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TOM TAT

Nghién cttu duoc thuc hién nham x4c dinh anh huéng ctia nhiét do (90 - 110°C) va thoi gian (30 -
50 phat) chién chan khong dén chat luong san phdm snack bi @6 (Cucurbita moschata D.). Két
qua cho thdy, d6 4m, hoat @6 nudc, ham luong carotenoid, do sang (L*) va do do (a*) ciia san
pham gidm theo nhiét do va thoi gian chién, trong khi do cing, do vang (b*) va ham luong dau
¢6 xu hudéng nguoc lai. San phdm c6 cdu tric cdm quan t6t hon khi ting nhiét do va thoi gian
chién nhung mau sic, mui, vi duoc cho 1a bi suy giam dang ké. San phdm snack bi dé duoc chién
& 100°C trong 40 phut c6 do 4m 1,26 + 0,15%, hoat do nudc 0,54 + 0,02, @6 ctimg 15,96 + 0,22 N,
ham luong carotenoid 20,12 + 0,21 mg/100 g, gia tri L* 58,35 + 0,46, a* 14,59 + 0,13, b* 25,83 +
0,31, ham lwong dau 34,39 + 1,51% va cac thudc tinh cAm quan phut hop véi cac thong s6 chat
luong doi voi san phdm chién. Két qua phan tich cho thay, c6 sy tuong quan cao giita cac chi tiéu:
Do am, hoat do nuéc, luong dau tham, cau tric (p < 0,01). Cu thé, do 4m va hoat d6 nuéc tuong
quan nghich chiéu véi lrong dau tham (hé s6 twong quan tuong tng r = -0,873 va -0,969); voi cau
truc (hé so twong quan tuong tng r = -0,929 va -0,798). Nguoc lai, c6 su twong quan thuan chiéu

gitta luong dau tham va cau trac (= 0,760).

Tt khéa: Bi do, chat rong, chién chan khong, nhiét dp, thor gian.

1. DAT VAN BE

Chién 1a phuong phap ché bién thuc phim
nhanh, lau doi va don gidn nhat, tao ra cac san
phdm snack hdp dan nguoi tieu dung nho cac
thuoc tinh cadm quan dic trung (mau sic, két cau
va huong vi) [1, 2]. Nhiéu nguyén liéu méi nhu:
Téo, ca rot, khom, khoai lang, mit va sin da duoc
stt dung nham da dang héa san pham, dap tng
nhu ciu ngay cang ting ctia nguoi tieu dung doi
voi san phdm nay [3 - 8]. Bi (Cucurbita moschata) -
mot loai rau phé bién toan cau - 1a mot ngudn dinh
dudng déi dao, bao gom chat xo (0,56 - 1,56 g/100
g), carotenoid (160 — 1.400 pg/g), vitamin A (20
mg/g), polyphenol (477 mg duong luwong axit
gallic /100 g), va chat béo (0,07 - 0,16 g/100 g) [9 -
10]. Thit bi chtra nhiéu nuéoc (79 - 93%), cimg (27 -
56 N) va mau vang, thich hop dé ché bién thanh

san pham snack dinh dudng, dac trung va thoi han
str dung kéo dai [9 - 11].

Mot s6 nguyén lieu cé thé hap thu hon 50%
dau trén téng khoi luong khi duoc chién ngap dau
& diéu kien ap suat khi quyén [12]. Viéc tiéu thu
qua nhiéu dau mo gay ra cac bénh ly vé tim mach,
béo phi, ung thu vd, ruot két va tuyén tién liet [13].
Vi vay, khuynh huéng tieu dung cac san pham it
béo hodc khong c6 chat béo da thuc ddy nén cong
nghiép snack c6 ham luong chat béo thiap hon
nhung van gitr duoc mui vi va cau tric dic trung
[1]. Nhiéu quy trinh (ép dun, sdy hoiac nuéng) da
duoc ap dung dé dap tmg nhu ciu nay; tuy nhién,
cac san phdm duoc ché bién tir nhimg quy trinh
nay khong c6 huong vi va cdu tric dic trung cia
san phdm chién ngap dau [14]. Trong truong hop
nay, chién chan khong c6 thé 1a mot giai phap thay
thé kha thi cho quy trinh chién ngap dau & diéu
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kien 4p suét khi quyén [1 - 8, 14]. Qua trinh truyén
khéi trong chién chan khong dugc chia thanh 3
giai doan: Chién, diéu ap va lam nguéi. Sy hap thu
dau duogc cho 1a dién ra chu yéu trong giai doan
diéu 4p va lam nguoi. Khi diéu chinh 4p suat tir ap
suat chan khong vé ap suat khi quyén, khong khi
va dau ngoai bé mat di chuyén vao bén trong san
phdm va chiém 14y khoang khong gian trong clia
cac 16 rong duoc tao ra do su boc hoi cta nudc
trong qua trinh chién. Tuy nhién, & diéu kién ap
sudt thap, khi c6 toc do khuéch tdn nhanh hon so
v6i dau nén can tré su di chuyén ctia dau vao cac
16 rong. Hon nira, khi lam ngu6i san phdm vé nhiét
do phong, mot phan luong dau bé mat tiép tuc xam
nhap vao khong gian ctia cac 16 rong, nhung do co
it dau bam trén bé mat cia san phidm trong qua
trinh chién chan khong, vi vay luong dau hap thu
ciing it [1 - 2]. Chién chan khong con 1a mot giai
phap cong nghé phu hop dé duy tri ham leong
dinh dudng cao cta bi d6 [15]. Ham luong oxy va
nhiét do chién thap & diéu kién chan khong giap
han ché cac qua trinh oxy hoa (oxy héa chat béo
va phan ung hoéa niu do enzyme...) va phan huy
chat dinh duong; vi vay, mau sac, huong vi va dinh
dudng ctia nguyeén liéu ciing duoc bao toan tot hon
[5-8, 14].

Mic du, cac san phdm snack cat lat (< 2 mm)
chién chan khong kha phé bién [3 - 8, 15], trong
khi d6 cac san phdm dang thanh it dugc chu y.
Hon nita, san phdm chién dang thanh c6 uu thé
hon so véi san phidm dang cit lat trong viéc da
dang san phdm do chung c6 thé phdi tron véi
nhiéu loai bot ma khong 1am v& cau trdc cta san
phdm. Trén co s& do, nghién ctu nay duogc thuc
hién nhiam phat trién san phdm snack bi dé dua
trén viec danh gia cac dic diém chat luong ctia san
phdm & cac ché do chién chan khong khac nhau.

2. NGUYEN LIEU VA PHUONG PHAP

2.1. Thiét bi va hoa chat

Hé thong chién chan khong MCO001 (Viét
Nam) bao gém: Long chién (lam bing inox, duong
kinh 0,2 m); budng chién (am bang inox, dung
tich 8 L); bo gia nhiét dieén tré (cong suat 4,5 kW,
nhiét do toi da 160°C); bom chan khong va may
nén khi (Panda PA 800/12, Nhat Ban). May dong

héa Ultra-Turrax D-500/1 (Nhat Ban), may do
hoat @6 nuéc AQUALAB-TDL (My), may ly tam
DLAB DMO0412 (My), may do cau trac TAXTplus
(Anh), néi chién Shunji EH81 (Trung Qudc), can
phan tich Ohaus PR224 (Trung Qudc), may do
quang phé YOKE V1100 (Trung Qudéc), may do
mau WR-Q10 (Trung Qudc), hé théng Soxhlet
SER148/6 (Italia) va ta sdy Memert UNB500
(Btic) duogc st dung trong nghién cttu.

Shortening thwong mai, bao gdm: Dau stearin
co tinh luyén, butylated hydroxyanisolem va
butylated hydroxytoluene, chi so iod < 48, duoc
mua tir Cong ty TNHH Dau thuc vat Cai Lan
(Calofic), Viet Nam. Héa chat phan tich gdém
ethanol, hexane va petroleum ether (nhiét do soi
60 - 90°C) (Xinglong Chemical, Trung Qudc).

2.2. Nguyén liéu

Bi d6 hat dau trai dai (vé trai c6 mau vang dén
dé sam voi nhiéu soc c6 mau vang nhat, than
khong phan thuy) duoc thu mua tir cac dai ly phan
phoi tinh Tra Vinh. Nguyén lieu duoc lua chon
phai nguyén ven, dong nhat (dai 20 - 30 cm, duong
kinh 10 - 25 cm), khong sau, bénh, hoac théi rita.
Sau d9, nguyeén lieu duoc dong goi can than va van
chuyén vé phong thi nghiém trong vong 4 gio dé
chuén bi snack.

2.3. Chudn bi snack bi do

Bi d6 duoc rira sach va loai bé vo, rudt va phan
hu héng dé thu nhan thit qua. Sau d6, phan thit
duoc cat thanh cac thanh kich thudc 0,7 x 4,5 cm
va chan véi CaCl, 0,5% & 90°C trong 180 gidy trudc
khi 1am ngudi bing nuodc lanh (0 - 5°C) trong 2
phat va dé rao nham giit cdu truc, vo hoat
polyphenol oxidase, peroxidase va duy tri mau sic
cho san pham.

Thit bi sau chan (1 kg) duoc chién so bo (ap
suat khi quyén, 120°C, 2 phut) bang shortening
trong noi chién Shunji EH81 va cip dong & -20°C
trong 24 gio nham loai bd mot phan nudc va tao
tinh thé d4 trong cau truc thit bi, gép phan tao cau
truc x0p, gion cho san phidm chién chan khong &
cac cong doan tiép theo [1]. Qua trinh chién bao
gom cac cong doan: Gia nhiét shortening dén
nhiét d6 90 - 110°C, sau do6 cho bi thanh d3 xir Iy so
bo vao long chién, day nap hé thong chién chan
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khong, gidm ap suat (do6 chan khong 620 mmHg)
va chién trong 30 - 50 phat. Snack bi d6 duoc ly
tam & 2.000 vong/phut trong 15 phut dé loai bo
dau bé mat va lam ngudi sdn phdm. San phdm
duoc bado quan trong bao bi MPET (Metallized
Polyethylene Terephthalate) kin & nhiét 6 phong
dén khi phan tich.

2.4, Xac dinh céc chi tiéu ly héa clia snack bi
do

Do 4m duogc xac dinh theo phuwong phap say &
105°C dén khoi luong khong déi. Hoat do nudc
duoc xac dinh bang may do hoat do nuoc
AQUAILAB-TDL & nhiét @6 25 + 2°C. Litc pha vo toi
da duoc x4c dinh bang may do cau tric TA XTplus
stt dung dau do tron (P/5S) va cac thong so cai
dat: Toc do di chuyén ctia dau do trudc va sau khi
do 1 va 10 mm/giay, toc do di chuyén ctia dau do
khi do 2 mm/giay, khoang cach dim xuyén 4 mm
va luc kich hoat 5 g. Mau sac (L*, a*, b*) duoc do
bang may do mau WR-Q10. Ham luwong carotenoid
téng s6 duoc xac dinh theo phuong phap quang
phé dugc mo ta boi Rojas va cs (2020) [16]. Ham
lvong dau thdm trong san phdm duoc xac dinh
theo phuong phap chiét xuat Soxhlet duwoc mo ta
béi Moreira va cs (1997) [17].

2.5. Panh gia cam quan snack bi d6

Snack bi @6 duoc danh gid cac thuoc tinh cam
quan (ciu tric, mau sic, mui, vi) voi trong s6 nhu
nhau bang phuong phap cho diém (1 -5 diém) dua
theo huong dan ctia TCVN 12387:2018 [18].

2.6. Phuong phép xtt Iy s6 liéu

Cac két qua duoc thé hién dudi dang trung
binh ctia cac 1an lap lai + do léch chuin. Két qua
duoc thong ke, phan tich phuong sai, kiém dinh
LSD & muc y nghia 5% bang chuong trinh
Statgraphics  Centurion 16.1  (Statgraphics
Technologies, Inc., The Plains, Virginia) va hé so
twong quan Spearman mé t4 mdi tuong quan gitta
cac so lieu & muc y nghia 5% (va 1%) theo chuong
trinh thong ké SPSS 20 (IMB Inc, I11., USA).

3. KET QUA NGHIEN CUU VA THAO LUAN

3.1. Do 4m va hoat d6 nudc ctia snack bi d6 &
cac ché do chién chan khong khac nhau

Do 4m va hoat @ nuoc 1a hai yéu t6 quan
trong quyét dinh kha ning bao quan ctia thuc

phdm do ching lién quan tryc tiép dén su phat
trién ctia vi sinh vat. Do 4m va gia tri AW cla
nguyén liéu tuong tng la 83,18 + 0,06% va 0,93 +
0,01; cho thay day la nguén nguyén lieu dé hu
hoéng, ty lé ton that sau thu hoach cao. Do d@6, ché
bién thit bi @6 thanh san phdm snack 1a mot giai
phap hiéu qua nhim ting gia tri cAm quan va thoi
han st dung ctia bi dé @6 4m va hoat do nudc thap
(< 10% va < 0,85, twong ung) [19].

Két qua thu duoc ¢ bang 1 cho thdy, do 4m va
hoat @0 nudc giam khi tang nhiét do va thoi gian
chién. Xu huong nay, do su ting cuong qua trinh
truyén nhiét va truyén khoi & nhiét do cao, dan
dén hoi nuwdc boc hoi nhanh chong [20]. Qua trinh
ti€p xuc gitra nguyén liéu voi ngudn nhiét trong
thoi gian dai hon cing gitap loai bé nhiéu nude
hon, dan dén san phdm cé d6 4m va hoat do nudc
thap hon [21]. Cac két qua tuong tu ciing duoc ghi
nhan & mot s6 nghién ciu trudc day khi khao sat
anh hudng ctia nhiét do va thoi gian chién dén do
4m va hoat do nudc ctia tdo, khém, mit va bi chién
[3, 5, 7, 9]. Su mat 4m trong qua trinh chién duoc
cho 1a tuan theo mo hinh sdy co ban, gdbm 3 giai
doan: Gia nhiét, dang toc va giam toc [22]. Trong
do, giai doan gia nhiét va dang toc trong qua trinh
chién rat khé xac dinh do su boc hoi nhanh chéng
clia nudc & nhiét do thap [4, 23]. Trong nghién ctru
nay, nhiét do so6i ctia nuwdc khoang 59°C & 6 chan
khong 620 mmHg va nhiét do so6i ctia nudc trong
bi d6 sé cao hon mot it do su hién dién cta cac
chit ran hoa tan. Do d6, nuéc khong lién két trong
bi d6 se nhanh chong boc hoi sau gia nhiét. Trong
giai doan gidm toc, su hinh thanh cta lop vé cting
da han ché su thoat 4m cta san phadm. Lic nay 16p
v0 ctmg hoat dong nhu mot mang ban tham kiém
soat qua trinh khuyéch tan 4m va dau [22]. Theo
tieu chudn EAS 745:2010 [24] va nghién ctru clia
Kaur va cs (2008) [25], gi6i han do 4m t6i da doi
v6i san phdm khoai tay chién 1a 5%. Hon ntta, cac
san phdm dong goéi dang snack trén thi truong cé
gia tri a, trong khoang tix 0,5 - 0,8 [19]. Theo
Adams va Moss (2008) [26] gia tri a,, gi6i han tc
ché su phat trién ctia hau hét cac loai vi sinh vat
khoang 0,6, dudi gia tri nay su hu hong chu yéu
lien quan dén phan tng enzyme va hoa hoc. Vi
vay, san phdm snack bi dé duoc chién & nhiét do
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90°C trong 50 phut, hodc 100 - 110°C trong 40 - 50
phut duoc cho 1a phu hop dé dat yéu cau vé do 4m

va hoat do nudc.

Bang 1. D6 4m va hoat do nudc clia snack bi d6 & cac ché d6 chién chan khong

Nhiét do Thoi gian bo 4am
Hoat d¢ nuéc

€9 (phut) %)
30 24,78 +1,72° 0,87 +£0,01*
90 40 19,04 + 3,78 0,85+ 0,01°
50 2,86 + 0,83° 0,54 + 0,02¢
30 10,88 + 0,6° 0,78 £ 0,01¢
100 40 1,26 + 0,15 0,54 + 0,02¢
50 0,54 + 1,03¢ 0,48 £ 0,01°
30 9,36 + 1,43¢ 0,47 +0,01°
110 40 0,50 + 0,56° 0,44 + 0,01
50 0,23 + 0,228 0,37 +0,02¢

Ghi chii: Dit liéu diroc trinh bay dudi dang trung binh + do léch chuan. Céc chir cdi giong nhau trong
cung mot cot thé hién sur khac biét khong cé y nghia thong ké giita cdc nghiém thirc, p > 0,05.

3.2. C4u tric cfia snack bi d6 & cac ché do
chién chan khong

Qua trinh chién rau qua gay ra cac bién déi
dang ké vé vi cdu truc, tir d6 tao nén thudc tinh vat
ly va cdm quan cudi cung cta thanh phdm. Thuoc
tinh két cau quan trong nhat cta cac san phim
chién 1a do gion, biéu thi do twoi va chat luong cta
san pham [1]. D¢ gion duoc chimg minh 1a tuong
quan thuan voi luc pha vo toi da (40 cing) trong
mot s6 san pham, san phdm can lyc pha vo cang
16m thi cang gion [27, 28].

Snack bi d6 c6 luc pha vo cao hon dugc ghi
nhan khi chién & thoi gian dai hon (p < 0,05). Su
gia tang nhiét do lam tang toc do thoat 4m cua
nguyén liéu nén snack duoc chién trong cung thoi
gian & nhiét d6 cao hon co6 luc pha vo cao hon
(Bang 1, Bang 2). Cac két qua nay phu hop voi
nghién ctru trudc day cua Piyalungka va cs (2019)
[15], cho thdy san ph4m bi chién c6 d¢ ctng ting
déan theo thoi gian va nhiét do chién & tat ca cac
mau (khong tién x( 1y, ngam thdm thau va ngam
thdm thau hd tro séng am). Theo nghién ctu
Segnini va cs (1999) [27] da cho thdy, do gion cta
khoai tay chién cao nhat khi san phdm c6 d6 4m 2-
4%. Trong nghién cttu nay, snack bi d6 c6 d6 ciung

cao nhat khi san phdm c6 do 4m < 3%, tir 15,02 +
0,06 N dén 19,48 + 0,05 N va cao hon nhiéu so voi
ctia san phdam do Piyalungka va cs (2019) [15] thuc
hien (2,22 + 0,10 N dén 4,77 + 0,14 N); diéu nay 1a
do san phdm nay c6 do day mong hon rat nhiéu
(khoang 2 mm). Mat khac, Roos va cs (1998) [29]
da chimg minh su mat hodc chua dat do gion doi
v6i thue phdm chién c6 gia tri a, > 0,62.
Bang 2. C4u trac cia snack bi @6 & cac ché do

chién chan khong

Nhiét do | Thoi gian Luc pha vo

4©) (phut) ()
30 2,54 +0,05"
90 40 13,10 + 0,10¢
50 15,02 + 0,06¢
30 3,28 + 0,018
100 40 15,96 + 0,22¢
50 17,42 + 0,23°
30 4,42 + 0,01
110 40 16,96 + 0,13°
50 19,48 + 0,05

Ghi chu: D liéu duoc trinh bdy duoi dang
trung binh + do léch chuin. Cdc chir cdi giong
nhau trong cung mot cot thé hién su khic biét
khong co y nghia thong ké gita cdc nghiém thirc,
p>005.
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3.3. Ham luong carotenoid ctia snack bi dé &
cac ché do chién chan khong
Bang 3. Ham heong carotenoid tdng sé ctia snack
bi d6 & cac ché do chién chan khong

Nhiét do| Thoi gian Ham llro’r.lg
] ) carotenoid
(O | MY | ng/1009)
30 30,55 + 0,74*
90 40 29,49 + 0,72°
50 25,15+ 1,96¢
30 25,14 +0,41°
100 40 20,12+ 0,21°
50 15,58 + 1,31¢
30 22,02 +1,01¢
110 40 16,89 + 0,99
50 15,12 + 0,67"

Ghi chu: D liéu duoc trinh bdy duoi dang
trung binh + do léch chuin. Cic chir cdi giong
nhau trong cung mot cot thé hién su khic biét
khong co y nghia thong ké gitta cdc nghiém thitc,
D> 005

Ham luong carotenoid téng sO trong nguyén
liéu bi d6 nghién ctu 1a 117,42 + 0,78 mg/100 g,
két qua twong tir cho cac giong bi khac da cong bo
[12, 15, 16]. Gia tri nay cao hon trong cac loai rau
qua khac, chang han nhu mit (3,03 mg/100 g) [7]
hoac xoai (5,15 mg/100 g) [30]. Tuy nhién, ham
luong carotenoid chi con lai khoang 13 - 26% so voi
ban dau sau khi chién & cac diéu kién khac nhau
(Bang 3). Hién tuong nay xay ra & hau heét cac loai
nguyén liétu cé chitra carotenoid do ban chat
carotenoid c6 tinh khong bao hoa cao va dé bi pha
htty & nhiét do cao trong moi truong dau [1].
Piyalungka va cs (2019) [15] da két luan ring, bi
chién c6 ham luong carotenoid giam theo sy gia

tang nhiét do va thoi gian. Ham luong carotenoid
chi con lai khoang 22% khi chién & ap suat 1,33 kP
va nhiét do 110°C trong 30 phuat [15]. Két luan
tuong tu cing duoc xac nhan trong nghién ctu
ctia Maity va cs (2014) [7] trén nguyén liéu mit.

3.4. Mau sic cta snack bi @ & cac ché do
chién chan khéng khic nhau

Su thay d6i mau sic cta rau qua trong qua
trinh chién duoc cho tit cac phan tng hoéa nau do
enzyme va khong do enzyme gay ra [1, 6]. Tuy
nhién, bi dé6 da duoc tién xt ly biang cach chan
90°C trong 180 giay dé vo hoat polyphenol oxydase
va peroxidase, do d6 su thay d6i mau sic cta
snack bi @6 chtt yéu bi chi phéi bdi cac phan tng
hoa nau khong do enzyme: Phan tng Maillard,
caramel hodc oxy hoa ctia cac hop chat phenol.
Nguyén liéu ban dau c6 mau vang sang dic trung
L*=60,33+1,18,a*=13,17+ 1,07 vab* =43,76 +
1,00); tuy nhién, mau sic ctia nguyén lieu bi bién
dé6i dang ké khi ti€p xuc véi dau chién trong thoi
gian dai. Gia tri L* va b* cta nguyén liéu giam
theo su ting nhiét d6 va thoi gian chién, trong khi
gi4 tri a* thé hién xu huong nguoc lai (Bang 4).
Gia tri L* chi do6 sang va gia tri a* chi mau do,
chang thé hién mac d6 cta phan tng héa nau
khong do enzyme ctia san phdm [1]. Su gia ting
nhiét do va kéo dai thoi gian tiép xtc véi dau da
tang cuong phan tng héa nau khong enzyme - chi
yéu la phan tmg Maillard gitta duong khir va cac
axit amino - 1am cho san phdm c6 mau sam [7, 23].
Gia tri b* dung d@é chi mau vang cta san phidm va
c6 lien hé mat thiét dén ham luong carotenoid ctia
san pham [7, 15]. Carotenoid 1a sic t6 tao nén mau
vang cta nhiéu loai rau qua [3, 4, 5, 7, 15], do do6
st phian huy nhiét ctia carotenoid trong moi
truong dau da lam gidm gia tri b* cta snack bi do
(Bang 3va4).

Bang 4. Mau sic ctia snack bi do & cac ché do chién chan khong

Nhiét do Thoi gian

¢0) (phut) o @ b
30 59,31 £ 0,43? 11,80 + 0,24d 29,53 +0,39°

90 40 58,66 + 0,26" 13,82 + 0,18° 26,37 £ 0,13°
50 55,58 + 0,24° 14,42 + 0,44b 22,64 +0,25°
30 58,54 + 0,79b 11,32+ 0,11° 28,10 + 0,12b

100 40 58,35 + 0,46" 14,59 + 0,13P 25,83 +0,31¢
50 51,48 + 0,10Ol 14,81 + 0,28b 21,95+ 0,85f
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30 55,21+ 0,07° 13,59 + 0,35¢ 26,30 + 0,05¢
110 40 59,56 + 0,03° 14,63+ 0,11° 24,73 + 0,02¢
50 51,19 + 0,10¢ 15,38 = 0,11° 20,40 + 0,24#

Ghi chu: D liéu diroc trinh bay dudi dang trung binh + do léch chudn. Cic chir cdi giong nhau trong
cung mot cot thé hién sur khac biét khong cd y nghia thong ké giita cdc nghiém thirc, p > 0,05.

3.5. Ham luong d4u cta snack bi @6 & cac ché
d0 chién chan khong
Bang 5. Ham luong dau cta snack bi dé
& cac ché @6 chién chan khong

Nhiét o | Thoi gian | Ham luong dau
{9) (phut) (%)
30 20,74 + 2,65%
90 40 25,86 + 1,08
50 30,31 + 1,44°
30 26,32 + 1,8
100 40 34,39 + 1,51¢
50 35,22 +£1,97°
30 36,7 +1,78"
110 40 37,59 £ 0,94°
50 37,96 £ 0,4°

Ghi chu: D@ liéu duoc trinh bdy dudi dang
trung binh + do léch chuian. Cic chir cdi giong
nhau trong cung mot cot thé hién su khic biét
khong co y nghia thong ké gitta cdc nghiém thirc,
p>005.

Luong dau hap thu la mét chi tiéu quan trong
dé danh gia chat luong san pham chién [1]. Him
lwong dau trong san phdm khoai tay cét lat chiém
hon 66% khoi lwong khi dugc chién & ap suat khi
quyén & 165°C trong 5 phut [23]. Trong nghién
ctru nay, ham lwong dau ctia snack bi d6 thap hon
dang ké do ap dung diéu kién chan khong, dao
dong trong khoang 20,74 + 2,65% dén 37,96 + 0,4%,
tiy vao ché do chién. Két qua ciing cho thay, ham
lwong dau thay ddi nguoc véi xu huong duoc ghi
nhan & d0 &m (Bang 1, 5), ching t6 ham lwong dau
lien quan mat thiét dén su mat 4m cta san phdm
[31]. Nhiet do ting gay ra su boc hoi nhanh chéng
ctia nudc, dé lai nhiéu 16 rong trong cau truc cda
thuc phdm, dan dén dau bam vao cac 16 nay nhiéu
hon trong qua trinh diéu ap va lam nguoi [23, 32].
Xu huéng tuong tu ciing duoc ghi nhan & mot so
nghién ctu trudc day [3, 5, 7, 15]. Qua trinh hap
thu dau 1a mot co ché phitc tap, chua duoc hiéu ro
rang & diéu kién chan khong [23]. Mariscal va
Boucho (2008) [32] két luan cho ring su hap thu

dau vé co ban la mot hién tuong lién quan dén bé
mit do su canh tranh gitta su thoat nuwéc va hut
dau vao 16p v6 x6p khi thuc phdm duoc ldy ra khéi
bé dau va bat dau nguoi.

2 2

3.6. Chat leong cam quan ciia snack bi dé &
cac ché do chien chan khong

banh gid cdm quan can duoc thuc hién dé
danh gia chat luong ctia san pham snack tir nhitng
nguoén nguyén liéu moéi nham dam bao chung cé
chat lwong phu hop [15]. Nhiét do va thoi gian
chién chan khong 1a hai yéu t6 quan trong quyét
dinh chat luong cta san phdm chién chan khong.
Nhiét do qua cao hoac thoi gian chién qua dai sé
dan dén hién tuong cac bon hoéa 16p vo bén ngoai
nhung gay ra hién twong chua chin hoan toan
phéan 106i bén trong, ting kha nang hip thu dau
[33], mat chat dinh dudng va tao ra cac hop chat
c6 hai [34].

Két qua & bang 6 cho thay, nhiét do va thoi
gian chién chan khong da anh hudéng dang ké dén
tat ca cac thuoc tinh cdm quan ctia snack bi dé (p <
0,05). Diém c4u trdc cia san pham tiang theo su
gia tang nhiét @6 va thoi gian chién, dat gia tri cao
nhat khi san phdm duoc chién & 100 - 110°C trong
50 phut; trong khi diém mau sic, mui, vi thé hién
xu huong nguoc lai (Bang 6). San phdm dugc danh
gia la gion, x6p va khong bi bién dang do mat 4m &
diéu kién 100 - 110°C trong 50 phut, phu hop voi
gia tri lyc pha vo duoc ghi nhan & bang 2. Tuy
nhién, san phdm chién & diéu kién nay c6 diém
mau sac, mui va vi rat thap; duoc mo ta 1a c6 mau
nau sam, mui ddu manh, mui la do chay, khét,
khong con vi ngot va xuat hién vi ding. Hon nita,
san phdm duoc chién & 110°C trong 30 - 40 phut
cling c6 diém so thiap (< 3) vé chi tiéu mau sic,
mui va vi. Su mat mau, mui va vi & nhiét do cao
ciing duwoc ghi nhan trong phan tich cam quan cta
san phiam snack xoai chién chan khong [29]. Do
d6, chién & 100°C trong 50 phat va 110°C trong 30 -
50 phut duoc cho 1a khong phu hop dé ché bién
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san pham snack bi dé chién chan khong trong

nghién cttu nay.

Bang 6. Cac thuoc tinh cdm quan ctia snack bi dd & cac ché do chién chan khong

N}?%do T}(’p";fg‘“ Ciu tric Mau séc M Vi
30 1,50 + 0,61¢ 46+060° | 355+051 2,65+ 0,59°
90 40 265059 | 3,65+049° | 3,00 0,00° 2,95 + 0,55¢
50 370+047° | 245+051° | 1,75+ 0,551 2,6+ 0,60
30 1,75 + 0,44¢ 45+0,61° | 3,55+051" 3,60 4 0,60°
100 40 3,75+055 | 4,60+0,50° 44+ 050° 3,70 + 0,47
50 460+050° | 1,40£050° | 1,70+047° 2,65 = 0,59"
30 18040520 | 275+044° | 1,65+ 0,49° 2,40 + 0,75"
110 40 3704057 | 245+051° | 1,80+ 0,521 1,50 + 0,61°
50 430+047° | 1,504+ 0,61° 1,75 + 0,44° 1,10 + 031

Ghi chi: Dit liéu diroc trinh bay durdi dang trung binh + do léch chudn. Céc chir cdi giong nhau trong
cung mot cot thé hién sur khdc biét khong co y nghia thong ké gita cdc nghiém thic, p > 0,05.

3.7. Méi teong quan gifra do 4m, hoat d6 nudc,
lwong dau tham va cdu tric

Bang 7 cho thdy c6 su twong quan cao cO y
nghia gitta cac chi tieu (p < 0,01): D6 4m va hoat
d6 nuéc twong quan nghich chiéu véi luong dau
tham (hé so tuong quan twong tmg r = -0,873 va -
0,969); véi cau trac (hé so twong quan tuong tng r
=-0,929 va -0,798). Vi vay, do 4m hay hoat do nuoc

ctia san phdm c6 thé duoc dé nghi dung dé du
doan luong dau tham. Ngoai ra, khi do 4m cao
hoac hoat do nuodc cao thi cau trac (do gion) san
phiam thdp. Nguoc lai, c6 su tuong quan thuan
chiéu gitta luong dau thdm va cdu trac (= 0,760),
két qua nay ciing twong déng voi két qua nghién
ctu khoai tay chién (r = 0,750) ctia Kaur va cs
(2008) [25].

Bang 7. Hé s6 tuong quan gitta cac chi tieu

Chi tiéu theo doi Do 4m Hoat d6 nuoc Luong dau tham Cau trac
Do 4am 1 0,946** -0,873** -0,929**
Hoat 6 nuéc 1 -0,969** -0,798**
Luong dau tham 1 0,760**
Cau truc 1

Chi thich: N = 27 va ** két qua biéu thi sur tvong quan & muc y nghia 1%.

4. KET LUAN

Nhiét d6 va thoi gian chién chan khéng anh
huéng dang ké dén chat luong san pham snack bi
d6 nén can duoc kiém soat chit ché dé san xuat
san pham dat chat luong tot. Chién bi dé ¢ diéu
kién nhiét do cao va/hoac thoi gian kéo dai lam
that thoat dang ké ham luong carotenoid, mau séc,
mui va vi dic trung cta san pham. Gitta cac ché do
chién chan khong duoc khao sat, chién bi do & do

chan khong 620 mmHg va nhiét ¢6 100°C trong
thoi gian 40 phut duoc cho 1a phi hop dé tao san
pham dat chat luong tot. Mat khac, chi tiéu do 4m
va hoat do cta nudc co thé duoc st dung dé du
doan ham luong dau tham va d0 cing cta san
phiam. Cac phuong phap bao quan can duoc thuc
hién trong cac nghién ctru ti€p theo dé theo doi su
thay ddi cac chi tieu chat luwong cta san phidm
trong thoi gian dai, ddm bao san phidm co6 chat
luong 6n dinh.
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EFFECTS OF VACUUM FRYING TEMPERATURE AND TIME
ON THE QUALITY OF PUMPKIN (Cucurbita moschataD.) SNACKS

Tran Chi Nhan!, Huynh Thi Hong Son!, Vo Ngoc Le!, Kieu Minh Vuong?,

Nguyen Nhat Minh Phuong’, Le Thi Loan?, Tong Thi Anh Ngoc!

! [nstitute of Food and Biotechnology, Can Tho University

“Center for testing drugs, cosmetics and food in Soc Trang province
Summary

The study was conducted to determine effects of vacuum frying temperature (90 - 110°C) and
time (30 - 50 minutes) on quality attributes of pumpkin (Cucurbita moschataD.) snack products.
The results revealed that the moisture content, water activity, carotenoid content, lightness (L*),
and redness (a*) of products increased with the increasing frying temperature and time. In
contrast, the hardness, yellowness (b*) and oil content demonstrated the opposite phenomenon.
Products had better sensory texture when increasing the frying temperature and time; however,
the color, odor and flavor were significantly reduced. Pumpkin snacks fried at 100°C for 40
minutes had moisture content (1.26 + 0.15%), water activity (0.54 + 0.02), hardness (15.96 + 0.22
N), carotenoid content (20.12 + 0.21 mg/100 g), L* (58.35 + 0.46), a* (14.59 + 0.13), b* (25.83 =
0.31), oil content (34.39 + 1.51%) and sensory attributes that met the quality parameters for fried
products. There was a significant correlation between the criteria: moisture, water activity,
amount of oil uptake and fracture force (p < 0.01). The moisture content and water activity
correlate negatively with oil uptake (r=-0.873 and -0.969, respectively) and fracture force (r= -
0.929 and -0.798, respectively). On the contrary, there was a positive correlation between the oil
uptake and the fracture force (r= 0.760).

Keywords: Pumpkin, quality, vacuum frying, temperature, time.
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