha ning giit
nudc va dau cao, d6 nhét khi gia nhiét 16n, mau
sdc nhat, mui vi trung tinh gitip bd sung vao nhiéu
cong thuc thuc pham khac nhau nhu banh mi,
banh quy... [5]. Bin la mét san pham truyén thong
phd bién va da dang & Viét Nam chu yéu lam tir
bot gao; viéc tng dung bot sa ké vao san pham
bun gbép phan tao ra san phAm méi, ting gia tri cho
trai sa ké. Tai Viét Nam, mot sb nghién ciru gan
day da tap trung xdy dung quy trinh ché bién va
bao quan bot sa ké, cho thay kha ning duy tri 6n
dinh céc dic tinh cong nghé va vi sinh trong thoi
gian bao quan 1én dén 16 tuan [5, 6].

Khoai mi, ng6é va khoai tdy da dugc ching
minh c6 thoi gian luu trit kéo dai nho phuong
phap lanh dong [7 - 9]. Tuy nhién, bao quan &
diéu kién dong sau trong thoi gian dai gay ra bién
d6i dinh dudng va tinh chat cong nghé bot do gay
anh huong tryc tiép dén tinh chat cta tinh bot.
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Diéu nay duoc giai thich do sw pha v& cau trac
hat tinh bot dudi tic dung cta nhiét do thap,
khién tinh bot nhay cam hon véi qué trinh thodi
hoa (starch retrogradation). Cu thé, hat tinh bot
bép bi giam kich thudc sau 30 ngay lanh dong & -
18°C, nhiét do hd hoa giam trong khi su thoai hoa
tang 1én [9]. Pbi v6i bot khoai mi, lanh dong anh
huong dang ké dén ham luong carbohydrate va
protein, tinh chat cong nghé sau 28 ngiy béo
quan [8]. Tinh chit Iy hoa, Iuu bién va hd hoa cua
bot khoai tay ciling dugc chiing minh c6 su thay
d6i dudi tac dung ctia qua trinh xir 1y lanh dong -
1 dong - sdy kho [10].

Mic du trén thé gi¢i da c6 nhiéu nghién ctru
vé tinh chit va tng dung cta bot sa ké [11],
nhung chua c¢6 nghién ctu nao danh gia anh
hudng cua bao quan lanh dong sa ké tuoi dén tinh
chit caa bot va chat luong san phém bd sung bot
nhu bun kho. Vi trdi sa ké nhanh hu hoéng va
mang tinh mua vy, nén viéc lam rd tac dong cua
lanh dong nguyén lidu dén cac dic tinh hoa Iy va
chtic nang cia bot sa ké, dong thoi danh gia anh
huéng dén chét lugng cua san phim tmg dung 1a
can thiét [12] nham tao tién dé cho sy phat trién
san pham tir bot sa ké.

2. VAT LIEU VA PHUDNG PHAP NGHIEN CUU

2.1. Vit liéu

Trai sa ké tuoi giéng dia phuong, gia (khdi
lugng tir 700 g - 1 kg, gai né to déu va phing, vo
mau xanh déu hodc hoi nga vang, thu hoach sau 6
thang déu trai), khong bi séu, hong, dugc thu mua
tir tinh Vinh Long. Gao té 504 Ngoc Tién (giéng
lua IR50404, ham lugng amylose khoang 19,54 +
0,52% [13]) mua tai siéu thi ¢ thanh ph Can
Tho. Phy gia sodium metabisulfite (Na,S,0s, >
99%, Trung Qudc), xanthan gum (> 99%, ding
cho thuc pham, Trung Qudc) mua tai cic cira
hang phu gia ¢ thanh phd Can Tho. Nghién ctru
dugc thuc hién tai phong thi nghiém Truong Pai
hoc Ky thuat - Cong nghé Can Tho tir ngiy
01/05/2025 dén ngay 30/10/2025.

2.2. Phwong phap nghién ciru

2.2.1. Bao quan lanh thit qua sa ké

Trai sa ké tuoi duge rua sach, got vo, bo 161,
cat thanh 4 mui va bao quan trong tGi nhua
polyethylene (5 kg/tai), budc kin miéng, bao quan
& -20 + 2°C. Mau dugc lay doc 1ap tai cac thoi
diém 0, 1, 2, 3, 4 va 5 thang dé ché bién thanh bot
va bin kho bd sung bot sa ké.

2.2.2. Quy trinh ché bién bét va biin khé bé
sung bt sa ké

2.2.2.1. Quy trinh ché bién bét

Quy trinh ché bién bot dugc thyc hién theo
Tran Thi Minh Thu va cs (2022) [6]: 500 g thit
qua sa ké lanh dong dugc rd dong bang nudc &
nhiét d¢ phong dén khi dat trang thai mém déng
déu, sau do cat lat mong (0,3 x 3,0 x 6,0 cm) va
xu ly véi phu gia sodium metabisulfite 0,45% (w:
w; 1: 2) trong 60 phut, xa sach trudc khi chan &
80°C trong 2 phut dé v6 hoat enzyme gy hoa nau
nhu polyphenol oxidase. Nguyén liéu duoc dé rao
va say ddi Iwu & 70°C dén do &m dudi 13%,
nghién min (250 pm) va dwoc dong goi trong bao
bi polyamide trang nhém kin. Thi nghiém lap lai
3 lan.

2.2.2.2. Quy trinh ché bién bin khé bé sung
bot sa ké

100 g gao dugc ngam trong 24 gio, nghién wét
va loai nudc dé thu bot min co do am 28 - 30%.
50% bot gao uwot dugc hd héa véi nude (w: v, 1:
1,6, hd hoa cach thay & 75°C, 5 phut trong bé diéu
nhiét) trude khi trdn véi 50% bot gao, 20% bot sa
ké, va 0,75 % xanthan gum, nhao dén do 4m 35 -
40%. Bun duoc tao hinh sgi duong kinh 3,0 mm,
dai 20 cm bang may ép bun cam tay (Bear YMJ-
AO01V1). Soi bun duoc hip trong 4 phut, dé ngudi
va sdy & 70°C trong 1 gio. Biin kho dwoc bao quan
trong tui polyethylene kin [14]. Thi nghiém lap lai
3 lan.

2.2.3. Cac phwong phap phan tich

2.2.3.1. Tinh chat héa 1y ciia bét sa ké

- Ham lvgng amylose dugc xac dinh dua theo
phan ung tao phic amylose - iod mau xanh tim
trong moéi truong dém axetate, st dung may do
quang phd dé do d6 hip phu cia phuc chit &
budc song 620 nm theo TCVN 5716-1:2017 (ISO
6647-1:2015) [15].

- Cac chi tiéu mau sic (hé mau Lab) xac dinh
bang may do mau Colorlite SPH870 (Pirc); do
hat nuéce xac dinh theo Adepeju va cs (2011) 3]
c6 diéu chinh: Can 1,0 - 1 ,5 g tinh bot vao 6ng ly
tam, thém 10 mL nudc cét va lic déu trong 1
phat. Mau dugc dé yén 30 phat ¢ 24°C, sau d6 ly
tam & 2.000 vong/ phut trong 25 phut. Sau khi
loai bd phz‘in nuoc, gitr lai phﬁn can va xac dinh
khéi lwong. Do hit nude (water capacity, WAC,
g/g) dugc tinh toan theo cong thire (1):
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WAC =22 (g/g) (1)

Véi W va W, 1a khéi lwong miu ban dau va
mau sau ly tam (g).

- Bd truong né xac dinh theo phuong phap
cua Takashi va Sieb (1988) [16]: Can 3 - 5 g mau
vao 6ng ly tam, thém 30 mL nudc cit va khudy
déu. Mau dugc gia nhi¢t & 60, 70 va 80 °C trong
bé didu nhiét trong 15 phut trude khi ly tim &
3.000 vong/ phut trong 10 phut, loai nudc, dé yén
phdn cin rio ¢ 50 °C trong 30 phit, va xac dinh
khéi luong. Po truong nd (swelling power, SP,
g/g) tinh toan theo cong thic (2): SP = = L/

w
(g/g) (2).

Véi W, W3, Wy Lan luot 14 khéi lugng miu
ban dau, khoi luong cac dng chira mau trude khi
thém nudc ct va sau khi sdy kho (g).

- Tinh chét nhi¢t ciia tinh bot sa ké: Dic tinh
hd hoa cua tinh bot duoc do biang phuong phép
nhi¢t luong quét vi sai (DSC, Frontier
PerkinElmer, My): 3 mg tinh bt dugc tron voi
nude cat (w: w, 1: 3) va gia nhiét v6i toc do 10
°C/ phit) tr 25 - 150 °C.

2.2.3.2. Tinh chdt nau (cooking quality) ciia
bun kho

- Thoi gian nau: 5 g bun kho niu trong 250
ml nuée séi dén khi tm soi bin khong con mau
duc thi ghi nhan thoi gian néu [17].

- Céu trac: PO cling cia bun sau khi niu
duoc xac dinh béng may do cAu tric (TMS Pro,
My¥) theo phuong phap cia Srikaeo va cs (2018)
[18], 5 soi bun di nau chin dugc dat song song va
cat bang dao (10 x 5,0 x 0,2 cm) véi toc do 1
mm/gidy dén khi dut 75% duong kinh.

- P truong nod: Xac dinh bang do chénh léch
thé tich ciia bun trude va sau ndu, thé tich ban
dugc xac dinh bang cylinder chtra nude [17] va
tinh theo cong thire (3):

Thé tich sau nau— thé tich trwéc nau

Do truong no (%) = — —— 3)
= the tich trwéc nau

- DO hit nuée: Xac dinh bang chénh léch khdi
luong bun trude va sau nau [17] theo cong thirc (4):
C))

khoi lwong sau nau— khoi lwong trwdc nau

Do hut nuwdc (%) = — —
khoi lwong trwdc nau

- b6 tén that khi ndu: La luong vat chét kho
hoa tan trong nudc khi nau [17]. Nau chin bin, vét
ra va siy nude ndu bun & 105°C dén khi khéi luong
khong d6i, d6 ton thét tinh theo cong thirc (5).

khoi lwong vat chat con lai

Do ton that (%) =

- khéi lwong bun kho trwéc khi nau

2.2.4. Xir Iy 56 liéu

M3i thi nghiém dugc I3p lai 3 Ian, két qua
dugc dugc xu ly thong ké bang phuong sai
(ANOVA) va phép thtr LSD ¢ mue y nghia 5%
st dung phan mém Stagraphic XIX - X64.

8. KET QUA NGHIEN CUU VA THAO LUAN

3.1. Anh huong cia thoi gian bio quan
lanh déng sa ké dén tinh chat cta bot

(5)

3.1.1. Anh hwéng cia thoi gian bdo qudn
lanh déng sa ké dén mau sdc (dé sang L*, d¢ do
a*va do vang b*), ham luong amylose, do truong
no va do hut nwoc cua bot

Mau sic, ham lugng amylose, d§ hat nuwdc va
do truong nd ciia bot sa ké ché bién tir thit qua
tuoi bdo quan lanh dong trong 5 thang dugc trinh
bay trong bang 1 va 2.

Bang 1. Mau sic (L*, a*, b*) va ham lwong amylose ciia bt

Thang | Do sang (L*) Po do (a%) P vang (b*) H?j}: L‘;‘:ﬁﬁ;ﬁg’;e
0 108,55%+ 0,51 -0,18°+0,10 1,74* + 0,28 27,23+ 1,96
1 110,84%+ 0,62 0,23+ 0,53 0,96+ 1,05 28,33+ 0,41
2 109,66+ 1,51 0,58+ 0,24 -0,52°°+2.34 27,59+ 0,68
3 107,99+ 1,21 0,83%+ 0,42 2,259+ 0,98 25,10+ 2,46
4 106,36°+ 0,76 0,69+ 0,06 2,03%1£0,18 24,43+ 3,89
5 106,58+ 0,91 0,83+ 0,18 -1,99%+ 0,41 22,355+ 1,40
P - value < 0,05

Ghi chii: Céc ky tw khdc nhau thé hién sw khdc biét ¢é ¥ nghia thong ké trong ciing mét cot

(p<0,05).
Sau 5 thang bao quan ¢ - 20 °C, bdt giam nhe
do sang (L* tr 108,55 - 106,55) va d9 vang (b* tir

1,74 dén -1,99) trong khi d¢ do (a*) tang tir -0,18
deén 0,83 so vdi bot ché bién tr sa ké twoi (tudn
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0). Két qua nay phu hop véi su sim mau cia bot
ché bién tir nguyén liéu khoai mi va bot qua du du
M§ bdo quan trong diéu kién lanh di dugc bao
cdo trude day [8,19]. Piéu nay duoc giai thich do
hoat dong cia enzyme polyphenol oxidase (PPO)
[19] va su thay d6i thanh phﬁn hoa hoc cua bot
sau khi sdy [8]. Trong qué trinh lanh dong, nudc
trong thuc pham két tinh va chuyén hoa thanh
tinh thé da. Cac tinh thé 16n & ving ngoai bao c6
thé gay ton hai dén ciu tric vi md cia thuc phim,
din dén su thay ddi vé mau séc, huong vi, dinh
dudng va két cau sau khi rd déng, cu thé nhu lam
mém mo, ting sy that thoat nudc, giam kha ning
gilt nude, mo bi nau... [20]. Mdi lién hé gitra hoat
tinh cta enzyme PPO v6i mau sic clia san pham
trong thoi gian lanh dong cua nghién cliru nay
tuong ddng vaoi két qua nghién ciru trén qua dao

cua Al-Jeddawi va cs (2023) [21]; trong do6 thoi
gian lanh dong cang tang thi hoat dong PPO cang
cao va do sang san pham cang giam.

Bot ché bién tir trai twoi (khong lanh dong) co
ham lwgng amylose chiém khoang 27,23 + 1,96%;
két qua nay phu hop voi két qua nghién ciru vé
thanh phan dinh dudng ctia trai sa ké tai Nigeria ctia
Akanbi va cs (2009) [22]. Khi thoi gian bao quan
lanh dong kéo dai dén 5 thang, ham luong amylose
giam dan dén 22,35; diéu nay duoc Zhang va cs
(2024) giai thich do su phd v& cu triic xoan kép
cta tinh bot dan dén sy hoa tan cua amylose dudi
tdc dung cua chu trinh lanh dong - rd dong [23]. Su
thay d6i thanh phan nay con c¢o lién quan dén hién
twong tai sap xép phan tir va két tinh lai ctia tinh bot
[24], két hop voi sy thuy phén tinh bot do enzyme
amylase trong giai doan ra dong [25].

Bang 2. D trwong né va do hut nwéc chia ciia bot trong thoi gian bdo quan lanh dong

Théng Do truong no (SP, g/g) Do hut nude
60°C 70°C 80°C (WAC, g/g)
0 2,58+ 0,18 2,60°+0,27 7,665+ 0,69 3,11°+ 0,09
1 2,63+ 0,23 2,74+ 0,20 7,28+ 0,43 321%+0,27
2 2,56+ 0,16 2,77+ 0,23 | 8,09°+0,29 3,22°+0,14
3 2,57+ 0,77 2,81+ 0,26 8,09°+ 0,20 3,25%+ 0,09
4 2,54+ 0,49 2,87°+£0,13 8.21%°+0,13 3.25%+0,16
5 2,60+ 0,32 2,91%+ 0,90 847°+ 0,11 3.27°+0,19
P value > 0,05 <0,05

Ghi chii: Cac ky tw khdc nhau thé hién su khdc biét ¢é y nghia thong ké trong ciing mét cét (p

<0,05).

Vi tinh bot 1a thanh phan chinh ciia bt sa ké
nén sy thay doi thanh phan tinh bot ciing anh
hudéng dén cac tinh chit cong nghé nhu do hut
nudc WAC va do truong nd SP cua bot. Gia tri
WAC ting nhe tir 3,11 - 3,27 g/g sau 5 thang bao
quan lanh déng; nguyén nhan 1a do sy thay d6i
kich thudc hat tinh bot do tinh thé hinh thanh va
tan trong chu ky lanh dong - rd dong, dan dén sy
1ong 1éo hon cua ciu triic tinh bot, hat tiép xuc
nhiéu nude nén hit nhidu nude hon. Két qua nay
da duoc bdo cao ¢ bot khoai mi trong thoi gian
bao quan lanh dong nguyén li¢u tho [8]. Sy gia
tang cua WAC duoc cho 1a c6 lgi trong ché bién
thyc pham. Tuong tu, SP ciing ting dan khi gia
nhiét ting tir 70 - 80 °C do qua trinh hd hoa tinh
bot sa ké dién ra & khoang 80°C [22], trong do
thoi gian trir lanh cang dai thi gid tri SP cang
tang. SP cua bdt khoai mi cling tang theo thoi

gian dong lanh va duoc Kayode va cs (2021) giai
thich thong qua sy pha v& cAu tric hat tinh bot,
din dén thay dbi kich thudc hat va thanh phan
amylose va amylopectin - 1a nhiing yéu t6 chinh
anh huong dén kha ning truong né [8]. Banu &
Aprodu (2021) khi nghién ciru vé anh huéng cia
lanh dong dén tinh chit cua gao Basmati ciing
cho thiy két qua tuong tu [26].

3.1.2. Anh hwong cua thoi gian bdo quan
lanh dong sa ké den tinh chat nhiét cua bot

Phuong phép nhiét lugng quét vi sai (DSC)
dugc su dung dé danh gid su thay do nhiét do
hd hoa cua bot sa ké trong 5 thang bao quan
lanh thit qua. Két qua phan tich vé nhiét do dau
(T,), nhiét d6 dinh (T,), nhiét do cudi (Te) va
khoang chuyén nhiét d6 (T. - T,) duoc tong hop
trong bang 3.
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Bang 3. Bang phan tich nhiét ciia bot sa ké bao quan lanh dong

Thing Nhiét d6 dau T, Nhi¢t d6 dinh T, | Nhiét do cudi T Khoéng chuyén
(O (O (O nhi¢t do (Te - To)

0 73,80 76,00 78,73 4,93

1 73,73 75,80 77,78 4,01

2 70,00 72,90 74,67 4,67

3 70,14 72,70 74,65 4,51

4 70,87 73,50 76,00 5,13

5 69,98 72,70 74,73 4,75

Két qua cho thay, bot ché bién tir trai tuoi c6
gia tri T, la 73,80°C, T, la 76,00°C va T. la
78,73°C, khoang chuyén nhiét do 1a 4,93°C; két
qua nay twong ddng véi tinh chat nhiét cia bot sa
k& thuong mai duoc bdo cao boi Huang va cs
(2019) [5]. Nhin chung, c¢6 sy giam dan cac gia tri
To, Tp, T ctia bot theo thoi gian lanh dong; sy
giam cac nhiét do hd hoa cua bot di dugc dé cap
trong cac nghién ctru vé anh hudng cua chu trinh
trinh lanh dong - ra dong dén chét luong cia bot
nhao va tinh bot bép, lta mi [9, 27]. N6 lién quan
dén su giam ham luong amylose trong thoi gian
lanh déng: Vi amylose tao ra cic ving co do két
tinh cao nén khi giam ham lugng thi viing két tinh
bi giam dan dén nhiét d6 ho héa giam [9]. Su gia
tang kha nang hut nudc cia hat tinh bot sau lanh
d6ng do cac vét nirt trén bé mit ciing dwoc cho 1a
nguyén nhan lam bot dé bi ho hoa hon so vai bot
tir sa ké tuoi [27].

3.2 Anh huéng ciia bao quan lanh dong sa
ké dén tinh chat ciia bin khé bo sung bjt sa ké

3.2.1 Anh huwéng ciia bao quan lanh déng sa
ké dén mau sdc (do sang L*, do do a* va do vang
b*) cua bun

Tai cac thdi diém khao sat, thit qua sa ké lanh
dong dugc ché bién thanh bot va bot duoc bd
sung vao qua trinh ché bién ban kho. Két qua
phén tich mau cta bun khé dugc trinh bay trong
bang 4.

Két qua cho thdy, bin ché bién tir bot sa ké
bado quan déng lanh cang dai thi c6 xu hudéng sdm
mau hon, biéu hién qua sy giam gia tri L* tir
59,16 - 55,64. Sy sam mau nay lién quan truc tiép
dén sy giam do tring cua bot sa ké bo sung (muc
3.1.1). Theo Yang va cs (2022), sy sdim mau cda
bun b sung cac loai bot ngii cde 1a két qua cua
sy tang cuong cac phan ung hdéa hoc nhu
Maillard do thanh phan protein trong ngii cdc,

thudng duoc thiic diy boi nhiét do va thoi gian
bao quan [28]. Ngoai ra, trong cac san pham chira
tinh bot, hoat dong cua cac enzyme nhu
peroxidase (POD) va PPO ciing c¢6 thé gay ra hién
tugng sam mau [28]. Trong bao cao cula
Adebowale va cs (2018), mi ché bién tir bot mi
két hop véi bdt sa ké cling bi sdm mau do qua
trinh ché bién nhiét gay anh huong dén ciu trac
hat tinh bot [29]. Trong khi d§ vang b* cta bun
khong thay doi dédng ké thi do do a* co sy giam
nhe tir 1,02 - 0,9. Pidu nay ciing lién quan dén
qué trinh oxy hoa polyphenol va bién ddi sic tb
trong nguyén li¢u khi xtr Iy hoac bao quan.

Bang 4. Mau sic (L*, a*, b*) ciia biin

Thang | D6 sang (L*) | D6 do (a*) D‘Ebvf)“g
0 59,16°+ 1,52 [1,02™+0,42 [-6,16°+ 0,88
1 5725+ 1,17 | 1,37°£ 0,23 |-6,47*+ 0,41
2 | 57,54*+1,39 | 1,14®+0,13|-5,71°+ 0,59
3 | 57,64°+£2,10 | 0,94°+ 035 | -6,47"+ 1,23
4 53,9041,67 | 0,77°+0,23 |-6,36"+ 0,94
5 55,64+ 0,94 | 0,90°+0,19 |-6,17°+ 0,56
P <0,05

value

Ghi chu: Cac ky tw khac nhau thé hién su
khdc biét cé y nghia thong ké trong ciing mét cot.

3.2.2. Anh huéng cia thoi gian bdo qudn lanh
déng sa ké dén tinh chat ndu ciia bun thanh phdam

Két qua phan tich cac tinh chat niu cua bun
khé nhu thoi gian ndu, do ctmg, d hat nudc, do
truong no, do ton that khi ndu duoc trinh bay
trong bang 5.

Nhin chung céc tinh chit ndu nhu thoi gian
néu, d6 truong nd, d6 hat nude cua bun giam khi
thoi gian lanh dong sa ké kéo dai, trong khi do
cting va do that thoat tang 1én. Thoi gian nu ty 16
thudn véi nhiét d hd héa cua khdi bot nhao; khdi
bot c6 nhiét do hd hoa cang cao thi thoi gian niu
ban cang dai [30]. Két qua nay phu hop véi su
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giam nhiét do ho hoa cia bot sa ké theo thoi gian
bao quan lanh dong. Sy thay doi ty 1¢ va trang
thai ctia amylase-amylopectin sau bdo quan lanh
déng c6 thé 1am thay ddi kha nang hat nudc va
truong nd cua hé tinh bot. Amylopectin thuong
lién quan nhiéu dén kha ning truong ng, trong
khi amylose téi sap xép co thé lam hé chat hon,
anh huong dén hut nude, truong nd va cau tric
s¢i bun. Theo Endah va cs (2024) [31], amylose
¢6 kha nang hit nudc, con amylopectin gilt nudc
kém nén lam gidm kha nang hit nudc va truong

nd ciia bun. Bén canh do, sy giam dan ham luong
protein khi thoi gian lanh dong kéo dai [8] cling
c6 thé anh huong dén tinh chat niu ciia san pham.
Su gia ting do that thoat ciia bun co thé giai thich
thong qua sy giam ham luong protein, lam gidm
kha nang hat nudc va bam dinh ctia bun. Ngoai
ra, kich thuéc cua hat nguyén li€u ciing anh
huong dén do that thoat; lanh dong lam pha v&
cau tric va giam kich thude hat tinh bot, khién
ching d& tan ra ra trong qua trinh nau lam ting do
that thoat khi nau [8, 30].

Bang 5. Thoi gian nu, dj cirng, dd hit nwéc, dd truwong nd va do ton thit cia bin

Thing Thoi gian ndu | DO cimg (N) | P9 hit nuée Do truong nd Do that
(phut) (%) (%) thoat (%)

0 11,51°£0,48 |0,44°£0,01 | 172,17°£ 12,06 |236,88*+30,80 | 4,95+ 1,54
1 11,41+ 0,28 | 0,46°+0,03 | 170,67°+20,06 |234,38%°+22.83 |5,16°+0,46
2 11,24°+0,16 | 0,49°+0,04 | 163,85°+ 11,62 |231,25°+£35,40 |527°+1,14
3 10,94°+ 0,45 |0,50°+£0,02 | 156,5°+12,97 |[222,50°+21,04 |5,33%+1,59
4 10,75+ 041 [0,54°+0,02 | 15221°+7,71 | 216,009+ 64,70 | 5,94°+ 0,45
5 10,42°£ 027 |0,56°£0,02 | 148,88+ 10,32 | 210,004+ 28,40 | 6,58+ 0,69

P value <0,05

Ghi chii: Céc ky tw khdc nhau thé hién sy khdc biét ¢é y nghia thong ké trong ciing mét cot.

Cac thong s6 cau trac nhu do cimg rit quan
trong d6i voi bun hodc cac san pham sgi. Do
ctmg bi anh huéng boi cac dic tinh luu bién cua
nguyén li€u tinh bdt; trong nghién ctru nay, khi
bd sung bot sa ké ché bién tir sa ké lanh dong
cang dai thi do cing cang tang: Bin bd sung bot
sa ké lanh dong 5 thang c6 do cung cao gip 1,3
lan bun lam tir bot cia trai twoi. Két qua nay
tuong dong véi nghién ctru vé banh quy bd sung
bot lam tir dau lanh dong, khi bo sung 50% bot
dau ciing lam tang do cung trong khi do nd, do
x6p va d6 dan hoi giam [32]. Sy giam kich thuéc
cua hat tinh bdt, gidm ty 1€ amylose: amylopectin
[33] anh huong dén khdi bot nhao, 1am giam tinh
két dinh hay do dai ciia khdi bot, tir 6 1am ting
dd cling cua sgi bun.

Céc két qua nay cho thiy, bot va bun kho san
xuat tir thit qua sa ké lanh dong giam chét luong
r0 rét khi lanh dong sau 5 thang, trong d6 muc
giam thé hién rd rét tir thang tha 3 tro di.

4. KET LUAN

Béo quan lanh dong thit qua sa ké ¢ -20 °C
trong 5 thang gay bién doi rd rét chat lugng bot sa
ké va bun khoé bo sung bot sa ké. Sau bdo quan,
bot sa ké tréd nén sdm mau (d6 sang L* giam 4,48
don vi), ham lugng amylose giam 4,88% va nhiét

d6 ho hoa giam khoang 3°C; cac bién ddi nay lam
giam chat luong k¥ thuét cia bin kho, thé hién
qua giém thoi gian nau tr 11,51 xudng 10,42
phut, giam kha nang hut nude va truong ng, dong
thoi lam tang do thit thoat va do ctng cua bin
(tang lan luogt 33% va 27%).

Béo quan lanh dong gitip kéo dai thoi gian su
dung thit qua sa ké tuoi, tuy nhién can lya chon
thoi gian bao quan phu hop (dudi 3 thang nham
dam bao chét lugng bot sa ké va bin kho bd sung
bot sa ké.
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THE STUDY ON THE EFFECT OF BREADFRUIT FLESH FROZEN STORAGE DURATION
ON THE QUALITY OF BREADFRUIT FLOUR AND DRIED VERMICELLI FORTIFIED

WITH BREADFRUIT FLOUR
Tran Thi Minh Thu', Huynh Thi Kieu Oanh'
! Department of Food Technology, Faculty of Biotechnology - Chemical Engineering

- Food Technology, Can Tho University of Technology
Abstract

This study investigated the impact of frozen storage duration of breadfruit pulp on the physicochemical
and functional properties of breadfruit flour and the quality of fortified dried vermicelli. Breadfruit
pulp was stored at -20°C and processed monthly over a five-month period into flour and dried
vermicelli supplemented with 20% breadfruit flour. The flour was analyzed for color, water absorption
capacity, swelling power, amylose content, and gelatinization temperature. The fortified noodles were
evaluated for cooking properties, including water absorption, swelling index, cooking loss, and
hardness. Results indicated that prolonged frozen storage produced darker flour (L* value decreased
from 110.84 to 106.36) and a reduction in amylose content from 27.23% to 22.35%. Additionally,
water absorption capacity and swelling power at 80°C increased by 1.05- and 1.13- fold, respectively,
while the gelatinization temperature decreased by 3°C after 5 months. Similarly, the whiteness (L*
value) of the dried vermicelli decreased from 59.16 to 53.90. Cooking time, water absorption, and
swelling capacity decreased approximately 1 minute, 1.57-fold, and 1.13-fold, respectively, whereas
cooking loss and hardness increased by 33% and 27%. These results revealed the degradation of
breadfruit starch during frozen storage.
Keywords: Breadfruit, dried vermicelli, flour, frozen storage.
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