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ABSTRACT

In Mekong Delta, agricultural land for growing cereals and roots has been
expanded due to their high values and fertilizering the land. Specially, mung
beans, water chestnuts and sweetpotatoes are food crops containing high
content of starch. Although these crops are produced annually with high
production, they still have not been used much in food processing. Mung beans,
water chestnuts and sweetpotato roots have starch granules with different
properties which is suitable for a certain food product. Therefore, the aim of
this study was to investigate and correlate compositions and properties of flour
and starch. Mung beans, water chestnuts and sweetpotato roots were used to
examine the compositions (protein, sugar and starch contents), flour properties
(viscosity and gel consistency), starch properties (amylose content, viscosity
and gel consistency) and starch film quality. Statistical results were found that
there were significantly different (p < 0.001) between the compositions and the
properties, strong correlation coefficients (p < 0.001) between them. Starch

films processed from sweetpotato starch had good sensory values (colour,

ordour and texture). This knowledge is helpful for food technologists to select
suitable food crops to meet the needs and new food product development.

TOM TAT

O Pong bang séng Ciru Long, dién tich trong cdy hoa mau dang gia tang vi gid
tri cao va giup dat mau mé. Pdc biét, ddu xanh, du va khoai lang la cay lwong
thuc chira nhiéu tinh bot va dugc san xudt véi san luwong hang nam kha cao
nhung ching chiea dwoc sir dung cho nganh ché bién thiec pham. Pdu xanh, cii
du va ci khoai lang cho bét va tinh bt cé nhitng tinh chat khdc nhau. Do dé,
muc tiéu cia dé tai la khao sat va tim moi twong quan gitta thanh phan héa
hoc, tinh chdt bot va tinh bot. Bau xanh, cii du va ci khoai lang trcfng duoc s
dung dé kiém tra thanh phan (ham lwong protein va tinh bot), tinh chat bot (d6
nhét va dé bén gel), tinh bt (amylose, do nhét va do bén gel) va chat lwong
mang tinh bét. Két qud thong ké cho thdy rang thanh phan héa hoc va tinh chat
nay khdc biét c6 y nghia, va chiing c6 hé sé6 moi twong quan cao (p < 0,001) véi
nhau. Mang tinh bot deoe lam tir tinh bét khoai lang trdng ¢6 gid tri cam quan
(mau, mili, do dai) cao nhat. Nhitng thong tin ndy sé gitip cdc nha che bién thuc
pham lwa chon tinh bét tir nguon nguyén liéu thich hop cho nhu cau sir dung va
tdn dung cho viéc phdt trién san pham thiec pham méi.
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1 PAT VAN PE

Pau xanh, ci 4u va khoai lang tring dugc trong
phd bién & Pdong bang song Ciru Long va nhiéu noi
khéac & Viét Nam. Cac ndng san nay hién nay dugc
tiéu thy trén thi truong & dang tuoi voi gia thanh
thip va thuong d& hu hong do nguyén lidu co do
4m cao va chtra nhiéu chit dinh dudng nhu protein,
tinh bot, lipid va khoang chat. Tinh bot la
carbohydrate du trit chinh cua cy tréng va la chat
cao phan tir gdm amylose va amylopectin. Tinh bot
cung cp 50-70% ning luong trong khiu phan thirc
an cho con nguoi (Copeland et al., 2009). Khoang
60% tinh bot dugc sir dung trong linh vuc thuc
pham (banh, keo, siro va snack) va 40% tinh bot sir
dung cho linh vyc dugc ph'ftm va cac linh vuc khac
(gidy, plastic sinh hoc, dét) (Burrell 2003). Tinh
bot tir ngudn nguyén liéu khac nhau s& co thanh
phin va tinh chat khic nhau nhu ham lugng
amylose, 6 nhét, dd bén gel, d6 dai cia mang tinh
bot. Mang tinh bot 1a tinh chét quan trong dugc
hinh thanh trong qua trinh san xudt cdc san phim
dang mang phd bién nhu: banh trong nem, banh da,
banh u6t, banh cudng, banh phd, hu tiéu va mién.

Pau xanh

Cuau
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Hon nira, hién nay tinh bdt dugc quan tdm nhiéu dé
san xuét thanh mang hoic bao bi sinh hoc dé& phan
hiy (biodegradable film or packaging) than thién
voi moi truong. Do d6, muc ti€u cua nghién ciru 1a
khao sat va tim mdi quan hé gitta thanh phan héa
hoc, tinh chit cta bot, tinh bot va mang tinh bt tir
hat d4u xanh, cu 4u va khoai lang. Hiéu duogc thanh
phan va tinh chat tinh bot cling nhu méi twong
quan gitra chiing s& giup cho nha ché bién chon
nguyén liéu phu hop cho qua trinh ché bién thuc
pham mang tinh bot va phat trién san phim méi tir
cu au, hat dau xanh va cu khoai lang.

2 PHUONG PHAP NGHIEN CUU
2.1 Nguyén li¢u

Cu 4u, d4u xanh hat va cu khoai lang tring
duoc mua tr Binh Tan, Vinh Long. Cic nguyén
liéu nay dugc trong tir mua Pong Xuan (thang
11/2012 @én 02/2013) (tai sao chon thoi diém thu
hoach vao giai doan nay?) (day chi 1a cung cép
thong tin rd vé ngudn géc mau: dia diém va thoi
gian liy mau).

Khoai lang tring

Hinh 1: Nguyén liéu dugc chon nghién ciu

2.2 So db bd tri thi nghi¢m

Phan tich

Nguyén ligu [~ Rua | Tach vo, lam nho

thanh phan

v héa hoc va
Nudc » Loc —»| Ba tinh chat bot
Dich |« Tinh ché
Léng Rira tinh bot |—»{ Tinh bot | Phoi ché [ HAip [—» Dé ngudi
v 4 v
Phan tich Phan tich\_ [ 2ne finh bOt

tinh chét
tinh bot

tinh chat
mang

Hinh 2: So d6 thi nghi¢m

45



Tap chi Khoa hoc Truong Pai hoc Can Tho

2.3 Ham lugng tinh bt va protein

Ham lugng tinh bdt va protein dugc xac dinh
theo phuong phap AOAC (1990).

2.4 Trich ly tinh bot

Tinh bt dau xanh dugc trich 1y véi 0,2%
NaOH theo phuong phap Keum et al. (2009). Tinh
b6t cit 4u duoc trich ly theo phuong phap Vanna et
al. (2004). Tinh bot khoai lang dugc trich ly va sau
d6 xtr Iy voi 0,2 N sodiummetabisulfite. Tinh bt
tlr hat dau xanh, ct 4u va ca khoai lang duogc séy G
40 °C dén khi tinh bot dat o am 10%.

2.5 Ham lwgng amylose

Amylose tinh bot QHQC tao m§1u véi dung dicI}
iod va dugc do mau bang may hap thu quang pho
theo phuong phap cta Chrastil (1987).
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2.6 Do bén gel

Do bén gel cua bot va tinh bdt dugc xac dinh
theo phuong phap cta Cagampang et al. (1973).

2.7 Do nhét

Lay 20 g tinh bot/bot cho vao 200 mL nudc cit.
Hdn hop nay dugc dun sbi trong 20 phut dé hd hoa
hoan toan. Sau d6, dung dich hd tinh bot duge 1am
ngudi dén nhiét do 38°C va tién hanh do do nhét
bang may DV.E Viscometer (Brook Co.Ltd) v&i
dau do 13 hinh tru (dwong kinh 10 mm va chiéu cao
4 mm) va téc d6 khudy 20 vong phut.

2.8 Tao mang va do do dai mang tinh bt

Mang tinh bét tuoi duoc chuén bi theo Hinh 2
va duoc cang trén khung théu duong kinh 10 cm.
Sau d6, mang duoc do bing may do céu tric
Rheotex tai 5 vi tri béng dau do ¢o duong kinh

Hinh 2: So' @6 chuén bi mang tinh bt

2.9 Panh gia cim quan

Mang tinh bdt twoi duge danh gia cam quan
bang phuong phap mé ta Quantitative Descriptive
Analysis (QDA). Mbi thanh vién dugc yéu cau
danh gia cam quan mang vé mau, mui va cau tric.

2.10 Data analysis

Tét ca thi nghiém dugc thuc hién 3 lan dé 1éy
sO liéu dé phan tich thong ké. Sir dung chuong
trinh thong ké Stagraphic Centurion 15 d& tinh
ANOVA, kiém dinh bé‘mg Fisher ¢ test cho viéc tinh
su khac biét c¢6 ¥ nghia (LSD) va tinh hé s twong
quan Pearson.

3 KET QUA VA THAO LUAN
3.1 Thanh phén héa hoc ciia cic nguyén
li€u va tinh chat ctia nguyén liéu

Béng 1 cho thay ring co su khac biét thong ké
vé thanh phan hoéa hoc (ham lugng protein, tinh
bot, amylose) gilra dau xanh, cu au va khoai lang
trang. Pau xanh c6 ham lugng protein cao nhét
(22,3%), ham luong amylose cao nhat (56,1%)
nhung ¢6 ham luong tinh bot thip nhét (50,4%).
Nguoc lai, khoai lang ¢c6 ham luong protein it nhét

2 mm.
Tinh bt | | Hdn hop Trang Hip Lam ngu(f)’i 5| Téch mang
tinh bot: nuée=1:2[— 20g->=10cm [ 100°C,3phit (—» 28°C,60phut
Nudc 7
Mang

tinh bot

(6,4%) va ham lugng amylose thap nhét (21,4%),
nhung khoai lang c6 ham luong tinh bt cao nhat
(78,6%). Nhitng nghién ctru khac cho thay rang cac
gidng dau xanh c6 ham lugng protein tir 24,3%
(gidng ddu xanh 1-62-32) dén 28,8% (gidng dau
xanh Hindi) dugc trong ¢ Iran (Habibzadeh va
Moosavi, 2014). Li et al. (2011), cong bd ham
lugng tinh bot tir 54 — 58% va ham luong amylose
40 — 42% trong dau xanh dugc trong ¢ Trung
Quoc Khoai lang c6 ham luong tinh bot tir 50%
(gibng khoai Guangl6) dén 73% (glong khoai lang
Hi-dry) dugc trong ¢ Trung Qudc (Oke va
Workneh, 2013). Ho va Athapol (2011) bao cao
ham lugng amylose tir 28 (gidng khoai lang Kaset)
dén 34% (giéng khoai lang Khai) trong cu khoai
lang dugc trf)ng ¢ Thai Lan. Singh et al. (2010) da
béo cdo rang cu Au (gidng Trapa natans L. dugc
trong & An D9) c6 ham luong protein 10% va tinh
bot 60%. Nhu di so sanh, két qua thanh phan hoa
hoc cua dau xanh, cu éu va cu khoai lang trfmg
trong nghién ctru nay khong khac nhiéu so véi bai
bao dd cong bd. Nhiing khac biét nay 1a do cac
nghién cuu dugc thuc hién vdi dau xanh, cu du va
khoai lang tir cac gidng khac nhau va tir cac ving
dia Iy khac nhau.
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Bang 1: Thanh phén héa hoc ciia cic nguyén lidu (%, cin ban khd), tinh chit ciia bt va tinh bt

Nguyén li¢u Pon vi Pau xanh Ci Au Khoai lang
Protein (%) 22,3+0,9? 11,2 £0,2° 6,4+0,2¢
Tinh bjt (%) 50,4+0,2¢ 65,6 £0,2° 78,6+ 0,52
Amylose (%) 56,1 £0,7° 42,1 +0,5° 21,4 +0,7°
Nhét bt cP 761,7+9,6% 724,7 +7,5° 683,3+9,1¢
Do bén gel bt mm 38,5 + 3,22 28,4 +2,6° 22,8+ 3,5
Nhét tinh bt cP 1050,2 £ 9,82 976,7 +5,8° 893,3+9,5¢
bo bén gel tinh bot mm 473 +£6,2°¢ 63,5+ 5,4° 77,2 +4,8
Do cing ciia mang g luc 137,5+£2,7° 163,3+3,52 34,7+ 4,1¢

Ghi chu: Nhitng gia tri mang chir cdi khdc nhau trén cung mét hang thi cé s khdc biét co y nghia p < 0,05

Bang 1 ciing cho thiy rang d6 bén gel (bot va
tinh bot), dd nhadt (bot va tinh bot) va d6 dai mang
tinh bot khac biét co y nghia (p < 0,001) gitra dau
xanh, cu 4u va khoai lang. Pau xanh c6 d§ nhot hd
tinh bot cao nhit (1050,2 cP) va khoai lang c6 do
nhét thip nhat (893,3 cP). Ho va Athapol (2011)
cling bao céo ré“lng tinh bt dau xanh c6 d6 nhot
cudi (final viscosity) 16n hon so voi d6 nhét cudi
tinh bot khoai lang. Khoai lang c6 do bén gel 16n
nhét (77,2 mm) nhung dau xanh c6 do bén gel nho
nhit (47,3 mm). Didu nay duoc giai thich rang tinh
bot co nhidu amylose (d4u xanh) thi amylose s6m
hinh thanh lién két ngang va tao gel cho nén do
nhét hd tinh bot cao (Hoang Kim Anh, 2007, Lé
Ngoc Ta va ctv, 2003; Vi Truong Son va Nhan
Minh Tri, 2000; Copeland et al, 2009; Mason,
2009). Tuong tu, khi tinh bot xanh dau co nhiéu
amylose thi gel mau dic, nhét cao va gel chay
ngin. Nguoc lai tinh bot khoai lang c6 it amylose
nén hd tinh bt cham dic, gel cham hinh thanh, d¢
nhét thap va gel chay dai hon.

D6 dai cia mang tinh bot tir cu 4u 16n nhat
(163,3 g lyc) va d6 dai cua mang tinh bot tir khoai
lang thap nhit (34,7 g luc). Mic du, ham luong
amylose tinh bot ca 4u thap hon ham luong
amylose tinh bt ddu xanh nhung mang tinh bét cu

4u c6 d6 dai cao hon mang tinh bot dau xanh. Diéu
nay c6 thé giai thich rang con nhimg yéu t6 khac
nhu d§ 16n phéan tir amylose va d§ phan nhanh cua
amylopectin ciing anh huong dén qua trinh tao gel,
tao mang tinh bdt va do dai mang tinh bot
(Kalichevsky et al., 1990; Mason 2009, Tang va
Copeland 2007).

3.2 M&bi twong quan giira thanh phin hoéa hoc
va tinh chit ciia bot, tinh bt va mang tinh bt

Hé s6 tuong quan Pearson dugc s dung dé
kiém tra sy quan hé giita thanh phan hoa hoc (ham
lugng protein va tinh bot), tinh chit hoa 1y cta bot
(46 bén gel va do nhat), tinh bot (amylose, do bén
gel va d6 nhot) va d6 dai mang cua cac nguyén liéu
(dau xanh, ct 4u va khoai lang tring). Bang 2 cho
thdy co nhiéu hé sb twong quan dang ké giita cac
thanh phan hoa hoc va cac tinh chat hoa 1y ciia bot
va tinh bdt tir cac nguyén li€u nghién ctru. Nhitng
hé s6 quan hé déng ké dugc tém lugc va trinh bay
sau day.

Két qua cho thiy ring co hé sb twong quan
manh (p <0,001) va am gilra ham lugng protein va
tinh bot. BureSova et al. (2010) cho thdy rang ham
luong protein c6 mdi twong quan am véi ham
lugng tinh bt trong Iua mi.

Bang 2: H¢ s6 twong quan vé thanh phin héa hoc va tinh chét ciia bot, tinh bt va mang tinh bt

Protein Tinh bt D9 nhat bt Gel bot Amylose Nhét tinh bot  Gel tinh bt
Tinh bot _0,94% ¥
Nhét bot 0,92%** -0,93%**
Gel bot 0,90%** -0,92%** 0,84%*
Amylose 0,60 -0,65 0,91*** 0,92%**
Nhét tinh bot 0,80%** -0,75%* 0,93%** 0,50 0,93%**
Gel tinh bot -0,82%%* 0,68* -0,84%%* -0,80%* -0,92 %% 0,88%**
Dai banh trang 0,64 -0,72* 0,73* 0,64 0,82%** 0,67* -0,73%*

Ghi chit: Thanh phdn héa hoc dirge tinh theo cdn ban khé. * p < 0,05. **p < 0,01. *** p < 0,001

Béang 2 cho thiy ham luong tinh bot cd mdi
quan h§ manh va am véi d6 nhat bot, va d6 bén gel
bot. Néu bdt c6 ham lugng tinh bot cao thi tinh bt
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dé tao gel va dic hon (Kalichevsky et al., 1990;
Mason, 2009) va gel chay ngan.
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Nguogc lai, hé $6 twong quan manh (p < 0,001)
va duong gilta ham lugng protein va d nhdt bot.
Diéu nay c6 thé do protein hinh thanh mang lién
két va tao gel giira protein va protein (Deshpande
et al., 1982), va gilra protein — tinh bdt (Hoang
Kim Anh, 2007, L& Ngoc Ta va ctv., 2003; Vi
Trudng Son va Nhan Minh Tri, 2000) gop phén tao
dd nhot tang.

Do nhot tinh bot co6 quan hé duong véi d6 bén
gel tinh bot. Ham lugng amylose tinh bt c6 quan
manh (p <0,001) va duwong véi do nhot (bot va tinh
bot) nhung co quan hé 4m véi do bén gel (bot va
tinh bot). Do amylose dé hinh thanh lién két mang
va tao d6 dac (Hoang Kim Anh, 2007, L& Ngoc T
va ctv., 2003; Vi Truong Son va Nhan Minh Tri,
2000; Copeland et al, 2009; Mason, 2009) nén
nhot ting va gel chay ngan.

Pau xanh

S6 chuyén dé: Nong nghiép (2014)(1): 44-49

Do dai cua mang c6 quan hé duong voi ham
lugng amylose va d§ nhdt tinh bt, nhung quan hé
am vai d6 bén gel. Tuong ty & trén, nhiéu amylose
nén lién két mang nhiéu, d6 dai mang tinh bot 16n.

3.3 Chét lrgng cam quan mang tinh bot
twoi dwrge ché bién tir cac nguyén li¢u

Hinh 3 1a anh ctia mang tinh bt tuoi tir cac loai
nguyén li€u (dau xanh, ct Au va dau xanh) sau khi
thao mang va lam rao 60 phat. Mang cuta tinh bt
4u hoi duc hon so véi hai mang lam tir tinh bt dau
xanh va khoai lang tring.

Hinh 4 trinh bay két qua cam quan (mui, mau
sdc va ciu triic) cua mang tinh bot tuwoi tir cac loai
nguyén li€u (dau xanh, cu 4u va dau xanh) sau khi
thio mang va lam rao 60 phit. San phdm banh
trang tuoi dugc ché bién tir tinh bot 4u c6 mau séc
va do dai thap nhat.

Khoai lang triing

Hinh 3: Banh trang lam tir cic nguyén liéu khac nhau

6,
5_
=
2 4
=
] 3
=
< 2
NE 1
a
0
Mui
mDjuxanh ®™Cuiu

Mau sic

Khoai lang trang

Cau tric

Hinh 4: Panh gia cim quan banh trang tuoi lam tir cac nguyén liéu

Mang tinh bot dau xanh va du ¢ ciu trac hoi
qua dai, mui va mau sic khong duoc ua thich bing
mang cua tinh bot khoai lang. San pham béanh trang
tuoi duoc ché bién tir tinh bot khoai lang tring ¢
gid tri cAm quan cao nhat vé mau sic, mui va d¢
déo dai.

4 KET LUAN

Thanh phan hoa hoc, tinh chit ciia bot va tinh
bot tir dau xanh, cu au va khoai lang khac biét rat
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nhiéu. Pau xanh c¢6 ham luwong amylose cao nhat,
ké dén cu 4u va thap nhét 1a khoai lang tréing. Tinh
bot dau xanh co6 dd nhét cao nhit. P dai mang
tinh bot tir ci 4u 1a cao nhat. Ham lugng tinh bt
¢6 mdi quan hé manh véi ham luong protein, do
nhot bot va bén gel bot. Ham luong amylose co
lién quan dén d6 nhot (bot va tinh bot), do bén gel
(bot va tinh bdt) va do dai cia mang tinh bot. DO
dai cuia mang tinh bot c6 quan hé véi d6 nhét va do
bén gel cua tinh bot. Gia tri cam quan vé mui vi,
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mau sdac va cau tric cia mang tinh bot tr khoai
lang 1a cao nhat.
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