
KHOA H&C & CÔNG NGH, 
 

N«ng nghiÖp vµ M«I TRƯỜNG - KỲ 1 - TH¸NG 8/2025 72 

NGHIÊN C(U CH+ BI+N S-A CHUA B; SUNG  
D=CH CHI+T H3T 4>U XANH N7Y M(M 

Tr#n Th' Ng*c Mai1,*, Tr#n Hoàng Phúc1, Hà Huy Phong1, Nguy9n Th' Cà Mi1 
1Vi0n Khoa h*c ßng djng, TrA'ng ()i h*c Công ngh0 Thành phY Hf Chí Minh  

*Email: ttn.mai79@hutech.edu.vn 

 

TÓM TBT 

(Su xanh (Vigna radiata L.) là ngufn nguyên li0u giàu dinh dAeng và có ho)t tính sinh h*c cao, 
.Jc bi0t khi .AOc x- lý qua quá trình Ajm m#m. Nghiên cPu này .AOc thDc hi0n nhQm xác .'nh 
các .i!u ki0n thích hOp cho quá trình nMy m#m h)t .Su xanh và trích ly d'ch chipt, tT .ó Png 
djng bZ sung vào ssa chua .t nâng cao giá tr' cMm quan và chPc n ng sMn phIm. Thí nghi0m 
.AOc bY trí nhQm khMo sát Mnh hAdng cGa th'i gian ngâm (3 - 7 gi'), nhi0t .5 nAhc ngâm (20 - 
40˚C) và phAjng pháp ngâm (ngâm ngSp và tAhi phun) .pn tê l0 nMy m#m cGa h)t. Sau khi xác 
.'nh .i!u ki0n Ajm m#m thích hOp (ngâm ngSp 5 gi' d nhi0t .5 30˚C, Ajm 18 gi'), h)t .AOc sNy 
khô, nghi!n và chipt xuNt vhi các tê l0 .Su : nAhc khác nhau (1 : 2 - 1 : 10). D'ch chipt thu .AOc 
.AOc s- djng .t lên men ssa chua. Các chê tiêu .ánh giá bao gfm: Thành ph#n hóa h*c (protein, 
tinh b5t, .A'ng kh-, vitamin C, polyphenol, GABA), cNu trúc (.5 cPng, .5 dai, .5 dính, .5 .àn 
hfi) và cMm quan (màu, mùi, v', tZng tht). Kpt quM cho thNy, quá trình nMy m#m làm t ng hàm 
lAOng GABA, vitamin C và polyphenol tZng, trong khi giMm protein và tinh b5t. Công thPc ssa 
chua bZ sung d'ch chipt theo tê l0 .Su : nAhc 1 : 8 (YG 1 : 8) .)t chNt lAOng tYt nhNt, vhi cNu trúc 
và cMm quan không khác bi0t so vhi .Yi chPng, .fng th'i chPa hàm lAOng GABA là 128 mg/kg. 
Nghiên cPu góp ph#n phát tritn sMn phIm ssa chua chPc n ng tT ngufn nguyên li0u có giá tr' 
sinh h*c cao. 

TT khoá: (Su xanh, Ajm m#m, ssa chua.  

 

1. (®T V©N (™  

Ssa chua là sMn phIm thDc phIm lên men phZ 
bipn, có giá tr' dinh dAeng cao và .AOc tiêu thj 
r5ng rãi nh' .Jc tính d9 tiêu hóa và lOi ích cho sPc 
khVe .A'ng ru5t. Ngoài ra, vhi xu hAhng phát 
tritn thDc phIm chPc n ng, vi0c kpt hOp ssa chua 
vhi các nguyên li0u có ngufn gYc thDc vSt nhQm 
gia t ng giá tr' sinh h*c và cMm quan .ang nhSn 
.AOc sD quan tâm trong nghiên cPu và sMn xuNt 
thDc phIm [1, 2]. 

(Su xanh (Vigna radiata L.) là lo)i .Su phZ 
bipn t)i Vi0t Nam và nhi!u quYc gia châu Á, chPa 
nhi!u protein, carbohydrate, chNt xj, vitamin và 
khoáng chNt [3, 4]. Ngoài ra, .Su xanh còn .AOc 
bipt .pn vhi các .Jc tính sinh h*c nhA: GiMi .5c, 
chYng viêm, chYng oxy hóa và h) cholesterol [3]. 
(áng chú ý, quá trình Ajm m#m h)t .Su xanh 
không chê làm t ng khM n ng tiêu hóa mà còn làm 

gia t ng hàm lAOng các hOp chNt chPc n ng nhA: 
Polyphenol, isoflavone, vitamin C, .Jc bi0t là 
GABA (gamma-aminobutyric axit) — m5t axit amin 
có tác djng thA giãn th#n kinh, .i!u hòa huypt áp 
và cMi thi0n giNc ngG [4-7]. Các nghiên cPu .ã chê 
ra rQng trong quá trình nMy m#m, các enzym n5i 
sinh ho)t .5ng m)nh, phá ve các .)i phân t-, giúp 
t ng tính sinh khM djng và giá tr' chPc n ng cGa 
các thành ph#n dinh dAeng trong h)t [8, 9]. (Jc 
bi0t, GABA .AOc sinh tZng hOp m)nh trong giai 
.o)n này, làm t ng ti!m n ng Png djng .Su xanh 
nMy m#m vào thDc phIm chPc n ng [7, 10]. 

Tuy nhiên, Png djng d'ch chipt tT h)t .Su 
xanh nMy m#m vào chp bipn ssa chua nhQm nâng 
cao giá tr' cMm quan và bZ sung ho)t chNt sinh h*c 
chAa .AOc nghiên cPu sâu. Vì vSy, nghiên cPu này 
nhQm khMo sát .i!u ki0n nMy m#m và trích ly thu 
d'ch tT h)t .Su xanh nMy m#m, .fng th'i .ánh giá 
Mnh hAdng cGa vi0c bZ sung d'ch chipt này .pn 
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cNu trúc và cMm quan sMn phIm ssa chua. Kpt quM 
nghiên cPu sn góp ph#n .a d)ng hóa sMn phIm ssa 
chua và nâng cao giá tr' chPc n ng cGa thDc phIm 
truy!n thYng. 

2. V%T LI)U VÀ PH./NG PHÁP NGHIÊN C5U 

2.1. VSt li0u 

H)t .Su xanh (Vigna radiata (L.) Wilczek) 
trfng d tênh An Giang. Vi khuIn Lactobacillus 
bulgaricus và Streptococcus thermophilus tT sMn 
phIm ssa chua Vinamilk, nhi0t .5 phát tritn là 42 ÷ 
45oC. Ssa b5t g#y cGa Công ty TNHH DAIRY Vi0t 
Nam, có hàm lAOng chNt béo <1%. (A'ng 
saccharose Mimosa cGa Công ty CZ ph#n Mía 
.A'ng Thành Công Tây Ninh vhi .5 Pol (oZ) ≥ 
99,80; .5 Im ≤ 0,04%; .5 màu (Icumsa) ≤ 30. 

2.2. PhAjng pháp nghiên cPu 

2.2.1. N5i dung nghiên cPu 

KhMo sát các ypu tY Mnh hAdng .pn tê l0 nMy 
m#m cGa h)t .Su xanh, bao gfm: PhAjng pháp 
ngâm (ngSp nAhc, tAhi phun), th'i gian ngâm (3 - 7 
gi'), nhi0t .5 nAhc ngâm (20 - 40˚C), th'i gian 
Ajm m#m (12 - 30 gi'). Chê tiêu .ánh giá gfm: Tê 
l0 nMy m#m, .5 Im, chi!u dài m#m và các thành 
ph#n hóa h*c (protein tZng, tinh b5t, .A'ng kh-, 
polyphenol tZng, vitamin C, GABA). 

KhMo sát Mnh hAdng cGa tê l0 .Su : nAhc trong 
quá trình trích ly: Sau khi .Su xanh .AOc Ajm 
m#m .)t yêu c#u, ph#n vV và m#m .AOc lo)i bV. 
(Su .AOc xay vhi nAhc theo các tê l0 .Su : nAhc là 
1 : 2, 1 : 4, 1 : 6, 1 : 8 và 1 : 10. Hwn hOp sau khi xay 
.AOc ly tâm d 4.000 vòng/phút trong 10 phút, thu 
lNy ph#n d'ch trong. Chê tiêu .ánh giá gfm: pH, 
chNt khô hòa tan, .A'ng kh-, .A'ng tZng, N-amin, 
polyphenol tZng, vitamin C, .5 chua. 

 ßng djng các d'ch chipt thu .AOc .t bZ 
sung vào ssa chua [11]: D'ch chipt thu .AOc d các 
tê l0 .Su : nAhc khác nhau 1 : 2, 1 : 4, 1 : 6, 1 : 8 và 1 
: 10 .AOc thanh trùng d 80 — 83˚C trong th'i gian 2 
- 3 phút. Sau .ó, d'ch .Su .AOc chuIn hoá bQng 
cách bZ sung ssa b5t g#y hoàn nguyên theo tê l0 
12,5 g ssa b5t cho 100 mL d'ch .Su xanh nMy 
m#m. Tipp theo, hwn hOp .AOc bZ sung thêm 
.A'ng saccharose .t .i!u chênh nfng .5 chNt khô 
hoà tan .)t 13˚Brix. Sau công .o)n chuIn hoá, hwn 
hOp .AOc làm ngu5i v! nhi0t .5 42 — 45˚C, bZ sung 
7% ssa chua cái và tipn hành lên men trong 10 gi'. 
Các m[u .AOc mã hóa tAjng Png vhi tê l0 .Su : 
nAhc là: YG 1 : 2, YG 1 : 4, YG 1 : 6, YG 1 : 8 và YG 
1 : 10. (ánh giá chNt lAOng sMn phIm qua các chê 
tiêu cMm quan, cNu trúc (.5 cPng, .5 dWo, .5 .àn 
hfi…) và hàm lAOng GABA sau lên men.  

2.2.2. PhAjng pháp nghiên cPu 

-PhAjng pháp hóa lý: KhYi lAOng 1.000 h)t .AOc 
xác .'nh theo TCVN 8123:2015 [12]. Tê l0 nMy m#m 
.AOc xác .'nh theo TCVN 8548:2011 [13]. Hàm Im 
.AOc xác .'nh bQng phAjng pháp sNy hfng ngo)i s- 
djng thipt b' DBS 60-3 (Kern & Sohn, (Pc). pH 
.AOc xác .'nh bQng máy .o pH/ORP .t bàn (model 
HI5221-02, Hanna, Romania). Hàm lAOng chNt khô 
hòa tan .AOc xác .'nh bQng khúc x) kp (model 
300001, Sper Scientific, Hoa K«). (5 chua .AOc xác 
.'nh bQng phAjng pháp chuIn .5 theo TCVN 
8080:2009 [14]. Hàm lAOng protein tZng .AOc xác 
.'nh bQng phAjng pháp Kjeldahl theo TCVN 
8125:2015 [15]. Hàm lAOng N-amin .AOc xác .'nh 
bQng phAjng pháp Sorensen theo TCVN 3708:1990 

[16]. Hàm lAOng tinh b5t .AOc xác .'nh bQng 
phAjng pháp quang phZ sau thGy phân bQng enzym 
amyloglucosidase và α-amylase theo TCVN 
13282:2021 [17]. Hàm lAOng .A'ng kh- .AOc .'nh 
lAOng bQng phAjng pháp 3,5-dinitrosalicylic axit 
(DNS) [18]. Hàm lAOng vitamin C .AOc xác .'nh 
bQng phAjng pháp chuIn .5 theo AOAC 967.21:2012 
[19]. Hàm lAOng polyphenol tZng sY .AOc xác .'nh 
bQng phAjng pháp Folin—Ciocalteu theo TCVN 9745-
1:2013 [20]. Hàm lAOng GABA .AOc xác .'nh bQng 
HPLC, thDc hi0n t)i Trung tâm D'ch vj Phân tích 
Thí nghi0m thành phY Hf Chí Minh. 

SD thay .Zi hàm lAOng (∆HL) các chNt dinh 
dAeng và các chNt có ho)t tính sinh h*c theo th'i 
gian nMy m#m .AOc tính theo công thPc: ∆HL = 
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|HLi - HLo|. Trong .ó: HL΁ là hàm lAOng chNt trong 
m[u trAhc khi nMy m#m; HLi là hàm lAOng cGa 
chNt .ó t)i th'i .itm i trong quá trình Ajm m#m; 
∆HL bitu th' tr' tuy0t .Yi cGa sD thay .Zi cGa hàm 
lAOng chNt theo th'i gian. 

- PhAjng pháp vSt lý: CNu trúc ssa chua .AOc 
.o bQng thipt b' Texture Analyzer Brookfield CT3 
vhi .#u dò TA11/1000. M[u ssa chua .AOc nén d 
tYc .5 2,0 mm/s, lDc kích ho)t 0,01 N. Thipt b' ghi 
l)i lDc và .5 bipn d)ng .t xác .'nh các chê tiêu: (5 
cPng, .5 .àn hfi, tính kpt dính, .5 dai và khM n ng 
phjc hfi. 

- PhAjng pháp cMm quan: (ánh giá cMm quan 
các m[u nghiên cPu bQng phép th- cho .itm th' 
hipu, thang 7 .itm dùng .t xác .'nh mPc .5 Aa 
thích .Yi vhi các sMn phIm thDc phIm, vhi 1 là "rNt 
không thích" và 7 là "rNt thích", sY lAOng ngA'i th- 
là 30 [21]. 

- PhAjng pháp x- lý sY li0u: TNt cM sY li0u 
.AOc bitu di9n dAhi d)ng trung bình ± SD d mPc ý 
ngh{a P<0,05. S- djng ph#n m!m x- lý sY li0u 
Statgraphics Centurion XV. 

3. K8T QU   NGHIÊN C5U VÀ TH O LU%N 
3.1. (ánh giá chNt lAOng h)t trAhc khi Ajm 

m#m 
3.1.1. Xác .'nh khYi lAOng cGa 1.000 h)t 
Vi0c xác .'nh khYi lAOng 1.000 h)t .Su có ý 

ngh{a quan tr*ng trong nghiên cPu, khYi lAOng 
1.000 h)t .Su xanh .o .AOc là 65 ± 8 g. So sánh vhi 
TCVN 8123:2015 [12] cho thNy, h)t thu5c lo)i I. 
Chê tiêu này phMn ánh kích thAhc và khYi lAOng 
h)t, h)t lo)i I có khYi lAOng lhn thA'ng chPa nhi!u 
chNt dinh dAeng dD trs, do .ó .ánh giá .AOc chNt 
lAOng h)t, khM n ng phát tritn cGa phôi và ti!m 
n ng nMy m#m cGa h)t.  

3.1.2. Thành ph#n hoá h*c cGa h)t 
 H)t .Su xanh nguyên li0u s- djng trong 

nghiên cPu có hàm Im là 12,6 ± 1,34%; hàm lAOng 
protein 23,18 ± 0,89%; tinh b5t 46,23 ± 1,88%; 
.A'ng kh- 1,51 ± 1,01%; vitamin C 1,98 ± 0,43 mg% 
và polyphenol tZng 0,99 ± 0,22 mg/g. 

3.2. SD Mnh hAdng cGa các .i!u ki0n trAhc khi 
Ajm m#m 

3.2.1. Th'i gian ngâm h)t 

 
Hình 1. ¢nh hAdng cGa th'i gian ngâm .pn tê l0 

nMy m#m h)t .Su xanh 

 
Hình 2. ¢nh hAdng cGa nhi0t .5 nAhc ngâm .pn tê 

l0 nMy m#m cGa h)t .Su xanh  
Vi0c ngâm h)t là m5t bAhc quan tr*ng không 

chê giúp h)t hNp thu nAhc mà còn t)o .i!u ki0n 
thuSn lOi cho quá trình hô hNp cGa h)t thông qua 
các lw mao quMn. LAOng nAhc h)t hNp thu tê l0 
thuSn vhi th'i gian ngâm và phj thu5c vào phAjng 
pháp ngâm. Nghiên cPu này .ã so sánh hai 
phAjng pháp ngâm: Ngâm ngSp nAhc và tAhi 
phun. Kpt quM cho thNy, phAjng pháp ngâm ngSp 
nAhc .)t tê l0 nMy m#m cao hjn (99,08% sau 5 gi') 
so vhi phAjng pháp tAhi phun (80,56% sau 5 gi') 
(Hình 1). Thông thA'ng, hàm Im thích hOp .t 

Ajm m#m cho h)t khoMng 43 - 47% [22], trong 
nghiên cPu này, hàm Im thay .Zi theo th'i gian 
khMo sát tT 40 - 57%, d hàm Im cao 50 - 57%, tê l0 
nMy m#m cGa h)t không t ng hoJc t ng không 
khác bi0t d mPc ý ngh{a P < 0,05. (Yi vhi phAjng 
pháp ngâm ngSp nAhc thì h)t hút nAhc .fng .!u, 
tuy nhiên vi0c cung cNp ôxy cmng nhA giMi phóng 
khí carbonic thì h)n chp. § phAjng pháp tAhi 
phun, m#m .AOc kích thích bdi không khí, do .ó 
hNp thj nAhc nhi!u hjn n5i nhm, d[n .pn không 
.fng nhNt trong quá trình nMy m#m. Ngoài ra, vi0c 
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kéo dài th'i gian gia Im làm h)t b' hVng do vi sinh, 
.fng th'i làm mNt chNt hoà tan cGa h)t. Do .ó, 
vi0c lDa ch*n phAjng pháp ngâm ngSp nAhc trong 
5 gi' là thích hOp cho quá trình Ajm m#m h)t .Su 
xanh, cho tê l0 nMy m#m cao nhNt mà v[n kitm soát 
.AOc các ypu tY bNt lOi. 

3.2.2. Nhi0t .5 nAhc ngâm 

 Nhi0t .5 nAhc ngâm là ypu tY rNt quan tr*ng 
vì nó Mnh hAdng trDc tipp .pn tYc .5 hút nAhc và 
khM n ng hA hVng cGa h)t trong quá trình ngâm. 
Nhi0t .5 cao có tht làm t ng tYc .5 hút nAhc, 
.fng th'i thúc .Iy sD phát tritn cGa vi sinh vSt và 
t ng cA'ng hô hNp cGa h)t, d[n .pn vi0c phôi d9 b' 
"Gng" và mNt khM n ng nMy m#m. Hình 2 cho thNy, 
hàm Im và tê l0 nMy m#m t ng tê l0 thuSn vhi nhi0t 
.5 nAhc ngâm. Tuy nhiên, d nhi0t .5 30 và 40˚C, 
không có sD khác bi0t .áng kt v! tê l0 nMy m#m d 
mPc ý ngh{a P < 0,05. DDa trên nhsng phân tích 
này, nhi0t .5 nAhc ngâm .AOc ch*n là 30˚C. Vi0c 
lDa ch*n nhi0t .5 này không chê .Mm bMo tYc .5 

hút nAhc hi0u quM mà còn giúp kitm soát sD phát 
tritn quá mPc cGa vi sinh vSt và ng n ngTa tZn 
thAjng phôi [23]. (i!u này phù hOp vhi m5t sY 
nghiên cPu v! .i!u ki0n nMy m#m cGa h)t mà 
không gây stress cho h)t [3, 4]. Nhi0t .5 30˚C 
cmng .AOc xem là lý tAdng .t kích ho)t enzym mà 
không làm mNt ho)t tính cGa chúng, vYn rNt c#n 
thipt cho quá trình chuytn hóa chNt dinh dAeng 
trong h)t m#m. 

3.3. SD thay .Zi hàm lAOng các thành ph#n hoá 
h*c và thành ph#n chPc n ng theo th'i gian Ajm 
m#m 

Sau khi h)t hNp thj .G Im, quá trình kéo dài 
m#m bvt .#u và tht hi0n xu hAhng t ng d#n theo 
th'i gian Ajm. Quan sát cho thNy, sD kéo dài m#m 
di9n ra nhanh d giai .o)n .#u và giMm d#n v! tYc 
.5 theo th'i gian. SD thay .Zi này không chê phMn 
ánh quá trình sinh trAdng vSt lý cGa m#m mà còn 
liên quan mSt thipt .pn sD bipn .Zi cGa các thành 
ph#n dinh dAeng và chPc n ng bên trong h)t. 

 
Hình 3. SD thay .Zi hàm lAOng các thành ph#n hoá h*c theo th'i gian Ajm m#m 

Theo Megat Rusydi và cs (2012) [5], 72% tZng 
sY phenol .AOc t)o thành bdi hàm lAOng 
isoflavone. SD tZng hOp các phenol trong suYt quá 
trình nMy m#m có tht .áp Png nhu c#u t ng trAdng 
cNu trúc và nhu c#u bMo v0 d thDc vSt [4]. Hình 3 
cho thNy, hàm lAOng polyphenol tZng t ng theo 
th'i gian Ajm m#m, tuy nhiên sD t ng này không 
tuypn tính. Hàm lAOng polyphenol tZng cGa h)t 
.Su xanh nMy m#m cao nhNt d 18 gi' Ajm (0,49 ± 
0,12 mg/g) t ng 68,96% so vhi h)t .Su xanh chAa 
nMy m#m, cao so vhi hàm lAOng polyphenol tZng d 
th'i gian là 24 và 30 gi'. (i!u này cho thNy hi0u 

quM cGa quá trình Ajm m#m làm t ng hàm lAOng 
polyphenol tZng cGa h)t. Hình 3 cho thNy, hàm 
lAOng vitamin C có xu hAhng t ng d#n theo th'i 
gian Ajm m#m, t ng cao nhNt và không khác bi0t 
d 24 và 30 gi', tAjng Png 0,38 ± 0,07 mg/g và 0,37 
± 0,05 mg/g; d 18 gi' là 0,32 ± 0,03 mg/g. Kpt quM 
này phù hOp vhi kpt quM nghiên cPu cGa Xiya 
Huang và cs (2014) [4], theo .ó trong quá trình 
nMy m#m, hàm lAOng axit ascorbic t ng lên sau .ó 
giMm d#n vhi th'i gian nMy m#m kéo dài do quá 
trình sinh tZng hOp chSm l)i hoJc b' Pc chp. Hàm 
lAOng protein tZng giMm d#n trong quá trình nMy 
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m#m do sD thu° phân, h)t m#m chPa các peptide 
d9 tiêu hoá hjn .fng th'i hàm lAOng axit amin 
t ng lên .áng kt trong th'i gian này, tuy nhiên 
cmng có m5t sY axit amin giMm do sD chuytn hóa 
hình thành các hOp chNt mhi. TAjng tD nhA vSy, 
vhi hàm lAOng tinh b5t, do ph#n lhn chúng .AOc s- 
djng nhA ngufn n ng lAOng cho sD phát tritn cGa 
m#m, trong giai .o)n này ho)t .5ng cGa h0 enzym 
trong h)t ho)t .5ng m)nh, .Jc bi0t là h0 enzym 
amylase [8, 9]. Hình 3 cho thNy, hàm lAOng protein 
tZng và tinh b5t giMm d#n theo th'i gian Ajm và 
không khác bi0t d 18, 24, 30 gi' Ajm m#m vhi mPc 
ý ngh{a P < 0,05; ngAOc l)i, hàm lAOng .A'ng kh- 
t ng. TT các ds li0u trên, th'i gian tYi Au nhNt .t 
Ajm m#m cho h)t .Su xanh là 18 gi'. Trong quá 
trình nMy m#m thì hàm lAOng glutamate giMm 
nhAng thay vào .ó thì hàm lAOng GABA t ng lên. 
Hàm lAOng GABA t ng tT 6,1 - 8,6 mg/100 g d th'i 
gian 72 gi' [7]. Kpt quM kitm nghi0m hàm lAOng 
GABA cGa .Su xanh sau khi Ajm 18 gi' bQng 
phAjng pháp HPLC là 342 mg/kg cho thNy hàm 
lAOng GABA thDc nghi0m tAjng .Yi cao [24].  

3.4. KhMo sát Mnh hAdng tính chNt cGa d'ch 
.Su xanh nMy m#m .pn chNt lAOng ssa chua 

3.4.1. ¢nh hAdng cGa tê l0 h)t m#m : nAhc .pn 
thành ph#n hóa lý cGa d'ch chipt 

Kpt quM phân tích các chê tiêu hóa lý cGa d'ch 
.Su xanh nMy m#m theo các tê l0 .Su : nAhc khác 
nhau .AOc tht hi0n d hình 4. Nhìn chung, khi tê l0 
nAhc t ng, hàm lAOng các hOp chNt hòa tan (chNt 
khô hòa tan, .A'ng tZng, .A'ng kh-, polyphenol 
tZng, vitamin C) trong d'ch chipt .!u có xu 
hAhng giMm tAjng Png. Tuy nhiên, bên c)nh các 
chê tiêu .'nh lAOng, .Jc tính cMm quan cGa d'ch 
chipt cmng .óng vai trò quan tr*ng trong vi0c lDa 
ch*n tê l0 phù hOp. Cj tht, d các tê l0 thNp hjn 
nhA: 1 : 2 và 1 : 4, d'ch chipt thu .AOc có màu sSm 
và cA'ng .5 mùi h)t m#m .Jc trAng rNt cao. Mùi 
và màu svc quá .Sm này có tht gây Mnh hAdng 
tiêu cDc .pn cMm quan tZng tht cGa sMn phIm ssa 
chua. NgAOc l)i, d các tê l0 cao hjn nhA: 1 : 8 và 1 
: 10, màu svc và mùi cGa d'ch chipt l)i nh)t, có 
tht không mang l)i hi0u quM mong muYn v! mJt 
dinh dAeng và chPc n ng. Do .ó, tê l0 .AOc ch*n 
còn phMi dDa vào kpt quM phân tích cNu trúc và 
cMm quan cGa sMn phIm ssa chua so vhi m[u ssa 
chua .Yi chPng. 

 
Hình 4. SD thay .Zi hàm lAOng các chê tiêu hóa lý khMo sát theo tê l0 .Su : nAhc khác nhau 

3.4.2. ¢nh hAdng cGa tê l0 bZ sung d'ch .Su 
xanh nMy m#m .pn cNu trúc và cMm quan ssa chua 

Các m[u ssa chua .AOc chp bipn vhi các tê l0 
d'ch .Su xanh nMy m#m khác nhau sau .ó .AOc 
.ánh giá cNu trúc (Hình 5) và cMm quan (Hình 6). 
CNu trúc cGa ssa chua lý tAdng .AOc .'nh ngh{a 

bdi các tiêu chí cj tht nhA .5 cPng 0,15 - 0,20 N, 
.5 cPng cGa ssa chua phMn ánh khM n ng gis hình 
d)ng và cMm giác ".Jc" khi  n. (5 bipn d)ng t)i .5 
cPng cho bipt mPc .5 ssa chua b' nén trAhc khi 
.)t .5 cPng tYi .a. Giá tr' lý tAdng thA'ng là 19 - 
21 mm. Npu quá thNp (< 19 mm), ssa chua có tht 
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d9 b' ve vjn; npu quá cao (> 21 mm), ssa chua có 
tht quá m!m và khó gis hình d)ng. KhM n ng 
phjc hfi .o lA'ng mPc .5 ssa chua có tht trd l)i 
hình d)ng ban .#u sau khi b' bipn d)ng, vhi giá tr' 
lý tAdng là 0,6 - 0,8. M5t khM n ng phjc hfi tYt 
giúp ssa chua duy trì kpt cNu .fng nhNt khi  n. 
Tính kpt dính n5i b5 bitu th' mPc .5 .fng nhNt và 
khM n ng gis kpt cNu cGa ssa chua, vhi giá tr' lý 
tAdng thA'ng là 0,85 - 0,95 .t .)t cNu trúc tYt. Giá 
tr' cao cho thNy ssa chua ít b' ve vjn khi  n. (5 
.àn hfi phMn ánh khM n ng trd l)i hình d)ng ban 
.#u sau khi b' nén, vhi .5 .àn hfi lý tAdng là 18 - 
19 mm. Npu quá thNp, ssa chua có tht b' bd hoJc 
r'i r)c. (5 dai khi nhai lý tAdng là 2,5-3,5 mJ, .Mm 
bMo ssa chua không quá dai nhAng cmng không b' 
bd khi  n [1, 2].  

Kpt quM d hình 5 cho thNy, m[u YG 1 : 2 và YG 
1 : 8 là hai m[u có các thông sY v! cNu trúc g#n 
giYng vhi m[u ssa chua .Yi chPng và .)t các tiêu 
chí v! cNu trúc lý tAdng cGa ssa chua. (i!u này có 

tht .AOc giMi thích là do d hai tê l0 này, vi0c bZ 
sung d'ch .Su xanh nMy m#m không làm phá ve 
m)ng lAhi protein trong ssa chua, vYn là ypu tY 
chính t)o nên cNu trúc gel cGa sMn phIm. Các chNt 
rvn tT d'ch chipt (nhA: protein hòa tan, 
carbohydrate) có tht tAjng tác vhi protein ssa, 
duy trì hoJc thSm chí cMi thi0n m5t sY .Jc tính cj 
h*c.  

Tuy nhiên, khi xét .pn ypu tY cMm quan (Hình 
6), mJc dù m[u YG 1 : 2 có cNu trúc tAjng tD m[u 
.Yi chPng, nhAng .itm cMm quan v! màu svc cGa 
nó l)i thNp hjn so vhi m[u YG 1 : 8 do có màu hji 
vàng .Jc trAng cGa d'ch .Su xanh nMy m#m. 
TAjng tD, mùi v' cGa m[u YG 1 : 2 cmng có .itm 
cMm quan thNp hjn so vhi m[u YG 1 : 8. (fng th'i, 
m[u YG 1 : 8 .)t .itm cMm quan tZng tht cao nhNt 
trong sY các m[u th- nghi0m và không có sD khác 
bi0t .áng kt so vhi m[u .Yi chPng d mPc ý ngh{a 
P < 0,05  

 
Hình 5. Kpt quM phân tích cNu trúc ssa chua d các tê l0 bZ sung d'ch h)t m#m .Su xanh khác nhau 

 
Hình 6. Kpt quM cMm quan cGa ssa chua d các tê l0 bZ sung d'ch h)t m#m .Su xanh khác nhau 
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DDa trên sD cân bQng gisa các thông sY cNu 
trúc lý tAdng và .itm cMm quan vAOt tr5i, tê l0 YG 1 
: 8 là tê l0 .AOc lDa ch*n trong công thPc chp bipn 
ssa chua. SMn phIm ssa chua .AOc chp bipn theo tê 
l0 này có hàm lAOng GABA là 128 mg/kg, góp 
ph#n bZ sung thêm tính chNt chPc n ng cho sMn 
phIm truy!n thYng này. Hàm lAOng GABA, mJc 
dù thNp hjn so vhi m5t sY nghiên cPu khác trên 
.Su m#m [9] v[n cho thNy ti!m n ng t ng cA'ng 
giá tr' chPc n ng cGa ssa chua. 

4. K8T LU%N 

Nghiên cPu .ã xác .'nh các thông sY thích hOp 
cho quá trình Ajm m#m h)t .Su xanh và Png djng 
d'ch chipt tT h)t m#m vào sMn phIm ssa chua. Kpt 
quM cho thNy, quy trình Ajm m#m bao gfm vi0c 
ngâm ngSp nAhc h)t .Su xanh d nhi0t .5 30˚C 
trong 5 gi' .t gia Im, sau .ó Ajm m#m trong 18 
gi', .)t tê l0 nMy m#m 99,08%. DAhi các .i!u ki0n 
này, thành ph#n hóa h*c cGa h)t có nhsng bipn .Zi 
.áng kt: Hàm lAOng protein và tinh b5t giMm, trong 
khi hàm lAOng .A'ng kh-, polyphenol tZng và 
vitamin C t ng lên, .fng th'i có sD sinh tZng hOp 
hOp chNt chPc n ng GABA. SMn phIm ssa chua có 
bZ sung d'ch chipt h)t .Su xanh nMy m#m d tê l0 YG 
1 : 8 (tê l0 .Su m#m : nAhc là 1 : 8) .)t chNt lAOng 
cNu trúc và cMm quan tYt nhNt, .itm cMm quan tZng 
tht là 6,19. SMn phIm có hàm lAOng GABA là 128 
mg/kg. Nhsng phát hi0n này kh/ng .'nh ti!m n ng 
cGa vi0c Png djng d'ch chipt h)t .Su xanh nMy 
m#m .t cMi thi0n giá tr' chPc n ng và dinh dAeng 
cho sMn phIm ssa chua truy!n thYng.  
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RESEARCH ON YOGURT PROCESSING SUPPLEMENTED  
WITH SPROUTED MUNG BEAN EXTRACT 

Tran Thi Ngoc Mai¹, Tran Hoang Phuc¹, Ha Huy Phong¹, Nguyen Thi Ca Mi¹ 
¹ Institute of Applied Sciences, HUTECH University  
Abstract 

Mung bean (Vigna radiata L.) is a nutritionally dense legume with notable bioactive properties, 
particularly when subjected to germination. This study was conducted to optimize the 
germination conditions of mung bean seeds and the subsequent extraction process, to 
incorporate the extract into yogurt to enhance its sensory qualities and functional attributes. A 
factorial experimental design was employed to investigate the effects of soaking duration (3 - 7 
hours), soaking water temperature (20 - 40˚C), and soaking method (immersion vs. mist 
irrigation) on germination rate. Optimal germination was achieved under conditions of 
immersion soaking for 5 hours at 30˚C, followed by 18 hours of sprouting. The germinated seeds 
were then dried, milled, and extracted using varying bean-to-water ratios (1 : 2 to 1 : 10). The 
resulting extracts were utilized as substrates in yogurt fermentation. Analytical evaluations 
included compositional analysis (protein, starch, reducing sugars, vitamin C, total polyphenols, 
and γ-aminobutyric acid [GABA]), texture profile analysis (hardness, cohesiveness, adhesiveness, 
springiness), and sensory assessment (color, aroma, flavor, and overall acceptability). The results 
indicated that germination significantly enhanced the levels of GABA, vitamin C, and total 
polyphenols while reducing protein and starch content. The yogurt formulation supplemented 
with extract at a 1 : 8 bean-to-water ratio (YG 1 : 8) exhibited the most favorable quality attributes, 
with textural and sensory properties comparable to those of the control sample and a GABA 
concentration of 128 mg/kg. This study demonstrates the potential for developing functional 
yogurt products enriched with bioactive compounds from germinated mung beans. 
Keywords: Mung bean, sprouting, yogurt.  
Ngày nhSn bài: 01/4/2025 
Ngày chuytn phMn bi0n: 21/4/2025 
Ngày thông qua phMn bi0n: 28/5/2025 
Ngày duy0t . ng: 01/8/2025 


