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TÓM TBT 

Bánh mochi là m5t lo)i bánh truy!n thYng cGa NhSt BMn, .8Oc 8a chu5ng nh' k3t cNu dWo m!m 
.Jc tr8ng tT b5t n3p. Trong xu h8hng phát tri1n các sMn phIm mochi có giá tr5 dinh d8eng cao, 
khoai lang tím (KLT) .8Oc lDa ch*n nh8 m5t ngufn nguyên li0u ti!m n ng nh' giàu 
anthocyanin, chNt xo và các hOp chNt chYng oxy hóa tD nhiên. NhQm tìm ra .i!u ki0n ch3 bi3n tYt 
nhNt cho sMn phIm, vi0c .i!u chênh thành ph/n nguyên li0u và .i!u ki0n ch3 bi3n, .Jc bi0t là 
hàm l8Ong tinh b5t bi3n tính (TBBT) và .5 Im phYi tr5n, .óng vai trò then chYt trong vi0c Mnh 
h8dng .3n cNu trúc, .5 m!m dWo và các chê tiêu cMm quan cGa bánh mochi. Nghiên cPu .8Oc 
thDc hi0n vhi mjc tiêu là xác .5nh t° l0 phYi ch3 TBBT và .5 Im nhQm .)t .8Oc giá tr5 cMm quan, 
màu svc, mùi v5 và cNu trúc tYt nhNt cho sMn phIm bánh mochi khoai lang tím. Thí nghi0m .8Oc 
thDc hi0n vhi các mPc hàm l8Ong TBBT l/n l8Ot 25, 30, 35, 40%; k3t hOp vhi .5 Im phYi tr5n d các 
mPc 45, 50, 55, 60%. K3t quM cho thNy, hàm l8Ong TBBT (35%) và .5 Im phYi tr5n (55%) là .i!u 
ki0n phù hOp cho bánh mochi .)t chNt l8Ong, th1 hi0n qua các chê tiêu .ánh giá nh8: Giá tr5 màu 
svc L* (20,27); a* (20,63); .5 .àn hfi (9,54 N/m2); hàm l8Ong anthocyanin (178,60 mg/g); hàm 
l8Ong vitamin C (611,6 µg/g); hàm l8Ong phenolic (823,36 µg/g); khM n ng bvt gYc tD do (% kh- 
DPPH) là 88,34% và .i1m giá tr5 cMm quan khá .fng .!u, dao .5ng tT 4,30 - 4,44 .i1m, cùng .5 
yêu thích là 8,22 .i1m. K3t quM này cho thNy, bánh mochi .)t chNt l8Ong tYt hon so vhi các .i!u 
ki0n khMo sát còn l)i. 

TT khóa: Bánh mochi, dinh d8eng, khoai lang tím, tinh b5t bi3n tính.  

 
1. $%T V(N $* 

Mochi (Moh - chee) là tên m5t lo)i bánh nhân 
ng*t truy!n thYng tT NhSt BMn. SMn phIm này 
th8'ng có .5 Im cao, m!m và có .5 .àn hfi nhNt 
.5nh, .8Oc s- djng chG y3u nh8 m5t món tráng 
mi0ng. Theo ph8ong pháp truy!n thYng, g)o n3p 
.8Oc vo s)ch, nNu chín vhi n8hc, sau .ó giã ngay 
khi còn nóng .1 phá ve cNu trúc h)t và hình thành 
.5 .àn hfi nhht .Jc tr8ng [1]. Ngoài ra, .1 t)o vW 
bvt mvt và màu svc cho bánh, ng8'i ch3 bi3n 
th8'ng s- djng màu thDc phIm cho lhp vV bánh. 
Hi0n nay, bánh mochi d/n .8Oc s- djng r5ng rãi d 
th5 tr8'ng Vi0t Nam. Vì vSy, vi0c cMi ti3n, nâng cao 
hàm l8Ong dinh d8eng và t)o sD .a d)ng v! màu 
svc trong bánh mochi vTa có ý ngh{a khoa h*c và 

thDc ti%n trong vi0c phát tri1n sMn phIm, vTa góp 
ph/n .áp Png nhu c/u th5 hi3u ng8'i tiêu dùng.  

KLT (Ipomoea batatas L.) là cây l8ong thDc 
quan tr*ng, giàu carbohydrate, chNt xo, vitamin 
(C, B6) và các khoáng chNt thi3t y3u nh8 kali và 
magie. (Jc bi0t, KLT chPa hàm l8Ong cao 
anthocyanin - m5t hOp chNt chYng oxy hóa m)nh, 
phòng ngTa b0nh tim m)ch, giMm huy3t áp, ng n 
ngTa các b0nh lý do gYc tD do gây ra, góp ph/n 
nâng cao giá tr5 dinh d8eng và chPc n ng cGa các 
sMn phIm thDc phIm [2]. Trong bYi cMnh nhu c/u 
tiêu dùng thDc phIm h8hng .3n các sMn phIm vTa 
có giá tr5 cMm quan cao, vTa giàu dinh d8eng và tYt 
cho sPc khVe, vi0c cMi ti3n công thPc ch3 bi3n 
bánh mochi theo h8hng Png djng nguyên li0u tD 
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nhiên nh8 KLT là h8hng .i ./y ti!m n ng. Tuy 
nhiên, .1 sMn phIm .)t .8Oc chNt l8Ong Zn .5nh và 
.8Oc chNp nhSn r5ng rãi, các y3u tY công ngh0 
trong quá trình sMn xuNt c/n .8Oc ki1m soát. 
Trong .ó, hàm l8Ong TBBT và .5 Im phYi tr5n là 
hai y3u tY quan tr*ng có Mnh h8dng trDc ti3p .3n 
cNu trúc, modul .àn hfi, màu svc và hàm l8Ong 
chNt dinh d8eng cGa bánh. XuNt phát tT các co sd 
trên, nghiên cPu này .8Oc thDc hi0n vhi mjc tiêu 
khMo sát Mnh h8dng cGa hàm l8Ong TBBT và .5 
Im phYi tr5n .3n chNt l8Ong cGa sMn phIm bánh 
mochi KLT. Thông qua .ó, nghiên cPu h8hng .3n 
xác .5nh công thPc phYi ch3 tYt nhNt nhQm cMi 
thi0n tính chNt co lý, nâng cao giá tr5 cMm quan, 
.fng th'i bMo toàn các hOp chNt sinh h*c có ho)t 
tính cao nh8 anthocyanin, phenolic và vitamin C 
trong sMn phIm cuYi cùng. K3t quM nghiên cPu 
không chê góp ph/n .a d)ng hóa sMn phIm tT KLT 
mà còn góp ph/n md r5ng h8hng Png djng cGa 
nguyên li0u bMn .5a vào các sMn phIm truy!n 
thYng. 

2. V,T LI/U VÀ PH45NG PHÁP NGHIÊN C:U 

2.1. Nguyên vSt li0u 

- Nguyên li0u: KLT (Công ty TNHH MTV 
Th8ong m)i Sài Gòn - V{nh Long); .8'ng 
(Coop.mart V{nh Long), TBBT (Coop.mart V{nh 
Long). 

- Hóa chNt: Axit metaphosphoric (Vi0t Nam), 
axit chlohydric (Trung QuYc), methanol (Trung 
QuYc), folin — ciocalteu ((Pc), sodium carbonate 

(Trung QuYc), axit gallic (Trung QuYc), ethanol 
(Trung QuYc), axit citric (Trung QuYc), DPPH 
(Trung QuYc). 

2.2. Ph8ong pháp nghiên cPu 

2.2.1. Ph8ong pháp bY trí thí nghi0m 

Nghiên cPu .8Oc thDc hi0n nhQm xác .5nh 
Mnh h8dng hàm l8Ong TBBT và .5 Im phYi tr5n 
.3n .Jc tính chNt l8Ong cGa sMn phIm bánh mochi 
KLT. Thí nghi0m .8Oc bY trí vhi 16 nghi0m thPc 
theo so .f hình 1. 

KLT sau khi ngâm r-a so b5, ti3n hành bV vV, 
cvt khúc dày 1,5 cm. HNp khoai d 100oC trong th'i 
gian 15 phút, sau .ó nghi!n m5n bQng máy xay 
thDc phIm mini. Ti3n hành phYi tr5n m[u KLT vhi 

hàm l8Ong TBBT l/n l8Ot là 25, 30, 35, 40% (w/w) 
so vhi khYi l8Ong KLT, .5 Im .8Oc .i!u chênh l/n 
l8Ot là 45, 50, 55, 60% (w/w) bQng cách bZ sung 
n8hc, cuYi cùng bZ sung .8'ng vhi t° l0 42% so vhi 
khYi l8Ong tZng cGa các thành phYi tr5n. Các 
nghi0m thPc .ã .8Oc phYi tr5n và hNp d 100oC vhi 
th'i gian 30 phút và ti3n hành .5nh hình bánh .1 
.8Oc sMn phIm hoàn chênh. M[u .8Oc phân tích 
các chê tiêu nh8: Màu svc (L* và a*), modul .àn 
hfi (N/m2), hàm l8Ong anthocyanin (mg/g), hàm 
l8Ong vitamin C (µg/g), hàm l8Ong phenolic 
(µg/g), ho)t tính chYng oxy hóa (% kh- DPPH) và 
.ánh giá cMm quan. 

2.2.2. Ph8ong pháp phân tích 

- Xác .5nh sD thay .Zi màu svc: 

Màu cGa bánh mochi KLT .8Oc xác .5nh bQng 
cách s- djng máy .o màu c/m tay MiniScan (EZ 
4500L - M†). Ti3n hành .o .)c d 3 v5 trí khác nhau 
cho cùng m5t m[u, sau .ó lNy giá tr5 trung bình 
cGa 3 l/n .o trên .1 .8Oc giá tr5 cGa m5t m[u. Các 
giá tr5 L* và a* .8Oc ghi nhSn [3].  

- Xác .5nh modul .àn hfi cGa bánh mochi: 

(5 .àn hfi cGa sMn phIm bánh mochi KLT 
.8Oc xác .5nh dDa vào thi3t b5 phân tích cNu trúc 
thDc phIm TMS-Pro (Food technology, M†) [4]. 
M[u .8Oc chuIn b5 có cùng kích th8hc vhi .8'ng 
kính 21 mm, .5 dày 15 mm, khYi l8Ong trung bình 
6,5 g. (5 cPng (N) .8Oc .o t)i v5 trí trung tâm cGa 
m[u, vhi vSn tYc cGa ./u .o 50 mm/phút, khoMng 
cách .âm xuyên là 10 mm. Giá tr5 .5 cPng thu 
.8Oc s- djng .1 tính modul .àn hfi (E) theo công 
thPc 2.1. 

              (2.1) 

Trong .ó: E là modul .àn hfi (N/m2); F là .5 
cPng cGa m[u (N); L là chi!u dài ban ./u cGa m[u 
(m); ∆L là chi!u dài .âm xuyên vSt cGa ./u .o 
(m).  

- Xác .5nh hàm l8Ong vitamin C cGa bánh 
mochi: 

Hàm l8Ong vitamin C cGa bánh mochi .8Oc xác 
.5nh theo Roe và Mills (1948) [5], vhi m5t sY .i!u 
chênh. M[u bánh mochi .8Oc .óng b ng trong dung 
d5ch nito lVng, sau .ó .8Oc nghi!n m5n thành b5t. 
M[u .8Oc trích ly trong dung d5ch axit 
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metaphosphoric 5% l)nh, vortex hwn hOp trong 1 
phút và l*c bQng giNy l*c, thu .8Oc d5ch trích 
dùng cho phân tích chê tiêu vitamin C. Hwn hOp 
cGa phMn Png bao gfm: 0,4 mL d5ch trích, 0,6 mL 
di-indophenol 0,02%, 0,8 mL thiourea 2% và 0,6 mL 
dinitrophenol hydrazine 2%, hwn hOp .8Oc vortex và 

G trong b1 Zn .5nh nhi0t .5 d 50oC trong 1 gi'. Ti3p 
.3n, hút 1 mL cGa axit sulfuric 85% thêm vào hwn 
hOp trên và ti3p tjc G d nhi0t .5 25oC trong 30 phút. 
(5 hNp thj cGa hwn hOp phMn Png .8Oc .o d b8hc 
sóng 540 nm và k3t quM .8Oc tính toán dDa vào 
.8'ng chuIn cGa vitamin C trong cùng .i!u ki0n. 

 
Hình 1. So .f bY trí thí nghi0m 

- Xác .5nh hàm l8Ong phenolic cGa bánh 
mochi: 

B5 m[u cGa bánh mochi .8Oc trích ly trong 
dung d5ch methanol l)nh, vortex trong 1 phút và 
l*c qua giNy l*c .1 thu d5ch trích dùng cho phân 
tích tZng hàm l8Ong phenolic. Hàm l8Ong phenolic 
tZng .8Oc xác .5nh dDa theo Singleton và cs 
(1998) [6]. Hwn hOp phMn Png gfm 100 µL d5ch 

trích, 250 µL thuYc th- Folin - Ciocalteu, 750 µL 
sodium carbonate 7,5% và 2 mL n8hc cNt (.Yi vhi 
m[u blank dùng methanol thay cho d5ch trích). 
Hwn hOp .8Oc vortex và G trong b1 Zn .5nh nhi0t d 
40oC trong 30 phút. (5 hNp thj cGa hwn hOp phMn 
Png .8Oc .o d b8hc sóng 750 nm và k3t quM .8Oc 
tính toán dDa vào .8'ng chuIn cGa axit gallic 
trong cùng .i!u ki0n. 
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- Xác .5nh hàm l8Ong anthocyanin cGa bánh 
mochi: 

M[u bánh mochi .8Oc tr5n vhi hwn hOp gfm 
60% ethanol và 1% axit citric, ti3p .3n lvc .!u, 
vortex trong 2 phút và l*c bQng giNy l*c thu .8Oc 
d5ch trích. Hàm l8Ong anthocyanins .8Oc xác .5nh 
theo ph8ong pháp pH vi sai. Dich trích cGa m[u 
.8Oc tr5n 25 mM hydrochloric axit-potassium 
chloride (pH 1,0) hoJc dung d5ch .0m 0,4 M 
sodium acetate (pH 4,5) trong 15 phút, d trong tYi. 
(5 hNp thj b8hc sóng cGa hwn hOp .8Oc .o d 
b8hc sóng 700 nm và 520 nm [7]. Hàm l8Ong 
anthocyanin .8Oc tính theo cyanidin-3-glucoside, 
t8ong .8ong theo công thPc 2.2. 

     (2.2) 

Trong .ó: A = (A520nm - A700nm) pH 1,0 - (A520nm - 
A700nm) pH 4,5; MW là khYi l8Ong phân t-  = 449,2 g 
mol-1 cho cyanidin-3-glucoside; DF là h0 sY pha 
loãng m[u; l là chi!u dày cGa cuvett (cm); v là th1 
tích cGa d5ch trích (L); m là khYi l8Ong cGa m[u 
.8Oc s- djng cho trích anthocyanin. 

- Xác .5nh ho)t tính chYng oxy hóa (% kh- 
DPPH) cGa bánh mochi: 

Ho)t tính kh- DPPH (2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl) .8Oc thDc hi0n theo Li và cs (2018) 
[8], vhi m5t sY .i!u chênh. Hwn hOp phMn Png chPa 
.Dng 0,15 mL d5ch trích và 1,85 mL DPPH 120 µM 
trong methanol, ti3p .3n G d nhi0t .5 phòng trong 
30 phút trong bóng tYi. M[u ki1m soát .8Oc chuIn 

b5 bQng cách dùng methanol thay th3 cho d5ch 
trích trong cùng .i!u ki0n. (5 hNp thj .8Oc .o d 
b8hc sóng 525 nm và k3t quM .8Oc tính toán theo 
công thPc 2.3. 

 (2.3) 

- (ánh giá cMm quan: 

Giá tr5 cMm quan cGa sMn phIm bánh mochi 
KLT nh8: Màu svc, mùi, v5, cNu trúc và mPc .5 8a 
thích .8Oc .ánh giá theo TCVN 3215:1979 [9].  

2.2.3. X- lý sY li0u 

TNt cM các thí nghi0m .8Oc lJp l)i 3 l/n và k3t 
quM .8Oc trình bày d8hi d)ng giá tr5 trung bình ± 
.5 l0ch chuIn. So sánh sD khác bi0t gi§a các 
nghi0m thPc .8Oc thDc hi0n thông qua phân tích 
ph8ong sai ANOVA (p < 0,05) vhi ki1m .5nh LSD d 
mPc ý ngh{a 5% bQng ph/n m!m thYng kê 
Statgraphics Centurion XV.  

3. K=T QU  NGHIÊN C:U VÀ TH O LU,N 

3.1. ¢nh h8dng cGa hàm l8Ong TBBT và .5 
Im .3n màu svc cGa bánh mochi 

Màu svc là m5t trong nh§ng y3u tY cMm quan 
quan tr*ng, Mnh h8dng trDc ti3p .3n tính hNp d[n 
và cMm nhSn ban ./u cGa ng8'i tiêu dùng .Yi vhi 
sMn phIm. Tuy nhiên, vi0c thay .Zi thành ph/n 
nguyên li0u có th1 làm thay .Zi giá tr5 màu svc ban 
./u, sD thay .Zi này Mnh h8dng .3n .5 sáng (L*) 
và svc .V (a*) cGa sMn phIm.  

BMng 1. ¢nh h8dng cGa hàm l8Ong TBBT và .5 Im .3n màu svc cGa bánh mochi 

Giá tr5 quan sát 
Hàm l8Ong TBBT (%) (5 Im (%) 

L* L* 

25 45 7,89a ± 0,22 7,89a ± 0,22 

25 50 8,51a ± 1,03 8,51a ± 1,03 

25 55 8,48a ± 0,15 8,48a ± 0,15 

25 60 10,45ab ± 0,21 10,45ab ± 0,21 

30 45 9,19a ± 0,30 9,19a ± 0,30 

30 50 15,45bc ± 2,90 15,45bc ± 2,90 

30 55 16,16c ± 2,89 16,16c ± 2,89 

30 60 15,45bc ± 3,93 15,45bc ± 3,93 
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35 45 19,18cd ± 3,91 19,18cd ± 3,91 

35 50 17,79cd ± 6,51 17,79cd ± 6,51 

35 55 20,27cde ± 4,59 20,27cde ± 4,59 

35 60 19,92cde ± 3,39 19,92cde ± 3,39 

40 45 16,41c ± 1,16 16,41c ± 1,16 

40 50 20,62cde ± 3,68 20,62cde ± 3,68 

40 55 22,54de ± 3,53 22,54de ± 3,53 

40 60 24,81e ± 3,14 24,81e ± 3,14 
K3t quM tT d bMng 1 cho thNy, khi bZ sung hàm 

l8Ong TBBT và .5 Im t ng lên, .5 sáng cGa m[u 
L* có xu h8hng t ng d/n. Khi bZ sung các thành 
ph/n phYi ch3 d hàm l8Ong TBBT 25% và .5 Im 
45% thì .5 sáng L* cGa sMn phIm có giá tr5 là 7,89 
(giá tr5 thNp nhNt). Khi t ng .5 Im lên 50, 55, 60% 
trong cùng hàm l8Ong TBBT thì .5 sáng cmng 
t ng lên. Ti3p tjc t ng hàm l8Ong TBBT lên 30, 
35, 40% cùng vhi bZ sung .5 Im l/n l8Ot là 45, 50, 
55, 60% thì .5 sáng có xu h8hng t ng lên. Tuy 
nhiên, khi bZ sung hàm l8Ong TBBT 40% và .5 Im 
là 60% thì .5 sáng .)t giá tr5 là 24,81 (giá tr5 lhn 
nhNt), cmng là giá tr5 t° l0 bZ sung cao nhNt trong 
các t° l0 bZ sung vào sMn phIm. Giá tr5 a* dao .5ng 
tT 14,39 - 23,58, th1 hi0n sD thay .Zi svc .V cGa sMn 
phIm. K3t quM cho thNy, các nghi0m thPc có hàm 
l8Ong TBBT 30% có giá tr5 lhn nhNt và .5 Im thay 
.Zi tT 45 - 65% không Mnh h8dng .3n giá tr5 a* cGa 
sMn phIm. TT các giá tr5 trong bMng 1, có th1 thNy 
cM hàm l8Ong TBBT và .5 Im .!u có Mnh h8dng 
.áng k1 .3n màu svc (th1 hi0n qua các giá tr5 L* và 
a*). (i!u này có th1 phMn ánh sD thay .Zi trong 
cNu trúc hay thành ph/n cGa m[u khi các y3u tY 
này thay .Zi, tT .ó Mnh h8dng .3n cách m[u hNp 
thj và phMn x) ánh sáng. TBBT giúp che chvn 
anthocyanin khVi ánh sáng và oxy, làm giMm quá 
trình oxy hóa và gi§ .8Oc màu svc t8oi sáng hon 
[10]. Bên c)nh TBBT, .5 Im cao làm giMm mSt .5 

svc tY anthocyanin tD nhiên trong KLT, d[n .3n 
màu bánh sáng hon. K3t quM này phù hOp vhi k3t 
quM nghiên cPu cGa Khoo và cs (2017) [11], 
anthocyanin trong thDc phIm có th1 b5 pha loãng 
và bi3n .Zi màu khi thay .Zi t° l0 thành ph/n n!n 
và .5 Im trong sMn phIm. Anthocyanin là hOp chNt 
flavonoid hòa tan trong n8hc, nh)y cMm vhi môi 
tr8'ng xung quanh, .Jc bi0t là pH. (5 Im Mnh 
h8dng trDc ti3p .3n tính b!n màu và mPc .5 Zn 
.5nh cGa anthocyanin. Theo Cevallos-Casals and 
Cisneros-Zevallos (2003) [12], sD chuy1n .Zi màu 
svc cGa anthocyanin phj thu5c vào pH và hàm 
l8Ong n8hc; trong .i!u ki0n ít n8hc và n!n TBBT 
cao, pH có th1 thay .Zi nh£ làm chuy1n d5ch màu. 
Trong môi tr8'ng có .5 Im cao, anthocyanin d% b5 
thGy phân và phân hGy, d[n .3n sD thay .Zi hoJc 
giMm c8'ng .5 màu svc [13]. 

3.2. ¢nh h8dng cGa hàm l8Ong TBBT và .5 
Im .3n modul .àn hfi cGa bánh mochi 

Modul .àn hfi là thông sY co h*c .Jc tr8ng 
phMn ánh mPc .5 bi3n d)ng .àn hfi cGa vSt li0u 
thDc phIm d8hi tác .5ng lDc nén. Trong sMn phIm 
bánh mochi KLT, modul .àn hfi có vai trò quan 
tr*ng trong vi0c bi1u hi0n .Jc tính k3t cNu nh8 .5 
dWo và .5 dai. SD thay .Zi modul .àn hfi không 
chê tác .5ng .3n cMm nhSn v! cNu trúc mà còn 
quy3t .5nh .3n mPc .5 chNp nhSn cMm quan tZng 
th1 cGa sMn phIm.  

BMng 2. ¢nh h8dng cGa hàm l8Ong TBBT và .5 Im .3n modul .àn hfi cGa bánh mochi 

Hàm l8Ong TBBT (%) (5 Im (%) Modul .àn hfi E (N/m2) 

25 45 22,14gh ± 2,90 

25 50 14,21e ± 1,33 

25 55 9,33bdc ± 0,74 



KHOA H&C & CÔNG NGH, 
 

N«ng nghiÖp vµ M«I TRƯỜNG - KỲ 1 - TH¸NG 8/2025 64 

25 60 6,36abc ± 1,25 

30 45 9,91d ± 0,92 

30 50 6,26ab ± 3,08 

30 55 6,10a ± 1,61 

30 60 4,91a ± 0,75 

35 45 22,18h ± 2,56 

35 50 16,19ef ± 1,61 

35 55 9,54cd ± 2,47 

35 60 5,83a ± 0,59 

40 45 18,96fg ± 0,33 

40 50 13,67e ± 3,94 

40 55 14,45e ± 1,03 

40 60 5,12a ± 1,00 

Ghi chú: Các ký tD khác nhau trong cùng m5t c5t th1 hi0n sD khác bi0t có ý ngh{a thYng kê. Ki1m 
.5nh LSD vhi .5 tin cSy 95%.   

K3t quM d bMng 2 cho thNy, khi hàm l8Ong 
TBBT t ng tT 25% lên 35%, modul .àn hfi cGa sMn 
phIm có xu h8hng thay .Zi, nh8ng không theo 
m5t chi!u h8hng nhNt .5nh. § mPc TBBT 25%, 
modul .àn hfi dao .5ng tT 6,36 - 22,14 N/m², .5 
Im càng cao modul .àn hfi càng giMm. § mPc 
TBBT 30%, modul .àn hfi dao .5ng tT 4,91 (giá tr5 
nhV nhNt) .3n 9,91 N/m², cho thNy xu h8hng giMm 
nh£ so vhi hàm l8Ong TBBT 25%. § mPc TBBT 
35%, modul .àn hfi dao .5ng tT 9,54 - 22,18 N/m² 
(có giá tr5 cao nhNt). Khi .5 Im t ng, modul .àn 
hfi cGa sMn phIm có xu h8hng giMm. § mPc hàm 
l8Ong TBBT 25%, khi .5 Im t ng tT 45% lên 60%, 
modul .àn hfi giMm tT 22,14 N/m² xuYng còn 6,36 
N/m². T8ong tD, d hàm l8Ong TBBT 30, 35, 40%, 
khi t ng d/n .5 Im thì modul .àn hfi cmng có xu 
h8hng giMm d/n. K3t quM trên cho thNy, t° l0 phYi 
tr5n .óng m5t ph/n quan tr*ng trong sD t)o thành 
sMn phIm, cmng là y3u tY quy3t .5nh sD Mnh h8dng 
.3n modul .àn hfi cGa sMn phIm. § hàm l8Ong 
TBBT 25% thì modul .àn hfi d .5 Im 55% cao 
nhNt, do khi .5 Im t ng thì các phân t- d% dàng 
liên k3t gi§a vhi nhau t)o nên cNu trúc b!n chJt 
hon d[n .3n .5 .àn hfi cGa sMn phIm cao, các t° 
l0 còn l)i cmng cao nh8ng d mPc vTa phMi. TT các 

k3t quM thu .8Oc, có th1 k3t luSn rQng, modul .àn 
hfi cGa sMn phIm ch5u Mnh h8dng .fng th'i bdi 
hàm l8Ong TBBT và .5 Im, trong .ó .5 Im .óng 
vai trò .i!u phYi liên k3t cNu trúc, còn t° l0 phYi 
tr5n TBBT quy3t .5nh mPc .5 hình thành m)ng 
gel.  

3.3. ¢nh h8dng cGa hàm l8Ong TBBT và .5 
Im .3n giá tr5 cMm quan cGa bánh mochi 

Trong quá trình phát tri1n sMn phIm bánh 
mochi, vi0c lDa ch*n và .i!u chênh thành ph/n 
nguyên li0u là y3u tY then chYt Mnh h8dng trDc 
ti3p .3n chNt l8Ong cMm quan cGa sMn phIm. 
Trong .ó, hàm l8Ong TBBT và .5 Im .óng vai trò 
quan tr*ng trong vi0c hình thành cNu trúc, .5 
m!m, .5 .àn hfi và các giá tr5 cMm quan. Nh§ng 
y3u tY này quy3t .5nh mPc .5 chNp nhSn cGa 
ng8'i tiêu dùng. 

K3t quM d bMng 3 cho thNy, .i1m sY cMm quan 
dao .5ng tT 3,83 - 4,66 cho các chê tiêu màu svc, 
mùi, v5 và cNu trúc. Trong khi .ó, chê tiêu .5 yêu 
thích .)t giá tr5 8,22 .i1m d công thPc phYi ch3 có 
hàm l8Ong TBBT 35% và .5 Im 55%. Xu h8hng 
chung cho thNy, .5 Im d 55 - 60% giúp cMi thi0n các 
chê tiêu cMm quan, .Jc bi0t v! cNu trúc và mPc .5 
yêu thích; ng8Oc l)i, .5 Im thNp (45%) làm giMm .5 
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.àn hfi cGa bánh. Tuy nhiên, n3u .5 Im phYi tr5n 
quá cao thì bánh d% b5 nhão, b3t dính và mNt cNu 
trúc. Nh8 vSy, có th1 kh/ng .5nh, t° l0 TBBT 35% 

k3t hOp .5 Im 55% là công thPc phYi ch3 tYt nhNt, 
mang l)i chNt l8Ong cMm quan cao. 

BMng 3. ¢nh h8dng cGa hàm l8Ong TBBT và .5 Im .3n giá tr5 cMm quan cGa bánh mochi 

Giá tr5 quan sát Hàm l8Ong 
TBBT (%) 

(5 Im 
(%) Màu svc Mùi V5 CNu trúc (5 yêu thích 

25 45 3,83a ± 0,09 4,14ab ± 0,21 4,14bc ± 0,05 4,19ab ± 0,10 6,08a ± 0,09 

25 50 3,97ab ± 0,13 3,97a ± 0,38 3,95ab ± 0,05 4,05ab ± 0,29 6,05a ± 0,05 

25 55 4,03bc ± 0,05 3,89a ± 0,05 4,19bc ± 0,17 4,22ab ± 0,05 6,08a ± 0,00 

25 60 4,05bc ± 0,21 3,97a ± 0,05 4,08b ± 0,36 3,94a ± 0,17 6,33a ± 0,30 

30 45 4,03bc ± 0,19 3,97a ± 0,29 3,97ab ± 0,13 4,06ab ± 0,20 6,95b ± 0,05 

30 50 3,97ab ± 0,18 4,17ab ± 0,14 3,97ab ± 0,18 4,00ab ± 0,38 6,97b ± 0,13 

30 55 4,03bc ± 0,13 4,08a ± 0,09 4,14bc ± 0,10 4,06ab ± 0,13 7,03b ± 0,13 

30 60 3,95ab ± 0,05 4,06a ± 0,17 4,11bc ± 0,17 4,22ab ± 0,27 7,17b ± 0,44 

35 45 4,20cd ± 0,05 4,06a ± 0,27 3,78a ± 0,09 4,17ab ± 0,22 8,06c ± 0,13 

35 50 4,03bc ± 0,05 4,19ab ± 0,17 4,08b ± 0,09 3,92a ± 0,25 8,00c ± 0,22 

35 55 4,30d ± 0,05 4,44b ± 0,17 4,39c ± 0,17 4,33b ± 0,09 8,22c ± 0,05 

35 60 4,06bc ± 0,10 3,94a ± 0,13 4,06ab ± 0,27 3,97ab ± 0,38 7,89c ± 0,17 

40 45 4,04bc ± 0,04 3,97a ± 0,13 4,11bc ± 0,05 4,05ab ± 0,25 7,11b ± 0,26 

40 50 4,05bc ± 0,04 4,05a ± 0,05 4,22bc ± 0,31 4,08ab ± 0,09 7,11b ± 0,38 

40 55 4,06bc ± 0,03 4,00a ± 0,14 4,11bc ± 0,13 4,03ab ± 0,25 6,86b ± 0,39 

40 60 4,06bc ± 0,04 4,11a ± 0,13 4,11bc ± 0,05 4,17ab ± 0,25 6,97b ± 0,31 
Ghi chú: Các ký tD khác nhau trong cùng m5t c5t th1 hi0n sD khác bi0t có ý ngh{a thYng kê. Ki1m 

.5nh LSD vhi .5 tin cSy 95%. 

3.4. ¢nh h8dng cGa hàm l8Ong TBBT và .5 
Im .3n hàm l8Ong vitamin C cGa bánh mochi 

Vitamin C là m5t trong nh§ng chNt dinh 
d8eng quan tr*ng, th8'ng .8Oc quan tâm trong 

các sMn phIm thDc phIm nh' vai trò chYng oxy 
hóa và t ng c8'ng sPc .! kháng cho co th1. Tuy 
nhiên, vitamin C rNt nh)y cMm vhi các y3u tY x- lý 
và .i!u ki0n ch3 bi3n.  

BMng 2. ¢nh h8dng cGa hàm l8Ong TBBT và .5 Im .3n hàm l8Ong vitamin C 

Hàm l8Ong TBBT (%) (5 Im (%) Hàm l8Ong vitamin C (µg/g) 

25 45 474,94cd ± 43,34 

25 50 472,56cd ± 128,86 

25 55 456,43c ± 63,20 

25 60 394,75abc ± 115,73 

30 45 479,21cd ± 169,13 

30 50 378,61abc ± 115,13 

30 55 516,22cd ± 42,13 
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30 60 370,08abc ± 25,48 

35 45 456,44c ± 158,00 

35 50 385,26abc ± 78,64 

35 55 611,60d ± 44,82 

35 60 245,76a ± 42,15 

40 45 263,31a ± 90,42 

40 50 286,56ab ± 42,23 

40 55 429,39bc ± 34,98 

40 60 438,88c ± 49,81 
Ghi chú: Các ký tD khác nhau trong cùng m5t c5t th1 hi0n sD khác bi0t có ý ngh{a thYng kê. Ki1m 

.5nh LSD vhi .5 tin cSy 95%.    

K3t quM Mnh h8dng cGa hàm l8Ong TBBT và 
.5 Im .3n hàm l8Ong vitamin C bánh mochi KLT 
.8Oc th1 hi0n d bMng 4. Khi hàm l8Ong TBBT t ng 
tT 25 - 40%, hàm l8Ong vitamin C có sD dao .5ng 
lhn d các mPc .5 Im khác nhau. Hàm l8Ong TBBT 
35% vhi .5 Im 55% có hàm l8Ong vitamin C cao 
nhNt là 611,6 µg/g. (5 Im càng cao, hàm l8Ong 
vitamin C có xu h8hng giMm trong nhi!u tr8'ng 
hOp. Vhi hàm l8Ong TBBT 25%, hàm l8Ong vitamin 
C giMm d/n tT 474,94 µg/g (45% Im) xuYng 394,75 
µg/g (60% Im). T8ong tD, vhi hàm l8Ong TBBT 
30%, hàm l8Ong vitamin C giMm tT 479,21 µg/g 
(45% Im) xuYng 370,08 µg/g (60% Im). Hàm l8Ong 
TBBT 40% nhìn chung có hàm l8Ong vitamin C 
thNp hon so vhi các t° l0 khác. K3t quM nghiên cPu 

cGa Fang và Bhandari (2011) [10] chê ra rQng, 
TBBT khi s- djng làm chNt mang có th1 bMo v0 
các chNt nh)y cMm nh8 vitamin C trong các sMn 
phIm thDc phIm.  

3.5. ¢nh h8dng cGa hàm l8Ong TBBT và .5 
Im .3n hàm l8Ong phenolic cGa bánh mochi 

HOp chNt phenolic là m5t nhóm chNt chuy1n 
hóa thP cNp có ho)t tính sinh h*c cao, .óng vai 
trò quan tr*ng trong vi0c nâng cao giá tr5 dinh 
d8eng và khM n ng chYng oxy hóa cGa thDc 
phIm. Tuy nhiên, hàm l8Ong phenolic trong sMn 
phIm sau ch3 bi3n có th1 b5 Mnh h8dng bdi các 
y3u tY công ngh0, trong .ó có hàm l8Ong TBBT 
và .5 Im. 

BMng 3. ¢nh h8dng cGa hàm l8Ong TBBT và .5 Im .3n hàm l8Ong phenolic cGa bánh mochi 

Hàm l8Ong TBBT (%) (5 Im (%) Hàm l8Ong phenolic (µg/g) 

25 45 828,44bc ± 90,25 

25 50 777,63abc ± 73,80 

25 55 725,13abc ± 49,80 

25 60 722,59abc ± 191,74 

30 45 762,39abc ± 108,16 

30 50 647,23abc ± 75,54 

30 55 830,98c ± 33,22 

30 60 730,21abc ± 219,5 

35 45 615,05abc ± 157,11 
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35 50 734,45abc ± 137,21 

35 55 823,36bc ± 175,71 

35 60 576,95abc ± 281,35 

40 45 493,12ab ± 21,60 

40 50 486,35a ± 54,07 

40 55 528,68abc ± 236,43 

40 60 741,22abc ± 540,47 
Ghi chú: Các ký tD khác nhau trong cùng m5t c5t th1 hi0n sD khác bi0t có ý ngh{a thYng kê. Ki1m 

.5nh LSD vhi .5 tin cSy 95%.    
K3t quM d bMng 5 cho thNy, d cùng mPc .5 Im, 

khi hàm l8Ong TBBT t ng, hàm l8Ong phenolic có 
xu h8hng giMm. T)i .5 Im 45%, khi hàm l8Ong 
TBBT t ng tT 25% lên 40%, hàm l8Ong phenolic 
giMm m)nh tT 828,44 µg/g xuYng còn 493,19 µg/g. 
Xu h8hng t8ong tD cmng .8Oc quan sát t)i .5 Im 
50%, khi hàm l8Ong phenolic giMm tT 777,63 µg/g 
(25% tinh b5t) xuYng 486,35 µg/g (40% tinh b5t). 
(i!u này cho thNy, sD gia t ng hàm l8Ong TBBT 
làm giMm khM n ng gi§ l)i hOp chNt phenolic trong 
sMn phIm. Bên c)nh .ó, k3t quM t)i .5 Im 55% và 
60% cmng cho thNy xu h8hng t8ong tD: Hàm l8Ong 
phenolic giMm d/n tT 725,13 µg/g (25% tinh b5t) 
xuYng còn 528,68 µg/g (40% tinh b5t) d 55% .5 
Im; hoJc dao .5ng lhn d .5 Im 60%, cho thNy tính 
không Zn .5nh cGa h0 thYng khi l8Ong tinh b5t 
quá cao. Hi0n t8Ong này có th1 do khM n ng t8ong 
tác gi§a TBBT và các hOp chNt phenolic trong .i!u 
ki0n gia nhi0t. Khi hàm l8Ong tinh b5t t ng, m)ng 
gel tinh b5t hình thành dày .Jc hon, có th1 gây 
cMn trd sD giMi phóng phenolic ra khVi cNu trúc 
thDc phIm [14]. Ngoài ra, cNu trúc tinh b5t có Mnh 
h8dng .áng k1 .3n khM n ng bMo v0 hoJc mNt mát 
phenolic trong sMn phIm ch3 bi3n. Bên c)nh .ó, 

hàm l8Ong TBBT t ng có th1 làm giMm l8Ong 
phenolic khM djng do t8ong tác phân t- hoJc do 
hi0u Png che chvn trong thDc phIm [15]. Tuy 
nhiên, d mPc .5 Im cao 60%, hàm l8Ong phenolic 
có xu h8hng t ng trd l)i d m[u có 40% tinh b5t 
(741,22 µg/g). Hi0n t8Ong này có th1 do sD phá ve 
cNu trúc m)ng gel tinh b5t trong .i!u ki0n Im cao, 
d[n .3n giMi phóng phenolic tD do. T8ong tD, các 
nghiên cPu cho thNy, .5 Im cao có th1 làm giMm 
.5 k3t tinh cGa tinh b5t và phá ve cNu trúc gel 
.ang d tr)ng thái Zn .5nh [16], cmng nh8 Mnh 
h8dng .3n thành ph/n ho)t tính sinh h*c trong 
quá trình gia nhi0t và bMo quMn [17]. 

3.6. ¢nh h8dng cGa hàm l8Ong TBBT và .5 
Im .3n hàm l8Ong anthocyanin cGa bánh mochi 

Anthocyanin là nhóm hOp chNt flavonoid tan 
trong n8hc, không chê góp ph/n t)o nên màu tím 
.Jc tr8ng cGa KLT mà còn có ho)t tính sinh h*c 
cao, .Jc bi0t là khM n ng chYng oxy hóa. Tuy 
nhiên, anthocyanin rNt d% b5 phân hGy trong quá 
trình ch3 bi3n thDc phIm, .Jc bi0t d8hi tác .5ng 
cGa nhi0t .5, pH và .5 Im.  

BMng 4. ¢nh h8dng hàm l8Ong TBBT và .5 Im .3n hàm l8Ong anthocyanin cGa bánh mochi 

Hàm l8Ong TBBT (%) (5 Im (%) Hàm l8Ong anthocyanin (mg/g) 

25 45 150,94de ± 43,63 

25 50 201,64e ± 62,57 

25 55 193,97e ± 28,15 

25 60 111,57cd ± 14,28 

30 45 20,79ab ± 5,26 
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30 50 18,44a ± 8,42 

30 55 51,80abc ± 21,54 

30 60 50,10abc ± 22,34 

35 45 212,56e ± 56,56 

35 50 212,61e ± 1,70 

35 55 178,60e ± 29,71 

35 60 193,02e ± 36,72 

40 45 98,89cd ± 59,41 

40 50 95,43cd ± 58,26 

40 55 93,23cd ± 43,33 

40 60 82,21bc ± 35,02 
Ghi chú: Các ký tD khác nhau trong cùng m5t c5t th1 hi0n sD khác bi0t có ý ngh{a thYng kê. Ki1m 

.5nh LSD vhi .5 tin cSy 95%.    
K3t quM d bMng 6 cho thNy, hàm l8Ong 

anthocyanin trong bánh mochi KLT b5 Mnh h8dng 
bdi cM hàm l8Ong TBBT và .5 Im. T)i .5 Im 50%, 
anthocyanin .)t mPc cao nhNt d m[u chPa 35% 
TBBT (212,61 mg/g), trong khi d 25% là 201,64 
mg/g và giMm m)nh d 40% TBBT chê còn 95,43 
mg/g, cho thNy mPc TBBT trung bình có tác djng 
tYi 8u trong vi0c Zn .5nh các hOp chNt phenolic, 
.Jc bi0t là anthocyanin. Khi .5 Im là 45% hoJc 
55%, xu h8hng t8ong tD v[n gi§ nguyên: 
Anthocyanin .ênh .i1m t)i 35% TBBT và giMm 
m)nh khi TBBT lên 40%. (Jc bi0t, d 60% .5 Im, 
anthocyanin giMm .áng k1 d h/u h3t m[u, cho 
thNy môi tr8'ng Im cao có th1 phá ve cNu trúc 
anthocyanin. Nhi0t .5 và .5 Im cao là nh§ng y3u 
tY chính thúc .Iy quá trình suy thoái anthocyanin 
qua thGy phân và oxy hóa [18], [19]. Hon n§a, 
TBBT hình thành m)ng gel trong cNu trúc bánh 
mochi, noi mà anthocyanin có th1 .8Oc cY .5nh 

hoJc t8ong tác. Các polyphenol nh8 anthocyanin 
có th1 t)o liên k3t hydro hoJc t8ong tác kî n8hc 
vhi TBBT, giúp gia t ng tính Zn .5nh nhi0t và hóa 
h*c [18]. Tuy nhiên, khi hàm l8Ong TBBT quá cao 
(40%), m)ng gel dày .Jc có th1 bao vây 
anthocyanin, gây cMn trd giMi phóng cmng nh8 thúc 
.Iy sD suy giMm không Zn .5nh cGa phân t- màu. 
Nh8 vSy, trong nghiên cPu này, .i!u ki0n 35% 
TBBT và 50% .5 Im .ã .8Oc xác .5nh là tYt nhNt 
.1 bMo toàn anthocyanin trong bánh mochi KLT. 

3.7. ¢nh h8dng cGa hàm l8Ong TBBT và .5 
Im .3n khM n ng bvt gYc tD do (% kh- DPPH) cGa 
bánh mochi 

Ho)t tính chYng oxy hóa là m5t chê tiêu quan 
tr*ng phMn ánh ti!m n ng bMo v0 thDc phIm khVi 
sD suy thoái do các gYc tD do. Trong sMn phIm 
bánh mochi KLT, các hOp chNt phenolic, vitamin C 
và anthocyanin .óng vai trò chính trong vi0c t)o ra 
ho)t tính kh- gYc tD do DPPH.  

BMng 5. ¢nh h8dng cGa hàm l8Ong TBBT và .5 Im .3n ho)t tính chYng oxy hóa cGa bánh mochi 

Hàm l8Ong TBBT (%) (5 Im (%) Ho)t tính chYng oxy hóa (% kh- DPPH) 

25 45 84,35bc ± 3,53 

25 50 93,07bc ± 1,62 

25 55 93,75bc ± 0,74 

25 60 94,66c ± 1,12 

30 45 81,66b ± 5,72 
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30 50 87,15bc ± 3,96 

30 55 89,32bc ± 6,16 

30 60 82,53bc ± 13,2 

35 45 85,76bc ± 5,84 

35 50 89,78bc ± 1,71 

35 55 88,34bc ± 5,49 

35 60 85,98bc ±7,14 

40 45 59,62a ± 11,70 

40 50 66,53a ± 12,07 

40 55 60,69a ± 8,09 

40 60 59,99a ± 14,97 
Ghi chú: Các ký tD khác nhau trong cùng m5t c5t th1 hi0n sD khác bi0t có ý ngh{a thYng kê. Ki1m 

.5nh LSD vhi .5 tin cSy 95%.  

Khi hàm l8Ong TBBT t ng tT 25% lên 40%, 
ho)t tính chYng oxy hóa giMm .áng k1. T)i .5 Im 
45%, ho)t tính chYng oxy hóa giMm tT 84,35% (d 
hàm l8Ong TBBT 25%) xuYng 59,62% (d hàm l8Ong 
TBBT 40%) (giá tr5 thNp nhNt). Xu h8hng t8ong tD 
d các mPc Im khác. (i!u này cho thNy, hàm l8Ong 
TBBT cao có th1 làm giMm khM n ng chYng oxy 
hóa, có th1 do giMm t° l0 các thành ph/n giàu chNt 
chYng oxy hóa (nh8 polyphenol, anthocyanin...) có 
trong sMn phIm bánh mochi. Khi .5 Im t ng tT 
45% lên 60%, d hàm l8Ong TBBT cY .5nh, ho)t tính 
chYng oxy hóa có xu h8hng t ng ban ./u rfi giMm 
nh£ (d hàm l8Ong TBBT 25%, ho)t tính t ng tT 
84,35% lên 94,66% (giá tr5 cDc .)i) t)i .5 Im 60%). 
(5 Im cao có th1 giúp kích ho)t sD giMi phóng 
chNt chYng oxy hóa, nh8ng v8Ot quá ng8eng tYi 
8u (khoMng 50 - 55%) có th1 gây loãng các hOp chNt 
hoJc t)o .i!u ki0n b5 oxy hóa nên ho)t tính chYng 
oxy hóa cmng giMm. Hàm l8Ong TBBT thNp (25%) d 
mPc Im cao (60%) cho thNy ho)t tính chYng oxy 
hóa cao nhNt là 94,66%. Hàm l8Ong TBBT cao 
(40%) d mPc Im cao (60%) cho thNy ho)t tính 
chYng oxy hóa thNp nhNt là 59,99%. (i!u này cho 
thNy, có sD t8ong tác rõ ràng gi§a hàm l8Ong 
TBBT và .5 Im, Mnh h8dng trDc ti3p .3n ho)t tính 
chYng oxy hóa. Qua .ó cho thNy, d hàm l8Ong 

TBBT thNp (25 - 35%) và .5 Im tYi 8u (khoMng 50 - 
55%) là .i!u ki0n tYt nhNt .1 duy trì ho)t tính 
chYng oxy hóa cao. Hàm l8Ong TBBT cao (> 35%) 
làm giMm rõ r0t ho)t tính chYng oxy hóa, có th1 do 
pha loãng hoJc mNt cân .Yi gi§a các thành ph/n 
chYng oxy hóa. 

4. K=T LU,N  

Nghiên cPu .ã làm rõ Mnh h8dng cGa hàm 
l8Ong TBBT và .5 Im phYi tr5n .3n các .Jc tính 
chNt l8Ong cGa sMn phIm bánh mochi KLT. K3t 
quM cho thNy, các y3u tY này Mnh h8dng .áng k1 
.3n màu svc, modul .àn hfi, hàm l8Ong hOp chNt 
sinh h*c và giá tr5 cMm quan cGa sMn phIm. Trong 
ph)m vi khMo sát, công thPc chPa 35% TBBT và 
55% .5 Im .8Oc xác .5nh là .i!u ki0n tYt nhNt cho 
sMn phIm mochi KLT vhi màu svc hài hòa (L*: 
20,27; a*: 20,63), modul .àn hfi (9,54 N/m²) và giá 
tr5 dinh d8eng cao (anthocyanin: 178,60 mg/g; 
vitamin C: 611,6 µg/g; phenolic: 823,36 µg/g). 
(fng th'i, khM n ng chYng oxy hóa .)t 88,34% 
kh- DPPH và .i1m cMm quan cao nhNt trong các 
m[u th- (.i1m yêu thích 8,22). K3t quM nghiên 
cPu góp ph/n .5nh h8hng cho vi0c phát tri1n sMn 
phIm mochi chPc n ng có ngufn gYc tT nguyên 
li0u tD nhiên giàu d8eng chNt, phù hOp vhi xu 
h8hng tiêu dùng hi0n .)i h8hng .3n sPc khVe. 
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EFFECTS OF MODIFIED STARCH AND MOISTURE CONTENT ON THE QUALITY 
OF PURPLE SWEET POTATO MOCHI (Ipomoea batatas L.) 

Nguyen Trung Truc1, Tran Tieu Yen1, Nguyen Thi Ngoc Tuyet 1 
1Vinh Long University of Technology Education  

Abstract 

Mochi is a traditional Japanese confectionery, favored for its characteristic soft and chewy 
texture derived from glutinous rice flour. In the context of developing nutritionally enhanced 
mochi products, purple sweet potato has emerged as a promising ingredient due to its high 
content of anthocyanins, dietary fiber and natural antioxidants. To identify the optimal 
processing conditions, the adjustment of ingredient proportionsparticularly the level of 
modified starch (MS) and mixing moisture content - plays a critical role in influencing the 
structure, elasticity and sensory attributes of mochi. This study aimed to determine the 
appropriate ratio of MS and moisture content that would yield the best sensory, color, flavor 
and textural qualities in purple sweet potato mochi. Experiments were conducted using MS 
concentrations of 25%, 30%, 35%, 40%, combined with mixing moisture levels of 45%, 50%, 55%, 
60%. Results showed that the combination of 35% MS and 55% moisture yielded the most 
desirable product quality. This was reflected in color values of L* (20.27) and a* (20.63), 
elasticity (9.54 N/m²), anthocyanin content (178.60 mg/g), vitamin C content (611.6 µg/g), 
total phenolic content (823.36 µg/g) and antioxidant capacity as measured by DPPH radical 
scavenging activity (88.34%). Sensory scores were consistently high, ranging from 4.30 to 
4.44, with an overall preference rating of 8.22. These findings indicate that mochi produced 
under these conditions possessed superior quality compared to other tested formulations. 

Keywords: Mochi, nutrition, purple sweet potato, modified starch. 
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