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TOM TAT

Khoai tir (Dioscorea esculental.) giap 6n dinh chi s6 dwong huyét, chong viem, chong dai thao
duong va khang khudn. Tuy nhién, khoai tir c6 chira doc t6 amygdalin gay dang va chéng mat.
Muc dich ctia nghién cttu nay 1a danh gia mac do anh hudng ctia nhiét do chan (70, 80, 90°C) va
thoi gian chan (60, 80, 90 giay) khi xt ly nhiét miéng khoai tir (bé day 2 - 3 mm) dén su thay déi
ham luong amygdalin, mau sic, do truong né, tinh chat nhét RVA (Rapid Viscosity Analysis) va
do ctmg gel ctia bot khoai tir. Két qua cho thdy, nhiét do chan dong vai tro chit dao (chiém 50 -
80%) trong viéc lam gidm ham luong amygdalin, thay déi cac thong s6 RVA va do cing gel. Thoi
gian chan ciing gép phan dang ké (10 - 30%) vao su bién d6i mau sic, do truong nd va cac dac
tinh khac. Cu thé, viéc tang nhiét do chan tir 70 - 90°C dan dén bot khoai tir c6 ham luong
amygdalin gidm 10%; do truong nd giam 21%; do nhot cudi gidm 41%; nhiét do ho hoa giam 12%;
do cing gel gidm 81%; nhung anh hudng khong dang ké dén gia tri sang (L) va do trang (WI). Do
cting gel ctia bot khoai tir c6 mdi twong quan thuan chiéu véi do nhot, do truong nd. Két qua
nghién cttu chi ra rang, khoai tir duoc chan & nhiét do 80°C trong 90 gidy 1a diéu kién toi uu dé
bot khoai tir c6 ham luong amygdalin thap nhat (68,38 mg/100 g CK), nhung dat gia tri cao nhat
vé gia tri do sang L (93,53); gia tri do trang WI (85,15); do cing gel (0,47 N/cm?) va khong thay
d6i dang ké do truong nd (11,14 g/g CK); nhiét do hd héa (92,08°C) va do nhét cudi (3.438,5 cP).

Tit khoa: Amygdalin, bot khoai tir, chan, do cing gel, do nhot, mau sic.

1. DAT VAN BE

Khoai tir (Dioscorea esculenta 1..) 1a loai cay
trong quen thudc & nhiéu ving nong thon Viét
Nam va cac nuéc nhiét doi. Cay khoai tir cé strc
chiu han tot, dé trong, nang suat cao va thich
nghi voi nhiéu diéu kién thoi tiét, dac biét, co thé
chiu duoc trong diéu kién bién ddi khi hau. Ca
khoai tir ¢6 gia tri dinh duong cao, duoc st dung
trong cac ché do an kiéng cho nguoi mic bénh
dai thao duong, taing huyét ap, béo phi va ho tro
giai doc kim loai niang [1]. Khoai tir chita nhiéu
chat nhay, ban chat 1a cac polysaccharide chta
cac goc L-rhamnose, D-galactose, D-xylose va L-
arabinose. Chat nhay c¢ tinh khang khuan d6i voi
E. coli, P. aeruginosava S. aureus [2]. Chat nhay

duoc st dung diéu tri sung tdy va viém nhiém.
Ngoai viéc stt dung né trong céc loai thudc thanh
phdm, nguoi ta da tim thdy nhitng tng dung trong
my phdm, dét may va gidy son. Chat nhay duoc
stt dung rong rii trong cong nghiép thuc phdm
nhu chat lam dic, chat gitt nudc va chat 6n dinh
nhit trong, huyén pht, chat két dinh va tao mang

[2].

Maic du c6 nhiéu loi ich, nhung qua trinh thu
hoach va bao quan ct khoai tir gap nhiéu khé khan
do ct dé bi tray xuoc, chay nhuya va sim mau khi
ti€p xdac véi khong khi, dan dén giam gia tri
thuong mai. Mot gidi phap quan trong nham kéo
dai thoi gian bao quan va nang cao gia tri sit dung
ctia khoai tir 1a ché bién thanh bot.
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Tuy nhién, mét trong nhiing thach thirc chinh
trong ché bién bot khoai tir 1a vi dang. Vi dang nay
cht yéu xuat phat tir amygdalin, day 1a mot hop
chat cyanogenic glycosides c6 thé phan hiy thanh
hydro cyanua, gay ra nhimg nguy co vé stc khoe
néu khong duoc xit ly dung cach [3]. Khoai mi
(sin) 1a mot trong nhimg ngudén c6 ham lwong
cyanogenic glycosides cao nhét trong céac loai cay
trong [4]. Khoai tit c6 ham luong amygdalin dao
dong 57,7- 73 mg/100 g.

Amygdalin 1a mot loai doc to thuc vat c6 trong
nhiéu loai thuc vat, trong d6 mot s6 loai thuong
duoc con nguoi tieu thu. Qua trinh thiy phéan
amygdalin dé tao ra hydro cyanua xay ra trong qua
trinh ché bién thuc phdm tir thuc vat. Viéc tiéu thu
thuc phdm c6 chtra amygdalin va hodc cyanua co
thé gay ra cac van dé sic khoe nghiém trong cho
dong vat bao gdm ca con nguoi [5]. Amygdalin c6
vi dang nén anh hudng dén chat luong cdm quan
ctia san phdm. Do d0, viéc loai bd hoac gidm ham
luong amygdalin trong qua trinh ché bién la rat
quan trong dé dam béo an toan va nang cao gia tri
dinh duong cia bot khoai tir.

Chan 1a mot qua trinh xi ly nhiét trudc khi
sy, da duoc nghién ctru 1a mot gidi phap hiéu qua
dé gidm ham lwong amygdalin va cai thién chat
luong cta bot khoai tir. Qua trinh chan khong chi
gitp gidm vi didng ma con vo hoat ciac enzym
polyphenoloxydase, dong thoi 1am chin so bo
nguyen liéu, giap ct khoai tir dé ché bién hon [6].
Véi bot khoai mo (water yam, Dioscorea alata), Xt
1y chan giup cai thién gia tri mau (L), gidm do nhot
nhung ting do treong nd va nhiét do ho hoéa [7].
Chon lua nhiét do va thoi gian chan phu hop sé
giup duy tri chat luong bot khoai, dong thoi toi vu
hoa gia tri dinh duong va cadm quan ctia san phdm
[6]. Nhiét do va thoi gian chan 1a hai nhan t6 quan
trong c6 thé anh huodng truc tiép dén cac dic tinh
ctia bot khoai tir nhu mau sic, kha nang truong no,
d6 nhét va do cing gel. Tuy nhién, mic do anh
hudng ctia timg nhan t6 va su tiong quan gitta cac
tinh chat chitc ning ctia bot khoai tir can duoc
danh gia.

Muc tiéu ctia nghién ctru nay la danh gia mic
d6 anh hudng cta nhiét do va thoi gian chan dén
kha nang giam chat khang dinh duong amygdalin,

cai thién mau siac va su thay déi tinh chat chic
nang ctia bot khoai tir (kha ning truong né, do
nhét, nhiét do hd hoa va do cing gel).

2. VAT LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CUU

2.1. Nguyén vat liéu

Khoai tir (Dioscorea esculenta L.) duoc thu
mua tir cho Tan An, thanh phé Can Tho. Khoai tir
duoc Iya chon ky luong, 1a cac ca gia, nguyén ven,
ran chic va khong bi tray xudc, khong bi théi, méc
va chay nhua. Ca khoai tiv (Dioscorea esculenta
L.) chta protein 3,07%; lipit 0,84%; tinh bot 75,38%;
chat nhay 3,16% va amygdalin 80,18 mg%/khdi
lwong chat kho (chat kho, CK).

Sau khi thu mua, cti khoai tir cho vao trong tuai
nhua va dong trong thiing cac-ton dé tranh va dap
trong qué trinh van chuyén. Sau khi rtta va dé rao,
ctt khoai tir dugc bao quan trong diéu kién mat (15
- 18°C) khoang 2 ngay trong thoi gian nghién ctu.

2.2. B4 tri thi nghiém

221 Chuin bi mau

Ct khoai tir c6 khéi luong 300 - 400 g voi
duong kinh 3 cm va chiéu dai 30 cm. Ct khoai
duoc got vo va cat miéng véi bé day 2 - 3 mm.

22.2 Tién hanh thi nghiém

Cac miéng khoai duoc chan trong nudc néng
lan luot v6i hai nhan t6. Nhan t6 (A) nhiét do chan
voi 3 mite (70, 80, 90°C) va nhan t6 (B) thoi gian
chan véi 3 muc (30, 60, 90 giay). Téng thi nghiém
1a 27 (3 mttc nhan t6 A x 3 mtc nhan t6 B x 3 lan
lap lai). O mbi thi nghiém, sau khi chan tai mot
mtc nhiét do va mot mac thoi gian, cac miéng
khoai dugc vot ra va lam nguéi nhanh dudi voi
nuoc lanh. Miéng khoai duoc sdy & nhiét do 60°C
dén khi dat do 4m 8%. Sau khi nghién, bot duoc
sang voi kich thudc ray c6 duong kinh 0,105 mm
va bao quan trong lo thay tinh day nap.

2.2.3. Cdc chi tiéu phan tich

Cac mau bot khoai tir duoc xac dinh cac chi
tieu nhu: Gia tri mau sac (L, a* va b*), do traing WI
(whitness index), ham luong amygdalin, d6 truong
nd, cac tinh chat nhot RVA va do cing gel.

2.3. Cac phuong phap phéan tich

2.3 1. Ham lirong amygdalin

Can 4 g mau cho vao binh cau thady tinh day
tron c6 dung tich 500 mL. Tiép theo, binh cau
dugc b6 sung 100 mL ethanol va dugc dun soi
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trong 20 phut dé chiét xuat amygdalin. Sau khi
dun, hén hop duoc loc qua gidy loc Whatman No.1
dé thu 14y dich chiét. Dich chiét nay duwoc chuyén
vao binh cau ctia may co6 quay chan khong. Sau
khi ethanol bay hoi hét, dich chiét kho duoc bé
sung 10 mL diethyl ether va lic manh hén hop
trong 2 phut & nhiét @6 phong (32 + 2°C) nhim két
tia amygdalin. Diethyl ether duoc dé bay hoi tu
nhién qua dém trong ta hut. Amygdalin két taa
duwoc hoa tan véi 5 mL nudc. Sau khi loc, dich
trong duoc do v6i budc song 256 nm trong may
quang phé UV (Thermo Scientific Plus One,
Trung Qudc). Cudi cung, ham lwong amygdalin
trong mau duwoc xac dinh dua trén dwong chuin
amygdalin [5].

Puong chudn amygdalin duoc xay dung bang
cach pha va do d¢ hap thu ctia amygdalin v6i nong
do chuén 1, 50, 100, 200, 300, 500 va 1.000 pg/mL
& buoc séng 256 nm biang may do quang phd UV.
bPuong cong chuidn dugc st dung dé tinh toan
noéng do cta amygdalin trong cac mau duoc chiét
xXuat.

2.3.2. Gid tri mau sac

Gia tri mau sac (L*, a* va b*) ctia bot duoc do
voi mz’iy’do mau Colourimeter (WR-10QC, Trung
Quac). Ong thay tinh chia bot duoc do cac gia tri
mau. Chi s6 do tring (the Whiteness index, WI)
[8] dua vao cong thic (1):

WI=100— [(100—L)*+ b** +a*? @)

Trong d6: L (Lightness) 1a biéu thi do sang
clia mau sdc, tir den (L=0) dén trang (1=100). Gia
tri mau sic a* (Red-Green) 1a biéu thi do d6 (a*
duong) hodc xanh 14 cay (a* am). Gia tri mau sic
b* (Yellow-Blue) 1a bi€u thi do vang (b* duong)
hoac xanh duong (b* am).

2.3.3. P¢ truong no

Do truong nd (swelling power) ctia bot duoc
xac dinh bang cach do su hap thu nudc ciia cac hat
tinh bot theo phuong phap ctia Konik - Rose va cs
(2001) [9] nhu sau: 80 mg bot duoc can vao ong
microcentrifuge 2 mL va thém vao 1 mL nudc cat,
cac 6ng duoc day kin véi nap van va duoc tron déu.
Cac ong duoc c6 dinh bang khung inox va duoc
gia nhiét trong bé diéu nhiét va ddo nguoc 6 lan dé

tron. Mau duoc gia nhiét & nhiét do 100°C trong bé
diéu nhiét. Cac 6ng duoc ddo nguoc 20 lan trong
nhitng phut dau tién sau d6 2 1an trong 1,5; 2; 3; 4;
5; 7,5; 10; 15; 25 phut. Sau 30 phut, tAm x6p chira
cac ong duoc chuyén sang bé diéu nhiét 20°C
trong 3 phut voi 2 1an ddo chiéu nhe lic ban dau va
sau 1,5 phut. Cac éng duoc dem ly tam trong 10
phut véi 9.500 vong/phut bang may ly tam Kubota
5.500 (Nhat Ban) va phan néi lén trén duoc hut va
loai b6 ra ngoai. Cac 6ng dugc mé nip va dem di
sdy & nhiét do 50°C trong 15 phut. Cac 6ng duoc
day nap trong 30 phut dé lam nguoi. Do truong né
duoc tinh theo cong thic (2):

g ) _ (mpg—-mg)+100
g CBK mg+(100-W)

Do truwong né'(
@

Trong d6: my 1a khoi luong cta 6ng (tube) va
gel; my 1a khéi luong ong rong; mg la khéi luong
mau bot (g); W 1a do 4m ctia mau; CK 1a chat kho.

2.3.4. Tinh chat nhot

Tinh chat nhét (pasting properties) cta bot
duoc phan tich bang thiét bi Rapid Visco Analyser
(RVA)-4500 (PerkinElmer Inc., Australia) theo
Standard Method 1 (STD1). Bot khoai (3 g CK)
duoc théem nudéc dé duoc 25 g. Hon hop duoc
khudy 10 vong bang canh khudy trudc khi gan coc
nhom vao thiét bi. Theo STD1, hén hop bot duoc
khudy véi toc do 960 vong/phut trong 10 giay. Sau
d6, canh khudy duoc gitt 160 vong/phut trong suot
qué trinh gia nhiét va lam mat. Hén hop duogc gia
nhiét tir 30 - 95°C trong 7 phut va gitt & 95°C trong
7 phut, sau d6 lam mat xuéng 30°C trong thoi gian
7 phut. Cac tinh chat nhét dugc tinh toan theo
phan mém Thermocline software [10]. Trong do,
do nhot PV (peak viscosity) 1a o nhét cuc tri khi
gia nhiét, TV (trough viscosity) la do nhot luc gitr
nhiét, FV (final viscosity) 1a d¢ nhot cudi cung khi
lam nguoi; d6 nhot giam BD (breakdown
viscosity) = PV — TV, d6 nhot ting SB (set back
viscosity) = FV — TV. Nhiét do ho héa PT (pasting
temperature) 1a nhiét do khi do nhot bat dau tiang
do tinh bot treong nd.

2.3.5. Do cung gel

Sau khi do RVA, hén hop hé hoa duoc rét vao
khuon inox tron khong day (duong kinh 15 mm va
chiéu cao 13 mm) dat trong hop nhua cé nap day
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(@uong kinh 65 mm va chiéu cao 40 mm). Sau khi
ton trir trong ti lanh c6 nhiét do 4°C trong 24 gio, gel
duoc thao khéi khuon va duoc do voi may do cau
triuc TA-XT2 Texture Analyser. Gel duoc nén 2 lan
voi toc do 1 mm/s va 25% boi dia nhua hinh tru véi
duong kinh 35 mm va load cell 50N. Po cting duoc
xéc dinh tir phan mém ctia may do cau truc [11].

2.4. Xttly théng ke

T4t ca cac chi tiéu duoc 14p lai 3 1an dé thong ké
bang cach st dung phin mém Statgraphics 19
Centurion. Gia tri binh phuwong trung binh tir phan
tich phuong sai (ANOVA) da duoc st dung dé danh
gia su dong gop cho su thay ddi cia tinh chét bot
do diéu kién chan. Cac thanh phan cta phuong sai
duoc biéu thi bang ty 1é phan trim cta téng hinh
vuéng cho anh huwong cta nhiét do va thoi gian
chan lén tinh chat cta bot. Fisher ttest duoc sit
dung dé so sanh sur khac biét gitra cac cdp bién so.

3. KET QUA NGHIEN CUU VA THAO LUAN

Dit lieu duoc téng hop theo nhiét do va thoi
gian chan dé danh gia rieng biét anh huong cta

cac yéu to nay dén ham luong amygladin, gia tri
mau sic, do truong nd, cac tinh chat do nhét RVA
(phan tich do nhét nhanh) va do cung gel bot
khoai tir. Bo dit lieu day dt duoc st dung dé kiém
tra tac dong (Bang 1) va mic do anh huong (Hinh
1) ctia nhiét do va thoi gian chin ciing nhu su
tuong tac ctia chung doi véi su thay déi ham luong
amygdalin, mau sic va cac dac tinh bot khoai tir.

3.1. Him lugng Amygdalin

Trong nghién cttu nay, kKhoai tt (Dioscorea
esculenta L.) nguyén liéu duoc phan tich va chira
ham luong amygdalin 1a 80,18 mg%/CK. Trong khi
d6, ham luong cyanogenic glycosides trong san c6
thé dao doéng 15 - 400 mg cyanide/100 g ci1 tuoi
[5].

Bang 1 cho thdy, ham lugng amygdalin bi anh
huéng manh (p < 0,001) béi nhiét do va thoi gian
chan. Hinh 1 cho thdy nhiét do chan chiém 53,37%,
trong khi thoi gian chan dong gop 32,92% vao su
thay d6i ham huwong amygdalin.

Bang 1. TAc dong ctia nhiét ¢ va thoi gian chan dén sy thay ddi ham hrong amygdalin
va tinh chat héa Iy ciia bot khoai tir

Nhéan Trung binh binh phuong

to L | WI| Amy |DPTN PV TV BD FV SB PT bC
é\({)h(lg 2,066,00%(86,00***| 8,26* | 1,3.107***|9,4,105***|7,0.100%**| 3,6.100*** | 9,5.10%** | 2,2.10? | 1,5.101**
Thoi

gian |0,48] 0,44 (53,05***| 5,38 [1,9.100%**| 51.10%** | 7,8.10°** |1,1.105%**| 2,0.10° |2,6.10%| 3,0.10*
(B)

AxB |1,81| 1,56 | 3,88 | 2,41 |1,2.10%%**| 43.10°>** | 24.10° | 6,8.10°** | 4,8.10* |2,2.10%| 1,0.10?
Saiso |0,82|1,16 | 3,19 | 1,39 | 57.10° | 4,28.10* | 9,1.10* 6,7.10+ | 1,0.10° | 6,1.10 | 5,9.10°

Ghi chu: *** p < 0,001; ** 0,001 <p < 0,01; *: 0,01 < p < 0,05. WI: Chi s6 mdu trang (White index);
Amy: Amygdaliny DTN: Po truong no; PV: Peak viscosity; TV: Trough viscosity; BD: Breakdown, FV:
Final viscosity; SB: Setback; PT: Pasting temperature; DC: Do cung.

ONhiét d0 (A)
BThoi gian (B)
BA'B

B8ai 50

PN PV ™  BD

L Wl

Cic tinh chit cia bt

Hinh 1. Phan trim anh hudng ciia nhiét do va thoi
gian chan dén mau sic, ham luong amygdalin, tinh
chat héa ly ciia bot khoai tir

42

Ghi chu: WI Chi s6 mau trang (White index);
Amy: Amygdalin; DTN: D¢ truong no; PV: Peak
viscosity; TV: Trough viscosity; BD: Breakdown,
FV: Final viscosity; SB: Setback; PI' Pasting
temperature; DC: Do cung.

Bang 2 cho thdy, ham luong amygdalin trong
bot khoai tir gidm dang ké 10%; duoc ghi nhan tir
73,84 mg/g CK xudng con 66,54 mg/g CK khi dit
liéu duoc nhém theo nhiét do chan tir 70 - 90°C.
Nghia 13, amygdalin c6 thé giam tit 7,7 - 16,8% so
voi ban dau khi chan & nhiét do tir 70 - 90°C.
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Lwong amygdalin trong bot khoai tir giam
dang ké dugc ghi nhan tir 73,92 mg/g CK xuéng
con 68,01 mg/g CK khi dir litu duwoc nhom theo
thoi gian chan tir 30 - 90 giay. Nghia 13, amygdalin
c6 thé giam tir 7,6 - 14,9% so voi ban dau khi chan &
thoi gian ttr 30 - 90 gidy.

Nghién cttu ctia Choi va Koh (2021) [11] cho
rang, khi rang hat lanh ham luong gidm cyanua
giam khong dang ké (chi 8%), nhung khi chan &
nhiét do 100°C trong 2 phut v6i tradi mo (Prunus
mume) thi ham luong amygdalin giam tir 427
mg/100g CK xudng 237 mg/100g CK (gidm 42%).
Hop chat amygdalin c6 thé bi phan hiy do nhiét,
tuy nhién kha bén nhiét [12].

3.2. Gi4 tri mau (L va WI)

Chi tiéu mau sic 1a mot trong nhimg yéu to
quan trong dé danh gia thAm my, do hap dan va
chat luong cta thuc phdm. Trong d6 cac chi so
Lightness () va Whiteness Index (WI) thuong
duoc st dung danh gia cho cac san phdm dang bot
c6 mau trang. Gia tri L dai dién cho d9 sang cta
mau, gia tri WI 1a chi s6 téng hop danh gia muic do
trang ctia san pham [13].

Nhu da trinh bay & bang 1, gia tri mau WI cta
bot khoai tir chiu anh hudng dang ké véi p < 0,05
béi nhiét do chan. Hinh 1 cho thdy, nhiét do anh
hudng 40,59% dén su thay ddi gia tri WI va 20,88%
dén su thay déi gia tri L. Trong khi d6, thoi gian
chan chi anh hudng 3 - 4% dén su thay ddi tuong
tng cac gia tri WI va L. Nhung su tuong tac gitra
nhiét do va thoi gian chan dén gia tri mau WIva L
lan luot 1a 36,64 va 21,10%.

Gia tri L va WI dat cao nhat 1an luot 1a 85,15 va
93,53 khi chan & nhiét do 80°C trong 90 giay. Gia
tri mau sac cta bot khoai tir duoc cai thién vi qua
trinh chan da vo hoat enzym polyphenol oxidase.
Két qua ciing twong tw véi khoai mo, qua trinh
chian bat hoat enzym polyphenolase nén gidm
phan tng hoa nau [14]. Tuy nhién, néu chan &
nhiét do cao trong thoi gian dai c6 thé lam giam
gia tri dinh duong va mau sic. Khi nhiét do chan
miéng khoai tir ting dén 90°C thi gia tri mau L va
WI déu giam nhung khi nhiét do va thoi gian chan
ting ma lam gidm mau sic 1a do phan tng hoa hoa
nau Maillard [15].

Bot khoai mo ¢6 do sang L tang tir 79,80 - 83,37 va
do trang WI ting tir 76,03 - 79,80 khi khoai mo duoc
ngam, chan (70°C trong 30 phut) va say kho [13].

Khoai tir dugc chan & 80°C trong 90 giay thi
bot khoai tir c6 gia tri mau L va WI tot nhat. Diéu
nay c6 thé 1a do nhiet do vira da dé vo hoat enzym
polyphenoloxydase gay mau khong mong muén
[16]. Khi chan & nhiét do cao hon va thoi gian dai
hon, céc tinh bot trén bé mat miéng khoai tir bi hd
hoa tré thanh dung dich nhét tran vao va 1ap cac
mao quan trén bé mit va lam gidm do xop bé mat
miéng khoai. Diéu nay lam cho d 4m bén trong
kho khuyéch tan lén bé mat va lam cho thoi gian
sy dai hon.

3.3. b truong n&

Do truong né cta bot 1a kha nang cta bot hap
thu nudc va tang thé tich khi tiép xtc véi chat
16ng. Dic tinh nay phu thudc vao thanh phan cau
tao cia bot (ham lwong protein, tinh bot, chat
X0...), cau trac hat, cing nhu diéu kién méi treong
nhu nhiét d¢6 va pH [17].

Béng 1 cho thay nhiét do chan duoc chimg minh
1a yéu t6 quan trong (p < 0,05) 1am gidm d¢ truong
né ctia bot khoai tir. Hinh 1 truc quan héa méi quan
hé nay cho thdy, anh hudng cta nhiét do chan dén
do truong né /4 33,44% va thoi gian chan 1a 21,76%.
Déng thoi, tuong tac gitta nhiét do va thoi gian chan
ciing gop phan dang ké (19,52%) vao qua trinh nay.

Do truong nd ctia bot khoai tir giam 20,49% (ti
11,39 xuéng 9,06 g/g CK) khi tang nhiét do chan
tir 70 - 90°C. Két qua nghién ctu voi bot khoai nura
chuoéng (elephant foot yam, Amorphophallus
paeoniifolius) cing tuong tu, do truong né cua
nguyen liéu giam 27,17%, tix 7,95 g/g chat kho
(CK) xudng con 5,79 g/g CK khi say lanh; va gidm
32,50%, tir 9,20 g/g CK xu6ng con 6,21 g/g CK khi
sdy gidn tiép sau qua trinh chan & 70°C trong 5
phut [18].

Do khi chan & nhiét do cao lam ting su lién he
phan tr manh mé trong hat tinh bot. Kha ning
chdng truong nd nay ciing co6 thé 1a do sy hién dién
ctia nhiéu ving két tinh 16n hon trong hat tinh bot.
Két qua nay ciing tuong tu véi két qud nghién ctu
ctia Akissoé va cs (2003) [14] cho rang, bot clia
khoai m& c6 do truong nd giam khi chan. Khi gia
nhiét v6i nhiét d6 qua cao hodc thoi gian kéo dai, bot
c6 thé gidm kha ning hap thu nuéc [16].
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Béng 2. Anh hudng cfia nhiét @6 va thoi gian chan dén ham luong amygdalin, mau séc, va tinh chét hoa

1y ctia bot khoai tir
v n Nhiét do chan Thoi gian chan (giay) .

Chi tiéu 0) 30 50 90 Trung binh
Ham luong 70 78,35+ 2,09 72,50 + 0,09 70,68 + 0,94 73,84 + 3,73
Amygdalin 80 75,22 £ 2,91 72,19+ 1,54 68,38 +£ 1,46 71,93 + 3,46
(mg/100 g 90 68,20 + 1,37 66,44 + 2,31 64,99 + 1,80 66,54 + 2,04

CK) Trung binh 73,92 +4,96* 70,38 + 3,308 68,01 + 2,79¢
70 91,21+ 0,07 91,65+ 0,55 91,11+ 0,75 91,32 + 0,49*
L 80 91,61 £ 1,58 92,35+0,18 93,53 + 1,45 92,49 + 1,29*
90 92,88 +0,24 90,85+ 0,47 91,89 + 1,29 91,87 +1,10°
Trung binh 91,90 + 1,06* 91,61 + 0,75 92,18 + 1,44*
70 83,17 + 0,88 84,01 +£142 83,06 + 0,59 83,41 + 0,92
WI 80 84,39 +1,11 84,22 + 0,82 85,15+ 0,70 84,59 + (0,822
90 83,70 £ 1,45 81,45+0,75 82,63 + 1,50 82,60+ 1,41°
Trung binh 83,76 + 1,06" 83,23 + 1,60* 83,61 + 1,44*
D6 truong 70 11,31+ 0,41 11,30 + 0,20 11,55+ 0,39 11,39 + 0,30*
ﬂfy (/g 80 10,71+ 1,02 8,01+1,10 11,14 £ 0,22 9,95 + 1,66
CK) 90 10,74 +£ 0,24 7,93+ 1,46 8,50+ 2,77 9,06 + 1,93
Trung binh 10,92 + 0,594 9,08 + 1,90° 10,39 + 1,948
70 4.712,5 + 34,65 5.100,5 + 38,89 5.094 + 185,26 4.969 + 216,54*
PV (cP) 80 4.295 + 132,94 2.543,5 £ 512,65 4.496 + 60,81 3.778,17 + 989,73"
90 3.141,5+ 71,42 1.279,5 + 337,29 1.683 + 261,63 2.034,67 + 897,26°
Trung binh 4.049,67 + 731,114 | 2.974,5+1.762,69® | 3.757,67 + 1.635,65"
70 1.676 + 87,68 2.062,5 + 402,34 2.367,5 + 2.67,99 2.035,33 + 379,94*

TV (cP) 80 1.716,5 £ 85,56 1050 + 86,27 2.264 + 35,36 1.676,83 + 546,72P

90 1.735,5 + 306,18 899 + 106,07 1.099,5 + 150,61 1.244,67 + 422,05¢
Trung binh 1.709,33 + 149,96 | 1.337,17 + 596,94° 1.910,33 + 644,80"
70 3.036,5 + 53,03 3038 + 441,23 2.726,5 + 82,73 2.933,67 + 258,112

BD (cP) 80 2.578,5 £ 218,50 1.493,5 + 598,92 2.232 + 25,46 2.101,33 + 571,93"

90 1.406 + 377,60 308,5 + 231,22 583 + 111,02 790 + 526,87¢
Trung binh 2.340,33 + 777,41* | 1.637,33 £1.243,48" | 1.847,33 + 1.005,6°
70 3.438,5 + 381,13 3723,5 368,40 3.880 + 369,11 3.680,67 + 351,472
FV (cP) 80 2.926 + 205,06 1.736,5 + 53,03 3.372,5+ 171,83 2.678,33 £766,15"
90 2.907,5 + 147,79 1.594 + 295,57 1.997,5 £ 16,26 2166,33 + 619,72°¢
Trung binh 3.090,67 + 338,374 | 2.351,33 + 1.085,79® | 3.083,33 + 890,02*
70 1.762,50 + 293,50 1.661,00 + 770,75 1.512,50 + 101,12 1.645,33 + 388,23*
SB (cP) 80 1.209,50 + 290,62 686,50 = 139,30 1.108,50 + 136,47 1.001,50 + 293,38
90 1.172,00 + 158,39 695,00 + 189,50 898,00 + 166,88 921,67 + 252,21°
Trung binh 1.381,33 + 355,79* | 1.014,17 + 617,19* 1173,00 + 298,934
70 91,18+ 0,88 92,45 0,00 93,65 + 0,85 92,43 +1,24*
PT (°C) 80 90,90 + 0,42 89,60 + 4,74 92,08 + 0,39 90,86 + 2,40
90 92,45+ 1,70 59,88 + 22,38 91,43 + 4,70 81,25+ 19,48
Trung binh 91,51 + 1,15 80,64 + 19,11* 92,38 + 2,38"
70 0,34 + 0,07 0,37 + 0,04 0,39 + 0,06 0,37 £ 0,05*
Do cing 80 0,37+ 0,12 0,16+ 0,11 047 = 0,08 033+ 0,17°
(N/cm?) 90 0,15+ 0,07 0,03 + 0,03 0,06 + 0,05 0,08 + 0,07
Trung binh 0,28 +0,13%® 0,19 + 0,16° 0,31 + 0,20*

Ghi chu: Céc gid tri co ky hiéu A, B, C trong cung hang thi khong khédc nhau o mitc y nghia 5% hodc
cdc gid tri ¢é ky hiéu a, b va c trong cung cot thi khong khdc nhau & mitc y nghia 5% WI- Chi s6 mau
trang (White index); Amy: Amygdalin; DTN: D¢ truong nd; PV: Peak viscosity; TV: Trough viscosity;
BD: Breakdown,; FV: Final viscosity; SB: Setback; PI’ Pasting temperature; PC: D¢ ciing.
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3.4. Tinh chit nhét RVA

Cac dic tinh nhét ctia bot dong vai tro quan
trong trong viéc lua chon nguyén liéu st dung
trong cong nghiép thuc phdm nhue mot chat lam
dac [19], chat két dinh hoac cho cac muc dich st
dung khac [20]. Két qua danh gia su thay ddi do
nhét ctaa bot khoai tir & cadc miutc nhiét do va thoi
gian chan khac nhau duoc thé hién & Hinh 2.

bic tinh do nhot cta cac mau bot khoai tir
thay déi trong cung thoi gian chan (30 gidy) voi
cac nhiét do khac nhau (Hinh 2A) va gitta cung
mot nhiét do chan (80°C) véi cac thoi gian chan
khac nhau (Hinh 2B).

5.000 100

4.000 80

W
(=3
(=]
(=]

60

[ %)
S
o
Nhiét do (°C)

Do nhot (cP)

——— Nhiét do
0 7 14 21
Thoi gian do (phut)

D6 nhét PV (peak viscosity) 1a ¢6 nhot cuc
tri khi gia nhiét, TV (trough viscosity) 1a d6 nhot
lic gitt nhiét (@6 nhét hd nong) va FV (final
viscosity) 1a do nhot cuéi cung khi lam nguoi.
Nhu da trinh bay & bang 1, d6 nhot PV, TV va FV
déu bi tac dong manh (p < 0,001) béi nhiét do.
Trong khi do, thoi gian chan tac dong manh (p <
0,001) dén su thay d6i PV va FV va tac dong
trung binh (p < 0,01) dén su thay déi TV. Su
tuong tac gitta cac yéu t6 nay tac dong manh dén
st thay déi PV, nhung tac dong trung binh dén
TVvaFV.
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Hinh 2. Dé thi do RVA ctia bot khoai tir khi dugc chan & 30 giay voi nhiét d¢ khac nhau (A)
va & 80°C voi thoi gian khac nhau (B)

Cac dac tinh nhét ctia bot doéng vai tro quan
trong trong viéc lua chon nguyén liéu st dung
trong cong nghiép thuc phdm nhu mot chat lam
dac [19], chat két dinh hodc cho cac muc dich st
dung khac [20]. Két qua danh gia su thay ddi do
nhét ctaa bot khoai tir & cac miutc nhiét do va thoi
gian chan khac nhau duoc thé hién & Hinh 2.

Diac tinh do nhot ctia cac mau bot khoai tir
thay déi trong cung thoi gian chan (30 giay) voi
cac nhiét d0 khac nhau (Hinh 2A) va gitta cung
mot nhiét do chan (80°C) voi cac thoi gian chan
khac nhau (Hinh 2B).

Do nhot PV (peak viscosity) 1a d6 nhot cuc tri
khi gia nhiét, TV (trough viscosity) 1a do nhét luc
gitr nhiét (d6 nhot ho néng) va FV (final viscosity)
l1a @6 nhot cudi cung khi lam nguoi. Nhu da trinh
bay & bang 1, do nhot PV, TV va FV déu bi tac
dong manh (p < 0,001) boi nhiét do. Trong khi do,
thoi gian chan tac dong manh (p < 0,001) dén su
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thay d6i PV va FV va tac dong trung binh (p <
0,01) dén su thay déi TV. Su tuwong tac giita cac
yéu t6 nay tdic dong manh dén su thay déi PV,
nhung tac dong trung binh dén TV va FV.

Hinh 1 cho thdy, nhiét do chan chiém mot
phan dang ké trong su thay déi véi do nhot cuc dai
PV la 74%, @6 nhot luc git nhiét TV 1a 38% va do
nhot giam luc gitt nhiét (BD, breakdown la su
khac biét gitta do nhot cuc dai va do nhot luc giw
nhiét) 1a 81%, do nhot cudi cung (FV) 57%, vdi 56%
do nhét ting luc lam nguodi (SB, setback, su khac
biét gitra do nhot cudi cung va do nhot duy tri), voi
19% nhiét do ho hoa.

Theo hinh 1, thoi gian chan gép phan dang ké
vao st thay déi do nhét, do nhét cudi ciing va nhiét
do ho hoa, 1an luot 1a 20, 17, 22%. Su twong tac giita
nhiét do chan va thoi gian lan luot chiém 14, 34,
21, 37% tong phuong sai vé do nhét cuc dai, do
nhét gitr nhiét, d nhot cudi cung va nhiét do ho
hoa.
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Bang 2 cho thay, do nhét cuc dai cta bot
khoai tir dao dong trong khoang 1.280 - 5.000 cP,
tuy vao ché do xit ly. Theo két qua nghién ctru ctia
Kaur va cs (2013) [21], d0 nhét cuc dai cua khoai
ttr thap hon so voi bot khoai tay va cao hon so voi
khoai mén, dau nanh va bap.

Khi nhiét do chan tang tir 70 1én 90°C, cac chi
tieu nhue PV, TV, BD, FV va SB ¢6 xu huéng giam,
(Bang 2). Theo nhiét do chan tir 70 - 90°C, gia tri
trung binh d6 nhét cuc dai PV giam tir 4.969 xuéng
2.035 cP, do nhét git TV gidm tir 2.036 xudng
1.245 cP, do nhot tir 2.934 xuéng 790 cP, do nhot
cudi FV gidm tir 3.681 xudng tir 2.166 cP, do nhot
tang luc 1am nguéi SB tir 1.645 xudng 922 cP. Piéu
nay phu hop véi nghién cttu cta Lin va cs (2020)
[22], khi gia nhiét & nhiét d6 cao, dd nhot ctia tinh
bot giam do su pha vé cia cau truc hat tinh bot, tir
d6 dan dén su suy giam nhanh chéng cta cac chi
tieu do nhot. Nhiét do héa (PT) cang giam tir 92
xuong 81°C khi tang nhiét do chan tir 70 1én 90°C.

Két qua & bang 2 cho thdy, khi tinh trung binh
theo thoi gian chan 30 gidy thi gia tri d6 nhot cao
nhat déi véi hau hét cac chi tieu PV, TV, BD, FV va
SB véi gia tri lan luot 1a 4.050 cP; 1.735 cP; 2.340
cP; 3.090 cP va 1.381 cP. Diéu nay c6 thé giai thich
1a do & mittc thoi gian ngan & nhiét do (70 - 90°C)
thi cau truc cta phan tir tinh bot van giit duoc do
6n dinh va chua hd hoa nén hat tinh bot co do nhot
cao nhat trong qua trinh gia nhiét. Nghién cttu cta
Singh va cs (2003) [15] chi ra rang, nhiét do va
thoi gian gia nhiét thich hop gitap phan tix tinh bot

A

Luc do (N/em?)

0 5 “10 15 20 Z5 30

Thoi gian do (giay)

hat nuoc va truong nd, lam tang kha nang hinh
thanh va 6n dinh gel.

Su tao gel khi lam nguoi duoc do bang chi so
Setback (SB). O nhiét d¢ 70°C, gia tri SB cao nhat
dat & thoi gian chan 30 giay va gidam dan khi nhiét
do chan tiang lén. Két qua nay tuong dong voi két
qua nghién cttu ctia Lin va cs (2020) [22] khi nhiét
do chan tang cao, tinh bot c6 xu hudéng thoat nudc
nhiéu hon, gay hién tuong thoai héa gel, do dé gia
tri SB giam.

O nhiet do 90°C, thoi gian chan dai hon (60 -
90 giay) lam gidm dang ké gia tri d6 nhot. Diéu
nay phu hop voi két qua nghién ctru cia Tester va
Morrison (1990) [23] theo d6, thoi gian gia nhiét
dai dan dén pha vo cau trac gel va giam do nhot
téng thé do su thoat nudc tir hat tinh bot.

Nhin chung, khi chan & nhiét do cao trong
thoi gian dai thi tinh bot sé bi ho héa mot phan.
Qua trinh chan Iam gidm do nhét ctia bot do st
truong nd thap hon va do tinh bot da bi ho hda.
Khi tinh bot da dugc hé hoa trudce roi sau dé6 hd
hoéa lai 14n nira sé gay ra su sut gidm vé do nhét
cua bot [24].

3.5. B¢ cimg gel

Do cimg gel 1a tinh chat quan trong cta cac
san pham ttr tinh bot nhu banh, keo, cac san phdm
dang soi [26]. Sau khi chan khoai tir & nhiét do va
thoi gian chan khac nhau, gel bot thu duoc khi két
thic quy trinh tt may do dé6 nhot RVA (Rapid
visco analyzer), gel duoc dé nguéi 24 gio trong ti
mat va stt dung dé do cau tric (Hinh 3).
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60 giay
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S L
(3% w
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Hinh 3. Biéu d6 TPA do lyc gel ctia bot khoai tir khi duoc chan & 30 giay voi nhiét @6 khac nhau (A)
va & 80°C voi thoi gian khac nhau (B)
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Nhu da trinh bay & bang 1, nhiét do va thoi
gian chan tac dong dang ké dén su bién déi do
cuing gel ctia bot khoai tir. Nhiét do anh huong chu
yéu 63% su thay déi do cing gel, trong khi thoi
gian chi déng gop khoang 11% (Hinh 1). Su twong
tac gitra nhan t6 nhiét do va thoi gian chan anh
hudng 15% dén su thay ddi do cting. Do lech chuin
l6n ctia cac gia tri trung binh pht hop véi nhiéu
yéu to gép phan vao su thay ddi do bén gel cia bot
khoai ttr, bao gom ca nhitng tac dong bé sung ctia
qua trinh thoai héa tinh bot.

Két qua & hinh 3 va bang 2 cho thdy, & nhiét
@6 70°C va 80°C, @6 cing gel c6 xu hudéng tang khi
thoi gian chan tang tir 30 - 90 gidy. Két qua cho
thay, khi khoai tir dwoc chan & 80°C trong 90 giay,
do cung gel (0,47 N/cm?) ctia mau bot cao hon so
vo6i do cing gel (0,37 N/cm? ctia bot khoai tir khi
duoc chan & nhiét do 80°C trong 30 giay. Viec
chan trong thoi gian dai hon c6 thé giup ting
cuong su truong nd va két nodi ctia cac phan tir. Su
lien két ngang gitta cac phan tir tao diéu kién cho
cac tuong tac hoa hoc va lién két khong cong hoa
tri x4y ra nhiéu hon, tit d6 ting cuong do cing ctia
gel [25].

O nhiét 46 90°C, do cting gel giam ro rét khi
thoi gian chan tang. Piéu nay cé thé duoc gidi
thich 1a do nhiét d6 qua cao gay phan huy hoac
pha vo cac lien két gitta cac phan t, lam suy yéu
cau truc cta gel. Su phan hily do nhiét do cao nay
con cho thdy kha ning thiéu hut ctia mot mang
lusi lien két do hién tuong ro ri va that thoat
amylose. Amylose doéng vai tro quan trong trong
viéc tao ra cac cau trac gel manh, cé thé bi thoat ra
ngoai khoi he tinh bot khi chiu tac dong nhiét, dan
dén hinh thanh mang luéi gel lién tuc [26].

Gel duogc hinh thanh nho vao su lién két giita
cac phan tr thong qua céac lien két hydro va cac
tuong tac vat Iy hoac hoa hoc khac. Khi nhiét do va
thoi gian chan phu hop, cac phan tir c6 thé tuong
tac tot hon, gitp ting cuong do cimg va do 6n dinh
ctia gel. Nhiét d6 qua cao c6 thé gay ra su pha vo
clia cac cau tric nay, lam suy gidm tinh chat vat ly
cta gel. Khi chian & nhiét do 90°C, cau tric cta
polysaccharide bi thoai hoa, lam mat tinh lién két
va dan dén do cung giam. Hon nita, khi xtt Iy nhiét
do cao, cac polysaccharide khac nhu pectin va chat
nhay tham gia mang luéi lién két gel lam gel mém
hon [27].

3.6. Méi tuong quan giita do truong né, tinh
ch4t nhét va do cing gel ctia bot khoai tir véi ché
do chan

Cac hé s6 tuong quan Pearson dé kiém tra
moi quan hé gitra do truong nd, do nhot RVA va do
ctmg gel véi cac nhan t6 nhiét do va thoi gian chan
(Bang 3).

Mot s6 hé s twong quan dang ké quan sat
duoc gitta d0 truong nd, 3o nhot va d6 cung cua
gel trong bo di liéu hoan chinh duoc mong doi, vi
cac dic tinh nay c6 méi lien hé voi nhau (Bang 3).
Do truong né cé quan hé thuan chiéu manh véi do
nhot cuce tri PV (r = 0,80; p < 0,001), d6 nhét luc git
nhiet TV (r = 0,75; p < 0,001), d6 nhé6t giam BD (r =
0,75; p < 0,001) va do nhét cuoi FV (r = 0,84; p <
0,001). Do truong né c6 quan hé thuan chiéu trung
binh véi d6 nhét luc lam nguoi SB (r = 0,71; p <
0,01) va do6 cung gel (r = 0,64; p < 0,01). Nghién
ctru ctia Neeraj va cs (2022) [28] ciing cho két qua
twong tu, do truong nd tinh bot khoai tiy c6 quan
hé thuan chiéu trung binh (p < 0,01) v6i do nhot
cuc tri PV.

Bang 3. Tuong quan gitta cac tinh chét chitc ning cta bot khoai tir va nhan t6 qua trinh chan

N}C‘fétndo Thfﬁ fiian PIN | PV TV BD FV SB | PT
PIN | 057 | 013
PV | 086*** | 0,09 | 0,80%**
TV | 061** | 016 | 075%**|0,86%**
BD | 0,89%*** | 020 | 0,75%**|0,96***| 0,69**
FV | 074** | 001 | 084***]0,93*** 090*** |0,85%**
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SB -0,68** 0,20 0,71** | 0,75***] 0,51* 0,80*** | 0,84***
PT 0,40 0,03 0,30 0,52* |0,49* 0,47* 0,48* 0,33
bC -0,73*** 0,06 0,64** |0,90*** 0,78*** | 0,86*** | 0,80*** | 0,59** | 0,48*

Ghi chu: * **va *** khdc biét ding k€ ¢ muic do p < 0,05, 0,01 va 0,001. PV: Peak viscosity; TV:
Trough viscosity; BD: Breakdown,; FV: Final viscosity; SB: Setback; PI’ Pasting temperature; DTN: Do

truong no; PC: Po cung.

Nhiét do hdé héa cé6 méi twong quan thuan
chiéu yéu véi nhot cuc tri PV (r = 0,52; p < 0,05),
TV (r=0,49; p < 0,05), BD (r=0,47; p < 0,05) va FV
(r=0,48; p < 0,05). bo cing gel cta bot khoai tir cé
moéi tuong quan thuan chiéu manh (p < 0,001) véi
tat ca do nhot PV, TV, BD, FV va SB. Do cimg gel
bot khoai tir quan hé thuan chiéu trung binh (r =
0,64; p < 0,01) vo6i do truong nd va thuan chiéu yéu
v6i nhiét do hd hoa (r = 0,48; p < 0,05).

Sau khi gia nhiét, bot da duoc hd hoa sé duoc
lam ngugi va qua trinh hinh thanh gel dién ra do
su lién két gitta cac phan ti, su bién tinh protein va
st két tu amylose [29]. Trong qua trinh lam mat,
hén hop cudi cung c6 dd nhot tang lén do su hinh
thanh gel. Do d6, gel c6 do nhét cudi cung PV cao
hon ciing c6 gia tri &6 cimg cao hon, nghia la PV
va do ctng c6 quan hé thuan chiéu.

4. KET LUAN

St anh hudng cta nhiét do va thoi gian chan
dén sy bién d6i ham luong amygdalin, mau sic va
cac dac tinh chuc nang caa bot khoai tir da duoc
danh gia qua xt Iy nhiét cac lat ci khoai tir. Nhiét
d6 chan anh hudng dén khoang 50 - 80% su bién
d6i ctia ham lwong amygdalin, cac tinh chat nhét
RVA va d6 cung cta gel bot duoc gitt & nhiét do
4°C trong 24 gio. Trong khi do, thoi gian chan
dong gop 10 - 30% dén su thay ddi gia tri mau sic
WI, amygdalin, d6 truong nd, d6 nhot va do cing
gel. Khi tang nhiét do chan sé lam giam ham luong
amygdalin, d¢ truong nd, do nhét, nhiét do hd hoa
va do cimg gel. Do nhot c6 moi quan hé thuan
chiéu véi do truong né va do cung gel cta bot
khoai tir. Khi chan & nhiét do tir 70 - 90°C dan dén
boét khoai tir ¢c6 cac gia tri trung binh giam nhu
ham luong amygdalin tir 73,84 xudéng 66,54
mg/100 g CK; do truong nd tir 11,39 xuéng 9,06
g/g CK; do nhét cudi 3.680,67 xudng con 2.166,33
cP; nhiét do hd hoa 92,43 xuéng con 81,25°C; do

48

ctimg gel tir 0,37 xuéng 0,07 N/cm? nhung anh
huong khong dang ké dén gia tri mau sic (L)
91,32 - 91,87 va do trang (WI) 83,41 va 82,60. bo
ctng gel ctia bot khoai tir c6 moi tuong quan thuan
chiéu voi do nhot véi do truong nd. Ché do chan &
nhiet do 80°C trong 90 gidy cho chat luong bot
khoai tir tot nhat véi ham luong amygdalin thap
nhat 1a 68,38 mg/100 g CK, nhung gia tri 40 sang
L 93,53; gia tri do trang WI 85,15; do ctmg gel 0,47
N/cm? va khong thay d6i dang ké do truong né
11,14 g/g CK; nhiét do hé hoéa 92,08°C va do nhot
cudi 3.438,5 cP.
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EFFECT OF BLANCHING ON AMYGDALIN CONTENT AND PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES
OF LESSER YAM (Dioscorea esculental) FLOUR

Pham Ho Phuong Anh’, Vo Trung Kien’,

Nguyen Nhat Khoa!, Phan Thi Ha Phuong’, Nhan Minh Tri2 "

! Department of Food Technology Can Tho University

?Department of Postharvest Technology,

Institute of Food and Biotechnology, Can Tho University
Abstract

Lesser yam (Dioscorea esculenta L) helps effectively lower blood glucose levels and exhibits anti-
inflammatory, anti-diabetic and antibacterial properties. However, it also contains the toxin
amygdalin, which imparts bitterness and can cause dizziness. The purpose of this study is to
evaluate the effect of blanching temperature (70, 80, 90°C) and duration (60, 80, 90 seconds) of
the lesser yam slices (2 3 mm thickness) on changes in amygdalin content, color values, swelling
power, RVA viscosity properties, and gel hardness of lesser yam flour. The results show that
blanching temperature plays a dominant role (accounting for 50 - 80%) in reducing amygdalin
content, as well as altering RVA parameters and gel hardness. Blanching time also significantly
contributes (10 - 30%) to changes in color, swelling power, and other properties. Specifically,
increasing the blanching temperatures from 70 to 90°C, the lesser yam flour had lower values for
some properties such as 10% for the amygdalin content, 21% for swelling power, 41% for the final
viscosity, 12% for the pasting temperature decrease 12%, and 81% for the gel hardness but not
much for the color values (L) and whiteness index (WI). The gel hardness of the flour was
positively correlated with its viscosity and swelling capacity. The findings indicated that
blanching at 80°C for 90 seconds was optimal for the lesser yam flour with the lowest amygdalin
(68.38 mg/100g dried weight), but with the highest value of the light color L (93.53), the
whileness index WI (85.15) and gel hardness (0.47N/cm?) and not significant change of swelling
power (11,14 g/g dried weight) and pasting temperature (92.08°C) and final viscosity (3438.5 cP).

Keywords: Amygdalin, blanching, color, lesser yam flour, gel hardness, viscosity.
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