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TÓM T7T 

Khoai ti (Dioscorea esculenta L.) giúp Pn 98nh chT sJ 9;*ng huy>t, chJng viêm, chJng 9ái tháo 
9;*ng và kháng khufn. Tuy nhiên, khoai ti có chSa 9.c tJ amygdalin gây 9kng và chóng mpt. 
MAc 9ích cQa nghiên cSu này là 9ánh giá mSc 9. Vnh h;Hng cQa nhi?t 9. chgn (70, 80, 90oC) và 
th*i gian chgn (60, 80, 90 giây) khi xå lý nhi?t mi>ng khoai ti (bC dày 2 - 3 mm) 9>n s& thay 9Pi 
hàm l;_ng amygdalin, màu skc, 9. tr;<ng nH, tính chZt nhNt RVA (Rapid Viscosity Analysis) và 
9. cSng gel cQa b.t khoai ti. K>t quV cho thZy, nhi?t 9. chgn 9óng vai trò chQ 9+o (chi>m 50 - 
80%) trong vi?c làm giVm hàm l;_ng amygdalin, thay 9Pi các thông sJ RVA và 9. cSng gel. Th*i 
gian chgn c"ng góp phgn 9áng kD (10 - 30%) vào s& bi>n 9Pi màu skc, 9. tr;<ng nH và các 9pc 
tính khác. CA thD, vi?c t$ng nhi?t 9. chgn ti 70 - 90oC dÇn 9>n b.t khoai ti có hàm l;_ng 
amygdalin giVm 10%; 9. tr;<ng nH giVm 21%; 9. nhNt cuJi giVm 41%; nhi?t 9. hE hóa giVm 12%; 
9. cSng gel giVm 81%; nh;ng Vnh h;Hng không 9áng kD 9>n giá tr8 sáng (L) và 9. trkng (WI). =. 
cSng gel cQa b.t khoai ti có mJi t;<ng quan thu)n chiCu vNi 9. nhNt, 9. tr;<ng nH. K>t quV 
nghiên cSu chT ra rung, khoai ti 9;_c chgn H nhi?t 9. 80˚C trong 90 giây là 9iCu ki?n tJi ;u 9D 
b.t khoai ti có hàm l;_ng amygdalin thZp nhZt (68,38 mg/100 g CK), nh;ng 9+t giá tr8 cao nhZt 
vC giá tr8 9. sáng L (93,53); giá tr8 9. trkng WI (85,15); 9. cSng gel (0,47 N/cm2) và không thay 
9Pi 9áng kD 9. tr;<ng nH (11,14 g/g CK); nhi?t 9. hE hóa (92,08oC) và 9. nhNt cuJi (3.438,5 cP). 

Ti khóa: Amygdalin, b.t khoai ti, chgn, 9. cSng gel, 9. nhNt, màu skc.  

 
1. $%T V(N $* 

Khoai ti (Dioscorea esculenta L.) là lo+i cây 
trEng quen thu.c H nhiCu vùng nông thôn Vi?t 
Nam và các n;Nc nhi?t 9Ni. Cây khoai ti có sSc 
ch8u h+n tJt, d/ trEng, n$ng suZt cao và thích 
nghi vNi nhiCu 9iCu ki?n th*i ti>t, 9pc bi?t, có thD 
ch8u 9;_c trong 9iCu ki?n bi>n 9Pi khí h)u. CQ 
khoai ti có giá tr8 dinh d;öng cao, 9;_c så dAng 
trong các ch> 9. $n kiêng cho ng;*i mkc b?nh 
9ái tháo 9;*ng, t$ng huy>t áp, béo phì và h> tr_ 
giVi 9.c kim lo+i npng [1]. Khoai ti chSa nhiCu 
chZt nhgy, bVn chZt là các polysaccharide chSa 
các gJc L-rhamnose, D-galactose, D-xylose và L-
arabinose. ChZt nhgy có tính kháng khufn 9Ji vNi 
E. coli, P. aeruginosa và S. aureus [2]. ChZt nhgy 

9;_c så dAng 9iCu tr8 s;ng tZy và viêm nhi/m. 
Ngoài vi?c så dAng nó trong các lo+i thuJc thành 
phfm, ng;*i ta 9ã tìm thZy nh}ng Sng dAng trong 
mt phfm, d?t may và giZy s<n. ChZt nhgy 9;_c 
så dAng r.ng rãi trong công nghi?p th&c phfm 
nh; chZt làm 9pc, chZt gi} n;Nc và chZt Pn 98nh 
nh" t;<ng, huyCn phù, chZt k>t dính và t+o màng 
[2]. 

Mpc dù có nhiCu l_i ích, nh;ng quá trình thu 
ho+ch và bVo quVn cQ khoai ti gpp nhiCu khó kh$n 
do cQ d/ b8 trgy x;Nc, chVy nh&a và sÇm màu khi 
ti>p xúc vNi không khí, dÇn 9>n giVm giá tr8 
th;<ng m+i. M.t giVi pháp quan tr,ng nhum kéo 
dài th*i gian bVo quVn và nâng cao giá tr8 så dAng 
cQa khoai ti là ch> bi>n thành b.t.  
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Tuy nhiên, m.t trong nh}ng thách thSc chính 
trong ch> bi>n b.t khoai ti là v8 9kng. V8 9kng này 
chQ y>u xuZt phát ti amygdalin, 9ây là m.t h_p 
chZt cyanogenic glycosides có thD phân hQy thành 
hydro cyanua, gây ra nh}ng nguy c< vC sSc kh{e 
n>u không 9;_c xå lý 9úng cách [3]. Khoai mì 
(skn) là m.t trong nh}ng nguEn có hàm l;_ng 
cyanogenic glycosides cao nhZt trong các loài cây 
trEng [4]. Khoai ti có hàm l;_ng amygdalin dao 
9.ng 57,7 - 73 mg/100 g.  

Amygdalin là m.t lo+i 9.c tJ th&c v)t có trong 
nhiCu loài th&c v)t, trong 9ó m.t sJ loài th;*ng 
9;_c con ng;*i tiêu thA. Quá trình thQy phân 
amygdalin 9D t+o ra hydro cyanua xVy ra trong quá 
trình ch> bi>n th&c phfm ti th&c v)t. Vi?c tiêu thA 
th&c phfm có chSa amygdalin và hopc cyanua có 
thD gây ra các vZn 9C sSc kh{e nghiêm tr,ng cho 
9.ng v)t bao gEm cV con ng;*i [5]. Amygdalin có 
v8 9kng nên Vnh h;Hng 9>n chZt l;_ng cVm quan 
cQa sVn phfm. Do 9ó, vi?c lo+i b{ hopc giVm hàm 
l;_ng amygdalin trong quá trình ch> bi>n là rZt 
quan tr,ng 9D 9Vm bVo an toàn và nâng cao giá tr8 
dinh d;öng cQa b.t khoai ti. 

Chgn là m.t quá trình xå lý nhi?t tr;Nc khi 
sZy, 9ã 9;_c nghiên cSu là m.t giVi pháp hi?u quV 
9D giVm hàm l;_ng amygdalin và cVi thi?n chZt 
l;_ng cQa b.t khoai ti. Quá trình chgn không chT 
giúp giVm v8 9kng mà còn vô ho+t các enzym 
polyphenoloxydase, 9Eng th*i làm chín s< b. 
nguyên li?u, giúp cQ khoai ti d/ ch> bi>n h<n [6]. 
VNi b.t khoai mö (water yam, Dioscorea alata), xå 
lý chgn giúp cVi thi?n giá tr8 màu (L), giVm 9. nhNt 
nh;ng t$ng 9. tr;<ng nH và nhi?t 9. hE hóa [7]. 
Ch,n l&a nhi?t 9. và th*i gian chgn phù h_p sò 
giúp duy trì chZt l;_ng b.t khoai, 9Eng th*i tJi ;u 
hóa giá tr8 dinh d;öng và cVm quan cQa sVn phfm 
[6]. Nhi?t 9. và th*i gian chgn là hai nhân tJ quan 
tr,ng có thD Vnh h;Hng tr&c ti>p 9>n các 9pc tính 
cQa b.t khoai ti nh; màu skc, khV n$ng tr;<ng nH, 
9. nhNt và 9. cSng gel. Tuy nhiên, mSc 9. Vnh 
h;Hng cQa ting nhân tJ và s& t;<ng quan gi}a các 
tính chZt chSc n$ng cQa b.t khoai ti cgn 9;_c 
9ánh giá.  

MAc tiêu cQa nghiên cSu này là 9ánh giá mSc 
9. Vnh h;Hng cQa nhi?t 9. và th*i gian chgn 9>n 
khV n$ng giVm chZt kháng dinh d;öng amygdalin, 

cVi thi?n màu skc và s& thay 9Pi tính chZt chSc 
n$ng cQa b.t khoai ti (khV n$ng tr;<ng nH, 9. 
nhNt, nhi?t 9. hE hóa và 9. cSng gel).  

2. V,T LI/U VÀ PH45NG PHÁP NGHIÊN C:U 
2.1. Nguyên v)t li?u 
Khoai ti (Dioscorea esculenta L.) 9;_c thu 

mua ti ch_ Tân An, thành phJ Cgn Th<. Khoai ti 
9;_c l&a ch,n kt l;öng, là các cQ già, nguyên v\n, 
rkn chkc và không b8 trgy x;Nc, không b8 thJi, mJc 
và chVy nh&a. CQ khoai ti (Dioscorea esculenta 
L.) chSa protein 3,07%; lipit 0,84%; tinh b.t 75,38%; 
chZt nhgy 3,16% và amygdalin 80,18 mg%/khJi 
l;_ng chZt khô (chZt khô, CK). 

Sau khi thu mua, cQ khoai ti cho vào trong túi 
nh&a và 9óng trong thùng các-ton 9D tránh va 9)p 
trong quá trình v)n chuyDn. Sau khi råa và 9D ráo, 
cQ khoai ti 9;_c bVo quVn trong 9iCu ki?n mát (15 
- 18oC) khoVng 2 ngày trong th*i gian nghiên cSu.  

2.2. BJ trí thí nghi?m 
2.2.1. Chufn b8 mÇu 
CQ khoai ti có khJi l;_ng 300 - 400 g vNi 

9;*ng kính 3 cm và chiCu dài 30 cm. CQ khoai 
9;_c g,t v{ và ckt mi>ng vNi bC dày 2 - 3 mm.  

2.2.2. Ti>n hành thí nghi?m 
Các mi>ng khoai 9;_c chgn trong n;Nc nóng 

lgn l;_t vNi hai nhân tJ. Nhân tJ (A) nhi?t 9. chgn 
vNi 3 mSc (70, 80, 90oC) và nhân tJ (B) th*i gian 
chgn vNi 3 mSc (30, 60, 90 giây). TPng thí nghi?m 
là 27 (3 mSc nhân tJ A x 3 mSc nhân tJ B x 3 lgn 
lpp l+i). ç m>i thí nghi?m, sau khi chgn t+i m.t 
mSc nhi?t 9. và m.t mSc th*i gian, các mi>ng 
khoai 9;_c vNt ra và làm ngu.i nhanh d;Ni vòi 
n;Nc l+nh. Mi>ng khoai 9;_c sZy H nhi?t 9. 60oC 
9>n khi 9+t 9. fm 8%. Sau khi nghiCn, b.t 9;_c 
sàng vNi kích th;Nc rây có 9;*ng kính 0,105 mm 
và bVo quVn trong l, thQy tinh 9)y nkp. 

2.2.3. Các chT tiêu phân tích 
Các mÇu b.t khoai ti 9;_c xác 98nh các chT 

tiêu nh;: Giá tr8 màu skc (L, a* và b*), 9. trkng WI 
(whitness index), hàm l;_ng amygdalin, 9. tr;<ng 
nH, các tính chZt nhNt RVA và 9. cSng gel. 

2.3. Các ph;<ng pháp phân tích 

2.3.1. Hàm l;_ng amygdalin 
Cân 4 g mÇu cho vào bình cgu thQy tinh 9áy 

tròn có dung tích 500 mL. Ti>p theo, bình cgu 
9;_c bP sung 100 mL ethanol và 9;_c 9un sôi 
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trong 20 phút 9D chi>t xuZt amygdalin. Sau khi 
9un, h>n h_p 9;_c l,c qua giZy l,c Whatman No.1 
9D thu lZy d8ch chi>t. D8ch chi>t này 9;_c chuyDn 
vào bình cgu cQa máy cô quay chân không. Sau 
khi ethanol bay h<i h>t, d8ch chi>t khô 9;_c bP 
sung 10 mL diethyl ether và lkc m+nh h>n h_p 
trong 2 phút H nhi?t 9. phòng (32 ± 2˚C) nhum k>t 
tQa amygdalin. Diethyl ether 9;_c 9D bay h<i t& 
nhiên qua 9êm trong tQ hút. Amygdalin k>t tQa 
9;_c hòa tan vNi 5 mL n;Nc. Sau khi l,c, d8ch 
trong 9;_c 9o vNi b;Nc sóng 256 nm trong máy 
quang phP UV (Thermo Scientific Plus One, 
Trung QuJc). CuJi cùng, hàm l;_ng amygdalin 
trong mÇu 9;_c xác 98nh d&a trên 9;*ng chufn 
amygdalin [5]. 

=;*ng chufn amygdalin 9;_c xây d&ng bung 
cách pha và 9o 9. hZp thu cQa amygdalin vNi nEng 
9. chufn 1, 50, 100, 200, 300, 500 và 1.000 µg/mL 
H b;Nc sóng 256 nm bung máy 9o quang phP UV. 
=;*ng cong chufn 9;_c så dAng 9D tính toán 
nEng 9. cQa amygdalin trong các mÇu 9;_c chi>t 
xuZt. 

2.3.2. Giá tr8 màu skc  

Giá tr8 màu skc (L*, a* và b*) cQa b.t 9;_c 9o 
vNi máy 9o màu Colourimeter (WR-10QC, Trung 
QuJc). ¶ng thQy tinh chSa b.t 9;_c 9o các giá tr8 
màu. ChT sJ 9. trkng (the Whiteness index, WI) 
[8] d&a vào công thSc (1): 

 (1) 

Trong 9ó: L (Lightness) là biDu th8 9. sáng 
cQa màu skc, ti 9en (L=0) 9>n trkng (L=100). Giá 
tr8 màu skc a* (Red-Green) là biDu th8 9. 9{ (a* 
d;<ng) hopc xanh lá cây (a* âm). Giá tr8 màu skc 
b* (Yellow-Blue) là biDu th8 9. vàng (b* d;<ng) 
hopc xanh d;<ng (b* âm). 

2.3.3. =. tr;<ng nH 

=. tr;<ng nH (swelling power) cQa b.t 9;_c 
xác 98nh bung cách 9o s& hZp thu n;Nc cQa các h+t 
tinh b.t theo ph;<ng pháp cQa Konik - Rose và cs 
(2001) [9] nh; sau: 80 mg b.t 9;_c cân vào Jng 
microcentrifuge 2 mL và thêm vào 1 mL n;Nc cZt, 
các Jng 9;_c 9)y kín vNi nkp vpn và 9;_c tr.n 9Cu. 
Các Jng 9;_c cJ 98nh bung khung inox và 9;_c 
gia nhi?t trong bD 9iCu nhi?t và 9Vo ng;_c 6 lgn 9D 

tr.n. MÇu 9;_c gia nhi?t H nhi?t 9. 100˚C trong bD 
9iCu nhi?t. Các Jng 9;_c 9Vo ng;_c 20 lgn trong 
nh}ng phút 9gu tiên sau 9ó 2 lgn trong 1,5; 2; 3; 4; 
5; 7,5; 10; 15; 25 phút. Sau 30 phút, tZm xJp chSa 
các Jng 9;_c chuyDn sang bD 9iCu nhi?t 20oC 
trong 3 phút vNi 2 lgn 9Vo chiCu nh\ lúc ban 9gu và 
sau 1,5 phút. Các Jng 9;_c 9em ly tâm trong 10 
phút vNi 9.500 vòng/phút bung máy ly tâm Kubota 
5.500 (Nh)t BVn) và phgn nPi lên trên 9;_c hút và 
lo+i b{ ra ngoài. Các Jng 9;_c mH nkp và 9em 9i 
sZy H nhi?t 9. 50˚C trong 15 phút. Các Jng 9;_c 
9)y nkp trong 30 phút 9D làm ngu.i. =. tr;<ng nH 
9;_c tính theo công thSc (2):  

 (2) 

Trong 9ó: mTG là khJi l;_ng cQa Jng (tube) và 
gel; mT là khJi l;_ng Jng r>ng; mS là khJi l;_ng 
mÇu b.t (g); W là 9. fm cQa mÇu; CK là chZt khô. 

2.3.4. Tính chZt nhNt 
 Tính chZt nhNt (pasting properties) cQa b.t 

9;_c phân tích bung thi>t b8 Rapid Visco Analyser 
(RVA)-4500 (PerkinElmer Inc., Australia) theo 
Standard Method 1 (STD1). B.t khoai (3 g CK) 
9;_c thêm n;Nc 9D 9;_c 25 g. H>n h_p 9;_c 
khuZy 10 vòng bung cánh khuZy tr;Nc khi gkn cJc 
nhôm vào thi>t b8. Theo STD1, h>n h_p b.t 9;_c 
khuZy vNi tJc 9. 960 vòng/phút trong 10 giây. Sau 
9ó, cánh khuZy 9;_c gi} 160 vòng/phút trong suJt 
quá trình gia nhi?t và làm mát. H>n h_p 9;_c gia 
nhi?t ti 30 - 95˚C trong 7 phút và gi} H 95˚C trong 
7 phút, sau 9ó làm mát xuJng 30˚C trong th*i gian 
7 phút. Các tính chZt nhNt 9;_c tính toán theo 
phgn mCm Thermocline software [10]. Trong 9ó, 
9. nhNt PV (peak viscosity) là 9. nhNt c&c tr8 khi 
gia nhi?t, TV (trough viscosity) là 9. nhNt lúc gi} 
nhi?t, FV (final viscosity) là 9. nhNt cuJi cùng khi 
làm ngu.i; 9. nhNt giVm BD (breakdown 
viscosity) = PV — TV, 9. nhNt t$ng SB (set back 
viscosity) = FV — TV. Nhi?t 9. hE hóa PT (pasting 
temperature) là nhi?t 9. khi 9. nhNt bkt 9gu t$ng 
do tinh b.t tr;<ng nH. 

2.3.5. =. cSng gel  

Sau khi 9o RVA, h>n h_p hE hóa 9;_c rót vào 
khuôn inox tròn không 9áy (9;*ng kính 15 mm và 
chiCu cao 13 mm) 9pt trong h.p nh&a có nkp 9)y 
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(9;*ng kính 65 mm và chiCu cao 40 mm). Sau khi 
tEn tr} trong tQ l+nh có nhi?t 9. 4oC trong 24 gi*, gel 
9;_c tháo kh{i khuôn và 9;_c 9o vNi máy 9o cZu 
trúc TA-XT2 Texture Analyser. Gel 9;_c nén 2 lgn 
vNi tJc 9. 1 mm/s và 25% bHi 9ña nh&a hình trA vNi 
9;*ng kính 35 mm và load cell 50N. =. cSng 9;_c 
xác 98nh ti phgn mCm cQa máy 9o cZu trúc [11].  

2.4. Xå lý thJng kê  
TZt cV các chT tiêu 9;_c lpp l+i 3 lgn 9D thJng kê 

bung cách så dAng phgn mCm Statgraphics 19 
Centurion. Giá tr8 bình ph;<ng trung bình ti phân 
tích ph;<ng sai (ANOVA) 9ã 9;_c så dAng 9D 9ánh 
giá s& 9óng góp cho s& thay 9Pi cQa tính chZt b.t 
do 9iCu ki?n chgn. Các thành phgn cQa ph;<ng sai 
9;_c biDu th8 bung tÉ l? phgn tr$m cQa tPng hình 
vuông cho Vnh h;Hng cQa nhi?t 9. và th*i gian 
chgn lên tính chZt cQa b.t. Fisher t-test 9;_c så 
dAng 9D so sánh s& khác bi?t gi}a các cpp bi>n sJ. 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N 
D} li?u 9;_c tPng h_p theo nhi?t 9. và th*i 

gian chgn 9D 9ánh giá riêng bi?t Vnh h;Hng cQa 

các y>u tJ này 9>n hàm l;_ng amygladin, giá tr8 
màu skc, 9. tr;<ng nH, các tính chZt 9. nhNt RVA 
(phân tích 9. nhNt nhanh) và 9. cSng gel b.t 
khoai ti. B. d} li?u 9gy 9Q 9;_c så dAng 9D kiDm 
tra tác 9.ng (BVng 1) và mSc 9. Vnh h;Hng (Hình 
1) cQa nhi?t 9. và th*i gian chgn c"ng nh; s& 
t;<ng tác cQa chúng 9Ji vNi s& thay 9Pi hàm l;_ng 
amygdalin, màu skc và các 9pc tính b.t khoai ti. 

3.1. Hàm l;_ng Amygdalin 

Trong nghiên cSu này, khoai ti (Dioscorea 
esculenta L.) nguyên li?u 9;_c phân tích và chSa 
hàm l;_ng amygdalin là 80,18 mg%/CK. Trong khi 
9ó, hàm l;_ng cyanogenic glycosides trong skn có 
thD dao 9.ng 15 - 400 mg cyanide/100 g cQ t;<i 
[5].  

BVng 1 cho thZy, hàm l;_ng amygdalin b8 Vnh 
h;Hng m+nh (p < 0,001) bHi nhi?t 9. và th*i gian 
chgn. Hình 1 cho thZy nhi?t 9. chgn chi>m 53,37%, 
trong khi th*i gian chgn 9óng góp 32,92% vào s& 
thay 9Pi hàm h;_ng amygdalin. 

BVng 1. Tác 9.ng cQa nhi?t 9. và th*i gian chgn 9>n s& thay 9Pi hàm l;_ng amygdalin  
và tính chZt hóa lý cQa b.t khoai ti 

Trung bình bình ph;<ng Nhân 
tJ L WI Amy =TN PV TV BD FV SB PT =C 

Nhi?t 
9. (A) 

2,06 6,00* 86,00*** 8,26* 1,3.107*** 9,4.105*** 7,0.106*** 3,6.106*** 9,5.105** 2,2.102 1,5.10-1** 

Th*i 
gian 
(B) 

0,48 0,44 53,05*** 5,38 1,9.106*** 5,1.105** 7,8.105** 1,1.106*** 2,0.105 2,6.102 3,0.10-2* 

A×B 1,81 1,56 3,88 2,41 1,2.106*** 4,3.105** 2,4.105 6,8.105** 4,8.104 2,2.102 1,0.10-2 
Sai sJ 0,82 1,16 3,19 1,39 5,7.104 4,28.104 9,1.104 6,7.104 1,0.105 6,1.10 5,9.10-3 

Ghi chú: ***: p < 0,001; **: 0,001 < p < 0,01; *: 0,01 < p < 0,05. WI: ChT sJ màu trkng (White index); 
Amy:  Amygdalin; =TN: =. tr;<ng nH; PV: Peak viscosity; TV: Trough viscosity; BD: Breakdown; FV: 
Final viscosity; SB: Setback; PT: Pasting temperature; =C: =. cSng. 

 
Hình 1. Phgn tr$m Vnh h;Hng cQa nhi?t 9. và th*i 
gian chgn 9>n màu skc, hàm l;_ng amygdalin, tính 

chZt hóa lý cQa b.t khoai ti 

Ghi chú: WI: ChT sJ màu trkng (White index); 
Amy: Amygdalin; =TN: =. tr;<ng nH; PV: Peak 
viscosity; TV: Trough viscosity; BD: Breakdown; 
FV: Final viscosity; SB: Setback; PT: Pasting 
temperature; =C: =. cSng. 

BVng 2 cho thZy, hàm l;_ng amygdalin trong 
b.t khoai ti giVm 9áng kD 10%; 9;_c ghi nh)n ti 
73,84 mg/g CK xuJng còn 66,54 mg/g CK khi d} 
li?u 9;_c nhóm theo nhi?t 9. chgn ti 70 - 90oC. 
Nghña là, amygdalin có thD giVm ti 7,7 - 16,8% so 
vNi ban 9gu khi chgn H nhi?t 9. ti 70 - 90oC. 
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L;_ng amygdalin trong b.t khoai ti giVm 
9áng kD 9;_c ghi nh)n ti 73,92 mg/g CK xuJng 
còn 68,01 mg/g CK khi d} li?u 9;_c nhóm theo 
th*i gian chgn ti 30 - 90 giây. Nghña là, amygdalin 
có thD giVm ti 7,6 - 14,9% so vNi ban 9gu khi chgn H 
th*i gian ti 30 - 90 giây. 

Nghiên cSu cQa Choi và Koh (2021) [11] cho 
rung, khi rang h+t lanh hàm l;_ng giVm cyanua 
giVm không 9áng kD (chT 8%), nh;ng khi chgn H 
nhi?t 9. 100oC trong 2 phút vNi trái m< (Prunus 
mume) thì hàm l;_ng amygdalin giVm ti 427 
mg/100g CK xuJng 237 mg/100g CK (giVm 42%). 
H_p chZt amygdalin có thD b8 phân hQy do nhi?t, 
tuy nhiên khá bCn nhi?t [12].  

3.2. Giá tr8 màu (L và WI) 

ChT tiêu màu skc là m.t trong nh}ng y>u tJ 
quan tr,ng 9D 9ánh giá thfm mt, 9. hZp dÇn và 
chZt l;_ng cQa th&c phfm. Trong 9ó các chT sJ 
Lightness (L) và Whiteness Index (WI) th;*ng 
9;_c så dAng 9ánh giá cho các sVn phfm d+ng b.t 
có màu trkng. Giá tr8 L 9+i di?n cho 9. sáng cQa 
mÇu, giá tr8 WI là chT sJ tPng h_p 9ánh giá mSc 9. 
trkng cQa sVn phfm [13].   

Nh; 9ã trình bày H bVng 1, giá tr8 màu WI cQa 
b.t khoai ti ch8u Vnh h;Hng 9áng kD vNi p < 0,05 
bHi nhi?t 9. chgn. Hình 1 cho thZy, nhi?t 9. Vnh 
h;Hng 40,59% 9>n s& thay 9Pi giá tr8 WI  và 20,88% 
9>n s& thay 9Pi giá tr8 L. Trong khi 9ó, th*i gian 
chgn chT Vnh h;Hng 3 - 4% 9>n s& thay 9Pi t;<ng 
Sng các giá tr8 WI và L. Nh;ng s& t;<ng tác gi}a 
nhi?t 9. và th*i gian chgn 9>n giá tr8 màu WI và L 
lgn l;_t là 36,64 và 21,10%. 

Giá tr8 L và WI 9+t cao nhZt lgn l;_t là 85,15 và 
93,53 khi chgn H nhi?t 9. 80oC trong 90 giây. Giá 
tr8 màu skc cQa b.t khoai ti 9;_c cVi thi?n vì quá 
trình chgn 9ã vô ho+t enzym polyphenol oxidase. 
K>t quV c"ng t;<ng t& vNi khoai mö, quá trình 
chgn bZt ho+t enzym polyphenolase nên giVm 
phVn Sng hóa nâu [14]. Tuy nhiên, n>u chgn H 
nhi?t 9. cao trong th*i gian dài có thD làm giVm 
giá tr8 dinh d;öng và màu skc. Khi nhi?t 9. chgn 
mi>ng khoai ti t$ng 9>n 90oC thì giá tr8 màu L và 
WI 9Cu giVm nh;ng khi nhi?t 9. và th*i gian chgn 
t$ng mà làm giVm màu skc là do phVn Sng hóa hóa 
nâu Maillard [15]. 

B.t khoai mö có 9. sáng L t$ng ti 79,80 - 83,37 và 
9. trkng WI t$ng ti 76,03 - 79,80 khi khoai mö 9;_c 
ngâm, chgn (70oC trong 30 phút) và sZy khô [13].  

Khoai ti 9;_c chgn H 80˚C trong 90 giây thì 
b.t khoai ti có giá tr8 màu L và WI tJt nhZt. =iCu 
này có thD là do nhi?t 9. via 9Q 9D vô ho+t enzym 
polyphenoloxydase gây màu không mong muJn 
[16]. Khi chgn H nhi?t 9. cao h<n và th*i gian dài 
h<n, các tinh b.t trên bC mpt mi>ng khoai ti b8 hE 
hóa trH thành dung d8ch nhNt tràn vào và lZp các 
mao quVn trên bC mpt và làm giVm 9. xJp bC mpt 
mi>ng khoai. =iCu này làm cho 9. fm bên trong 
khó khuy>ch tán lên bC mpt và làm cho th*i gian 
sZy dài h<n. 

3.3. =. tr;<ng nH  
=. tr;<ng nH cQa b.t là khV n$ng cQa b.t hZp 

thA n;Nc và t$ng thD tích khi ti>p xúc vNi chZt 
l{ng. =pc tính này phA thu.c vào thành phgn cZu 
t+o cQa b.t (hàm l;_ng protein, tinh b.t, chZt 
x<...), cZu trúc h+t, c"ng nh; 9iCu ki?n môi tr;*ng 
nh; nhi?t 9. và pH [17]. 

BVng 1 cho thZy nhi?t 9. chgn 9;_c chSng minh 
là y>u tJ quan tr,ng (p < 0,05) làm giVm 9. tr;<ng 
nH cQa b.t khoai ti. Hình 1 tr&c quan hóa mJi quan 
h? này cho thZy, Vnh h;Hng cQa nhi?t 9. chgn 9>n 
9. tr;<ng nH là 33,44% và th*i gian chgn là 21,76%. 
=Eng th*i, t;<ng tác gi}a nhi?t 9. và th*i gian chgn 
c"ng góp phgn 9áng kD (19,52%) vào quá trình này. 

=. tr;<ng nH cQa b.t khoai ti giVm 20,49% (ti 
11,39  xuJng 9,06 g/g CK) khi t$ng nhi?t 9. chgn 
ti 70 - 90oC. K>t quV nghiên cSu vNi b.t khoai n;a 
chuông (elephant foot yam, Amorphophallus 
paeoniifolius) c"ng t;<ng t&, 9. tr;<ng nH cQa 
nguyên li?u giVm 27,17%, ti 7,95 g/g chZt khô 
(CK) xuJng còn 5,79 g/g CK khi sZy l+nh; và giVm 
32,50%, ti 9,20 g/g CK xuJng còn 6,21 g/g CK khi 
sZy gián ti>p sau quá trình chgn H 70oC trong 5 
phút [18]. 

Do khi chgn H nhi?t 9. cao làm t$ng s& liên h? 
phân tå m+nh mò trong h+t tinh b.t. KhV n$ng 
chJng tr;<ng nH này c"ng có thD là do s& hi?n di?n 
cQa nhiCu vùng k>t tinh lNn h<n trong h+t tinh b.t. 
K>t quV này c"ng t;<ng t& vNi k>t quV nghiên cSu 
cQa Akissoé và cs (2003) [14] cho rung, b.t cQa 
khoai mö có 9. tr;<ng nH giVm khi chgn. Khi gia 
nhi?t vNi nhi?t 9. quá cao hopc th*i gian kéo dài, b.t 
có thD giVm khV n$ng hZp thA n;Nc [16].  
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BVng 2. †nh h;Hng cQa nhi?t 9. và th*i gian chgn 9>n hàm l;_ng amygdalin, màu skc, và tính chZt hóa 
lý cQa b.t khoai ti 

Ghi chú: Các giá tr8 có ký hi?u A, B, C trong cùng hàng thì không khác nhau H mSc ý nghña 5% hopc 
các giá tr8 có ký hi?u a, b và c trong cùng c.t thì không khác nhau H mSc ý nghña 5%. WI: ChT sJ màu 
trkng (White index); Amy: Amygdalin; =TN: =. tr;<ng nH; PV: Peak viscosity; TV: Trough viscosity; 
BD: Breakdown; FV: Final viscosity; SB: Setback; PT: Pasting temperature; =C: =. cSng. 

Th*i gian chgn (giây) 
ChT tiêu 

Nhi?t 9. chgn 
(oC) 30 60 90 

Trung bình 

70 78,35 ±  2,09 72,50 ± 0,09 70,68 ± 0,94 73,84 ± 3,73a 
80 75,22 ± 2,91 72,19 ± 1,54 68,38 ± 1,46 71,93 ± 3,46a 
90 68,20 ± 1,37 66,44 ± 2,31 64,99 ± 1,80 66,54 ± 2,04b 

Hàm l;_ng 
Amygdalin 
(mg/100 g 

CK) Trung bình 73,92 ±4,96A 70,38 ± 3,30B 68,01 ± 2,79C  
70 91,21 ± 0,07 91,65 ± 0,55 91,11 ± 0,75 91,32 ± 0,49a 
80 91,61 ± 1,58 92,35 ± 0,18 93,53 ± 1,45 92,49 ± 1,29a 
90 92,88 ± 0,24 90,85 ± 0,47 91,89 ± 1,29 91,87 ± 1,10a 

L 

Trung bình 91,90 ± 1,06A 91,61 ± 0,75A 92,18 ± 1,44A  
70 83,17 ± 0,88 84,01 ± 1,42 83,06 ± 0,59 83,41 ± 0,92ab 
80 84,39 ± 1,11 84,22 ± 0,82 85,15 ± 0,70 84,59 ± 0,82a 
90 83,70 ± 1,45 81,45 ± 0,75 82,63 ± 1,50 82,60 ± 1,41b 

WI 

Trung bình 83,76 ± 1,06A 83,23 ± 1,60A 83,61 ± 1,44A  
70 11,31 ± 0,41 11,30 ± 0,20 11,55 ± 0,39 11,39 ± 0,30a 
80 10,71 ± 1,02 8,01 ± 1,10 11,14 ± 0,22 9,95 ± 1,66ab 
90 10,74 ± 0,24 7,93 ± 1,46 8,50 ± 2,77 9,06 ± 1,93b 

=. tr;<ng 
nH (g/g 

CK) 
Trung bình 10,92 ± 0,59A 9,08 ± 1,90B 10,39 ± 1,94AB  

70 4.712,5 ± 34,65 5.100,5 ± 38,89 5.094 ± 185,26 4.969 ± 216,54a 

80 4.295 ± 132,94 2.543,5 ± 512,65 4.496 ± 60,81 3.778,17 ± 989,73b 

90 3.141,5 ± 71,42 1.279,5 ± 337,29 1.683 ± 261,63 2.034,67 ± 897,26c PV (cP) 

Trung bình 4.049,67 ± 731,11A 2.974,5 ± 1.762,69B 3.757,67 ± 1.635,65A  
70 1.676 ± 87,68 2.062,5 ± 402,34 2.367,5 ± 2.67,99 2.035,33 ± 379,94a 
80 1.716,5 ± 85,56 1050 ± 86,27 2.264 ± 35,36 1.676,83 ± 546,72b 
90 1.735,5 ± 306,18 899 ± 106,07 1.099,5 ± 150,61 1.244,67 ± 422,05c 

TV (cP) 

Trung bình 1.709,33 ± 149,96A 1.337,17 ± 596,94B 1.910,33 ± 644,80A  
70 3.036,5 ± 53,03 3038 ± 441,23 2.726,5 ± 82,73 2.933,67 ± 258,11a 

80 2.578,5 ± 218,50 1.493,5 ± 598,92 2.232 ± 25,46 2.101,33 ± 571,93b 

90 1.406 ± 377,60 308,5 ± 231,22 583 ± 111,02 790 ± 526,87c BD (cP) 

Trung bình 2.340,33 ± 777,41A 1.637,33 ±1.243,48B 1.847,33 ± 1.005,6B  
70 3.438,5 ± 381,13 3723,5 ±368,40 3.880 ± 369,11 3.680,67 ± 351,47a 

80 2.926 ± 205,06 1.736,5 ± 53,03 3.372,5 ± 171,83 2.678,33 ±766,15b 

90 2.907,5 ± 147,79 1.594 ± 295,57 1.997,5 ± 16,26 2166,33 ± 619,72c FV (cP) 

Trung bình 3.090,67 ± 338,37A 2.351,33 ± 1.085,79B 3.083,33 ± 890,02A  
70 1.762,50 ± 293,50 1.661,00 ± 770,75 1.512,50 ± 101,12 1.645,33 ± 388,23a 

80 1.209,50 ± 290,62 686,50 ± 139,30 1.108,50 ± 136,47 1.001,50 ± 293,38b 

90 1.172,00 ± 158,39 695,00 ± 189,50 898,00 ± 166,88 921,67 ± 252,21b SB (cP) 

Trung bình 1.381,33 ± 355,79A 1.014,17 ± 617,19A 1173,00 ± 298,93A  
70 91,18 ± 0,88 92,45 ±0,00 93,65 ± 0,85 92,43 ± 1,24a 

80 90,90 ± 0,42 89,60 ± 4,74 92,08 ± 0,39 90,86 ± 2,40b 

90 92,45 ± 1,70 59,88 ± 22,38 91,43 ± 4,70 81,25 ± 19,48b 
PT (oC) 

 
Trung bình 91,51 ± 1,15A 80,64 ± 19,11A 92,38 ± 2,38A  

70 0,34 ± 0,07 0,37 ± 0,04 0,39 ± 0,06 0,37 ± 0,05a 
80 0,37 ± 0,12 0,16 ± 0,11 0,47 ± 0,08 0,33 ± 0,17a 
90 0,15 ± 0,07 0,03 ± 0,03 0,06 ± 0,05 0,08 ± 0,07b 

=. cSng 
(N/cm2) 

Trung bình 0,28 ± 0,13AB 0,19 ± 0,16B 0,31 ± 0,20A  
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3.4. Tính chZt nhNt RVA 
Các 9pc tính nhNt cQa b.t 9óng vai trò quan 

tr,ng trong vi?c l&a ch,n nguyên li?u så dAng 
trong công nghi?p th&c phfm nh; m.t chZt làm 
9pc [19], chZt k>t dính hopc cho các mAc 9ích så 
dAng khác [20]. K>t quV 9ánh giá s& thay 9Pi 9. 
nhNt cQa b.t khoai ti H các mSc nhi?t 9. và th*i 
gian chgn khác nhau 9;_c thD hi?n H Hình 2. 

=pc tính 9. nhNt cQa các mÇu b.t khoai ti 
thay 9Pi trong cùng th*i gian chgn (30 giây) vNi 
các nhi?t 9. khác nhau (Hình 2A) và gi}a cùng 
m.t nhi?t 9. chgn (80oC) vNi các th*i gian chgn 
khác nhau (Hình 2B). 

=. nhNt PV (peak viscosity) là 9. nhNt c&c 
tr8 khi gia nhi?t, TV (trough viscosity) là 9. nhNt 
lúc gi} nhi?t (9. nhNt hE nóng) và FV (final 
viscosity) là 9. nhNt cuJi cùng khi làm ngu.i. 
Nh; 9ã trình bày H bVng 1, 9. nhNt PV, TV và FV 
9Cu b8 tác 9.ng m+nh (p < 0,001) bHi nhi?t 9.. 
Trong khi 9ó, th*i gian chgn tác 9.ng m+nh (p < 
0,001) 9>n s& thay 9Pi PV và FV và tác 9.ng 
trung bình (p < 0,01) 9>n s& thay 9Pi TV. S& 
t;<ng tác gi}a các y>u tJ này tác 9.ng m+nh 9>n 
s& thay 9Pi PV, nh;ng tác 9.ng trung bình 9>n 
TV và FV.  

 
Hình 2. =E th8 9o RVA cQa b.t khoai ti khi 9;_c chgn H 30 giây vNi nhi?t 9. khác nhau (A)  

và H 80oC vNi th*i gian khác nhau (B)

Các 9pc tính nhNt cQa b.t 9óng vai trò quan 
tr,ng trong vi?c l&a ch,n nguyên li?u så dAng 
trong công nghi?p th&c phfm nh; m.t chZt làm 
9pc [19], chZt k>t dính hopc cho các mAc 9ích så 
dAng khác [20]. K>t quV 9ánh giá s& thay 9Pi 9. 
nhNt cQa b.t khoai ti H các mSc nhi?t 9. và th*i 
gian chgn khác nhau 9;_c thD hi?n H Hình 2. 

=pc tính 9. nhNt cQa các mÇu b.t khoai ti 
thay 9Pi trong cùng th*i gian chgn (30 giây) vNi 
các nhi?t 9. khác nhau (Hình 2A) và gi}a cùng 
m.t nhi?t 9. chgn (80oC) vNi các th*i gian chgn 
khác nhau (Hình 2B). 

=. nhNt PV (peak viscosity) là 9. nhNt c&c tr8 
khi gia nhi?t, TV (trough viscosity) là 9. nhNt lúc 
gi} nhi?t (9. nhNt hE nóng) và FV (final viscosity) 
là 9. nhNt cuJi cùng khi làm ngu.i. Nh; 9ã trình 
bày H bVng 1, 9. nhNt PV, TV và FV 9Cu b8 tác 
9.ng m+nh (p < 0,001) bHi nhi?t 9.. Trong khi 9ó, 
th*i gian chgn tác 9.ng m+nh (p < 0,001) 9>n s& 

thay 9Pi PV và FV và tác 9.ng trung bình (p < 
0,01) 9>n s& thay 9Pi TV. S& t;<ng tác gi}a các 
y>u tJ này tác 9.ng m+nh 9>n s& thay 9Pi PV, 
nh;ng tác 9.ng trung bình 9>n TV và FV. 

Hình 1 cho thZy, nhi?t 9. chgn chi>m m.t 
phgn 9áng kD trong s& thay 9Pi vNi 9. nhNt c&c 9+i 
PV là 74%, 9. nhNt lúc gi} nhi?t TV là 38% và 9. 
nhNt giVm lúc gi} nhi?t (BD, breakdown là s& 
khác bi?t gi}a 9. nhNt c&c 9+i và 9. nhNt lúc gi} 
nhi?t) là 81%, 9. nhNt cuJi cùng (FV) 57%, vNi 56% 
9. nhNt t$ng lúc làm ngu.i (SB, setback, s& khác 
bi?t gi}a 9. nhNt cuJi cùng và 9. nhNt duy trì), vNi 
19% nhi?t 9. hE hóa.  

Theo hình 1, th*i gian chgn góp phgn 9áng kD 
vào s& thay 9Pi 9. nhNt, 9. nhNt cuJi cùng và nhi?t 
9. hE hóa, lgn l;_t là 20, 17, 22%. S& t;<ng tác gi}a 
nhi?t 9. chgn và th*i gian lgn l;_t chi>m 14, 34, 
21, 37% tPng ph;<ng sai vC 9. nhNt c&c 9+i, 9. 
nhNt gi} nhi?t, 9. nhNt cuJi cùng và nhi?t 9. hE 
hóa.  
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BVng 2 cho thZy, 9. nhNt c&c 9+i cQa b.t 
khoai ti dao 9.ng trong khoVng 1.280 - 5.000 cP, 
tùy vào ch> 9. xå lý. Theo k>t quV nghiên cSu cQa 
Kaur và cs (2013) [21], 9. nhNt c&c 9+i cQa khoai 
ti thZp h<n so vNi b.t khoai tây và cao h<n so vNi 
khoai môn, 9)u nành và bkp.  

Khi nhi?t 9. chgn t$ng ti 70 lên 90˚C, các chT 
tiêu nh; PV, TV, BD, FV và SB có xu h;Nng giVm, 
(BVng 2). Theo nhi?t 9. chgn ti 70 - 90oC, giá tr8 
trung bình 9. nhNt c&c 9+i PV giVm ti 4.969 xuJng 
2.035 cP, 9. nhNt gi} TV giVm ti 2.036 xuJng 
1.245 cP, 9. nhNt ti 2.934 xuJng 790 cP, 9. nhNt 
cuJi FV giVm ti 3.681 xuJng ti 2.166 cP, 9. nhNt 
t$ng lúc làm ngu.i SB ti 1.645 xuJng 922 cP. =iCu 
này phù h_p vNi nghiên cSu cQa Lin và cs (2020) 
[22], khi gia nhi?t H nhi?t 9. cao, 9. nhNt cQa tinh 
b.t giVm do s& phá vö cQa cZu trúc h+t tinh b.t, ti 
9ó dÇn 9>n s& suy giVm nhanh chóng cQa các chT 
tiêu 9. nhNt. Nhi?t 9. hóa (PT) c"ng giVm ti 92 
xuJng 81oC khi t$ng nhi?t 9. chgn ti 70 lên 90˚C.  

K>t quV H bVng 2 cho thZy, khi tính trung bình 
theo th*i gian chgn 30 giây thì giá tr8 9. nhNt cao 
nhZt 9Ji vNi hgu h>t các chT tiêu PV, TV, BD, FV và 
SB vNi giá tr8 lgn l;_t là 4.050 cP; 1.735 cP; 2.340 
cP; 3.090 cP và 1.381 cP. =iCu này có thD giVi thích 
là do H mSc th*i gian ngkn H nhi?t 9. (70 - 90oC) 
thì cZu trúc cQa phân tå tinh b.t vÇn gi} 9;_c 9. 
Pn 98nh và ch;a hE hóa nên h+t tinh b.t có 9. nhNt 
cao nhZt trong quá trình gia nhi?t. Nghiên cSu cQa 
Singh và cs (2003) [15] chT ra rung, nhi?t 9. và 
th*i gian gia nhi?t thích h_p giúp phân tå tinh b.t 

hút n;Nc và tr;<ng nH, làm t$ng khV n$ng hình 
thành và Pn 98nh gel. 

S& t+o gel khi làm ngu.i 9;_c 9o bung chT sJ 
Setback (SB). ç nhi?t 9. 70˚C, giá tr8 SB cao nhZt 
9+t H th*i gian chgn 30 giây và giVm dgn khi nhi?t 
9. chgn t$ng lên. K>t quV này t;<ng 9Eng vNi k>t 
quV nghiên cSu cQa Lin và cs (2020) [22] khi nhi?t 
9. chgn t$ng cao, tinh b.t có xu h;Nng thoát n;Nc 
nhiCu h<n, gây hi?n t;_ng thoái hóa gel, do 9ó giá 
tr8 SB giVm. 

ç nhi?t 9. 90˚C, th*i gian chgn dài h<n (60 - 
90 giây) làm giVm 9áng kD giá tr8 9. nhNt. =iCu 
này phù h_p vNi k>t quV nghiên cSu cQa Tester và 
Morrison (1990) [23] theo 9ó, th*i gian gia nhi?t 
dài dÇn 9>n phá vö cZu trúc gel và giVm 9. nhNt 
tPng thD do s& thoát n;Nc ti h+t tinh b.t. 

Nhìn chung, khi chgn H nhi?t 9. cao trong 
th*i gian dài thì tinh b.t sò b8 hE hóa m.t phgn. 
Quá trình chgn làm giVm 9. nhNt cQa b.t do sSc 
tr;<ng nH thZp h<n và do tinh b.t 9ã b8 hE hóa. 
Khi tinh b.t 9ã 9;_c hE hóa tr;Nc rEi sau 9ó hE 
hóa l+i lgn n}a sò gây ra s& sAt giVm vC 9. nhNt 
cQa b.t [24]. 

3.5. =. cSng gel  
=. cSng gel là tính chZt quan tr,ng cQa các 

sVn phfm ti tinh b.t nh; bánh, k\o, các sVn phfm 
d+ng s_i [26]. Sau khi chgn khoai ti H nhi?t 9. và 
th*i gian chgn khác nhau, gel b.t thu 9;_c khi k>t 
thúc quy trình ti máy 9o 9. nhNt RVA (Rapid 
visco analyzer), gel 9;_c 9D ngu.i 24 gi* trong tQ 
mát và så dAng 9D 9o cZu trúc (Hình 3).  

 
Hình 3. BiDu 9E TPA 9o l&c gel cQa b.t khoai ti khi 9;_c chgn H 30 giây vNi nhi?t 9. khác nhau (A)  

và H 80oC vNi th*i gian khác nhau (B) 
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Nh; 9ã trình bày H bVng 1, nhi?t 9. và th*i 
gian chgn tác 9.ng 9áng kD 9>n s& bi>n 9Pi 9. 
cSng gel cQa b.t khoai ti. Nhi?t 9. Vnh h;Hng chQ 
y>u 63% s& thay 9Pi 9. cSng gel, trong khi th*i 
gian chT 9óng góp khoVng 11% (Hình 1). S& t;<ng 
tác gi}a nhân tJ nhi?t 9. và th*i gian chgn Vnh 
h;Hng 15% 9>n s& thay 9Pi 9. cSng. =. l?ch chufn 
lNn cQa các giá tr8 trung bình phù h_p vNi nhiCu 
y>u tJ góp phgn vào s& thay 9Pi 9. bCn gel cQa b.t 
khoai ti, bao gEm cV nh}ng tác 9.ng bP sung cQa 
quá trình thoái hóa tinh b.t. 

K>t quV H hình 3 và bVng 2 cho thZy, H nhi?t 
9. 70˚C và 80˚C, 9. cSng gel có xu h;Nng t$ng khi 
th*i gian chgn t$ng ti 30 - 90 giây. K>t quV cho 
thZy, khi khoai ti 9;_c chgn H 80˚C trong 90 giây, 
9. cSng gel (0,47 N/cm2) cQa mÇu b.t cao h<n so 
vNi 9. cSng gel (0,37 N/cm2) cQa b.t khoai ti khi 
9;_c chgn H nhi?t 9. 80˚C trong 30 giây. Vi?c 
chgn trong th*i gian dài h<n có thD giúp t$ng 
c;*ng s& tr;<ng nH và k>t nJi cQa các phân tå. S& 
liên k>t ngang gi}a các phân tå t+o 9iCu ki?n cho 
các t;<ng tác hóa h,c và liên k>t không c.ng hóa 
tr8 xVy ra nhiCu h<n, ti 9ó t$ng c;*ng 9. cSng cQa 
gel [25].  

ç nhi?t 9. 90˚C, 9. cSng gel giVm rõ r?t khi 
th*i gian chgn t$ng. =iCu này có thD 9;_c giVi 
thích là do nhi?t 9. quá cao gây phân hQy hopc 
phá vö các liên k>t gi}a các phân tå, làm suy y>u 
cZu trúc cQa gel. S& phân hQy do nhi?t 9. cao này 
còn cho thZy khV n$ng thi>u hAt cQa m.t m+ng 
l;Ni liên k>t do hi?n t;_ng rò rT và thZt thoát 
amylose. Amylose 9óng vai trò quan tr,ng trong 
vi?c t+o ra các cZu trúc gel m+nh, có thD b8 thoát ra 
ngoài kh{i h? tinh b.t khi ch8u tác 9.ng nhi?t, dÇn 
9>n hình thành m+ng l;Ni gel liên tAc [26].  

Gel 9;_c hình thành nh* vào s& liên k>t gi}a 
các phân tå thông qua các liên k>t hydro và các 
t;<ng tác v)t lý hopc hóa h,c khác. Khi nhi?t 9. và 
th*i gian chgn phù h_p, các phân tå có thD t;<ng 
tác tJt h<n, giúp t$ng c;*ng 9. cSng và 9. Pn 98nh 
cQa gel. Nhi?t 9. quá cao có thD gây ra s& phá vö 
cQa các cZu trúc này, làm suy giVm tính chZt v)t lý 
cQa gel. Khi chgn H nhi?t 9. 90˚C, cZu trúc cQa 
polysaccharide b8 thoái hóa, làm mZt tính liên k>t 
và dÇn 9>n 9. cSng giVm. H<n n}a, khi xå lý nhi?t 
9. cao, các polysaccharide khác nh; pectin và chZt 
nhgy tham gia m+ng l;Ni liên k>t gel làm gel mCm 
h<n [27]. 

3.6. MJi t;<ng quan gi}a 9. tr;<ng nH, tính 
chZt nhNt và 9. cSng gel cQa b.t khoai ti vNi ch> 
9. chgn 

Các h? sJ t;<ng quan Pearson 9D kiDm tra 
mJi quan h? gi}a 9. tr;<ng nH, 9. nhNt RVA và 9. 
cSng gel vNi các nhân tJ nhi?t 9. và th*i gian chgn 
(BVng 3).  

M.t sJ h? sJ t;<ng quan 9áng kD quan sát 
9;_c gi}a 9. tr;<ng nH, 9. nhNt và 9. cSng cQa 
gel trong b. d} li?u hoàn chTnh 9;_c mong 9_i, vì 
các 9pc tính này có mJi liên h? vNi nhau (BVng 3). 
=. tr;<ng nH có quan h? thu)n chiCu m+nh vNi 9. 
nhNt c&c tr8 ̈PV (r = 0,80; p < 0,001), 9. nhNt lúc gi} 
nhi?t TV (r = 0,75; p < 0,001), 9. nhNt giVm BD (r = 
0,75; p < 0,001) và 9. nhNt cuJi FV (r = 0,84; p < 
0,001). =. tr;<ng nH có quan h? thu)n chiCu trung 
bình vNi 9. nhNt lúc làm ngu.i SB (r = 0,71; p < 
0,01) và 9. cSng gel (r = 0,64; p < 0,01). Nghiên 
cSu cQa Neeraj và cs (2022) [28] c"ng cho k>t quV 
t;<ng t&, 9. tr;<ng nH tinh b.t khoai tây có quan 
h? thu)n chiCu trung bình (p < 0,01) vNi 9. nhNt 
c&c tr8 PV.  

BVng 3. T;<ng quan gi}a các tính chZt chSc n$ng cQa b.t khoai ti và nhân tJ quá trình chgn 

 
Nhi?t 9. 

chgn 
Th*i gian 

chgn 
=TN PV TV BD FV SB PT 

=TN    -0,57**    -0,13        

PV    -0,86***    -0,09    0,80***       

TV    -0,61**     0,16    0,75***  0,86***      

BD    -0,89***    -0,20    0,75***  0,96***  0,69**     

FV    -0,74***    -0,01    0,84***  0,93***  0,90***  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  

=C     -0,73***     0,06    0,64**  0,90***  0,78***  0,86***  0,80***  0,59**  0,48* 

Ghi chú: *, ** và *** khác bi?t 9áng kD H mSc 9. p < 0,05, 0,01 và 0,001. PV: Peak viscosity; TV: 
Trough viscosity; BD: Breakdown; FV: Final viscosity; SB: Setback; PT: Pasting temperature; =TN: =. 
tr;<ng nH; =C: =. cSng. 

Nhi?t 9. hE hóa có mJi t;<ng quan thu)n 
chiCu y>u vNi nhNt c&c tr8 PV (r = 0,52; p < 0,05), 
TV (r = 0,49; p < 0,05), BD (r = 0,47; p < 0,05) và FV 
(r = 0,48; p < 0,05). =. cSng gel cQa b.t khoai ti có 
mJi t;<ng quan thu)n chiCu m+nh (p < 0,001) vNi 
tZt cV 9. nhNt PV, TV, BD, FV và SB. =. cSng gel 
b.t khoai ti quan h? thu)n chiCu trung bình (r = 
0,64; p < 0,01) vNi 9. tr;<ng nH và thu)n chiCu y>u 
vNi nhi?t 9. hE hóa (r = 0,48; p < 0,05). 

Sau khi gia nhi?t, b.t 9ã 9;_c hE hóa sò 9;_c 
làm ngu.i và quá trình hình thành gel di/n ra do 
s& liên k>t gi}a các phân tå, s& bi>n tính protein và 
s& k>t tA amylose [29]. Trong quá trình làm mát, 
h>n h_p cuJi cùng có 9. nhNt t$ng lên do s& hình 
thành gel. Do 9ó, gel có 9. nhNt cuJi cùng PV cao 
h<n c"ng có giá tr8 9. cSng cao h<n, nghña là PV 
và 9. cSng có quan h? thu)n chiCu.  

4. K=T LU,N 

S& Vnh h;Hng cQa nhi?t 9. và th*i gian chgn 
9>n s& bi>n 9Pi hàm l;_ng amygdalin, màu skc và 
các 9pc tính chSc n$ng cQa b.t khoai ti 9ã 9;_c 
9ánh giá qua xå lý nhi?t các lát cQ khoai ti. Nhi?t 
9. chgn Vnh h;Hng 9>n khoVng 50 - 80% s& bi>n 
9Pi cQa hàm l;_ng amygdalin, các tính chZt nhNt 
RVA và 9. cSng cQa gel b.t 9;_c gi} H nhi?t 9. 
4˚C trong 24 gi*. Trong khi 9ó, th*i gian chgn 
9óng góp 10 - 30% 9>n s& thay 9Pi giá tr8 màu skc 
WI, amygdalin, 9. tr;<ng nH, 9. nhNt và 9. cSng 
gel. Khi t$ng nhi?t 9. chgn sò làm giVm hàm l;_ng 
amygdalin, 9. tr;<ng nH, 9. nhNt, nhi?t 9. hE hóa 
và 9. cSng gel. =. nhNt có mJi quan h? thu)n 
chiCu vNi 9. tr;<ng nH và 9. cSng gel cQa b.t 
khoai ti. Khi chgn H nhi?t 9. ti 70 - 90oC dÇn 9>n 
b.t khoai ti có các giá tr8 trung bình giVm nh; 
hàm l;_ng amygdalin ti 73,84 xuJng 66,54 
mg/100 g CK; 9. tr;<ng nH ti 11,39 xuJng 9,06 
g/g CK; 9. nhNt cuJi 3.680,67 xuJng còn 2.166,33 
cP; nhi?t 9. hE hóa 92,43 xuJng còn 81,25oC; 9. 

cSng gel ti 0,37 xuJng 0,07 N/cm2; nh;ng Vnh 
h;Hng không 9áng kD 9>n giá tr8 màu skc (L) 
91,32 - 91,87 và 9. trkng (WI) 83,41 và 82,60. =. 
cSng gel cQa b.t khoai ti có mJi t;<ng quan thu)n 
chiCu vNi 9. nhNt vNi 9. tr;<ng nH. Ch> 9. chgn H 
nhi?t 9. 80˚C trong 90 giây cho chZt l;_ng b.t 
khoai ti tJt nhZt vNi hàm l;_ng amygdalin thZp 
nhZt là 68,38 mg/100 g CK, nh;ng giá tr8 9. sáng 
L 93,53; giá tr8 9. trkng WI 85,15; 9. cSng gel 0,47 
N/cm2 và không thay 9Pi 9áng kD 9. tr;<ng nH 
11,14 g/g CK; nhi?t 9. hE hóa 92,08oC và 9. nhNt 
cuJi 3.438,5 cP. 
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EFFECT OF BLANCHING ON AMYGDALIN CONTENT AND PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES 
OF LESSER YAM (Dioscorea esculenta L) FLOUR 
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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, 90oC) 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 90oC, 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/cm2) and not significant change of swelling 
power (11,14 g/g dried weight) and pasting temperature (92.08oC) and final viscosity (3438.5 cP). 

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