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1. MỞ ĐẦU 

Khoai tây (Solanum tuberosum L.), một loại 

cây lương thực giàu dinh dưỡng thuộc họ Cà, 

được xếp hạng thứ tư sau lúa mì, lúa và ngô.  

(Guo et al., 2023). Với diện tích canh tác toàn cầu 

là 17,3 triệu ha, số liệu thống kê cho thấy sản 

lượng khoai tây toàn cầu là khoảng 359 triệu tấn  

(FAOSTAT, 2021). Các khu vực sản xuất khoai 

tây hàng đầu bao gồm Cộng hòa Nhân dân Trung 

Hoa, khu vực Ấn Độ - Pakistan, Ukraine và Nga. 

(Waseem et al., 2022). Khoai tây là loại thực vật 

đã thu hút sự chú ý do có thành phần dinh dưỡng 

hấp dẫn vì củ khoai tây chứa hàm lượng đáng kể 

chất xơ, protein thiết yếu, vitamin (B1, B6, B9, 

C, E và K) và khoáng chất (Mn, Na, Ca, P, K và 

Mg (Akonor et al., 2023; Franková et al., 2022; 

Mi et al., 2022; Akonor et al., 2022).  

Khoai tây chứa các chất dinh dưỡng nguồn 

gốc thực vật giúp ích cho sức khỏe như 

anthocyanin (malvidin, peonidin, delphinidin, 

cyanidin và petunidin), polyphenol (flavonoid), 

carotenoid và protein patatin (Kita et al., 2013; 

Sun et al., 2021; Osei Tutu et al., 2024), các chất 

dinh dưỡng này đóng vai trò quan trọng trong 

việc kiểm soát nhiều rối loạn sức khỏe như tiểu 

đường, rối loạn tim mạch, viêm, béo phì, tăng 

lipid máu, tăng huyết áp, dị ứng, các vấn đề thoái 

hóa thần kinh, ung thư và nhiễm vi-rút 

(Kowalczewski et al., 2022; Yang et al., 2023; 

Osei Tutu et al., 2023). Tinh bột từ khoai tây có 

khả năng hấp thụ nước và trương nở cao hơn 

cùng khả năng tiêu hóa tinh bột tốt hơn.  

Khoai tây được ứng dụng nhiều trong thực 

phẩm. Khoai tây thường được chế biến thành bột 
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để sử dụng trong nước sốt, súp, bánh ngọt, bánh 

mì, mì, cà ri, xúc xích, đồ uống, đồ ăn nhẹ và 

bánh quy không chứa gluten (Tutu et al., 2024; 

Akhobakoh et al., 2022; Kowalczewski et al., 

2022; Whitney & Simsek, 2020.  

Tại Việt Nam, khoai tây ruột vàng được 

trồng phổ biến ở các vùng có khí hậu mát  như 

Đà Lạt, Lâm Đồng. Tuy nhiên, việc chế biến và 

bảo quản khoai tây sau thu hoạch vẫn còn gặp 

nhiều thách thức, đặc biệt là hiện tượng hóa nâu 

enzym do hoạt động của enzyme polyphenol 

oxidase (PPO), ảnh hưởng đến màu sắc và chất 

lượng cảm quan của sản phẩm. Một trong những 

phương pháp hiệu quả để ngăn chặn quá trình hóa 

nâu enzym là sử dụng acid citric trong quá trình 

ngâm khoai tây, giúp ức chế hoạt động của PPO 

và duy trì màu sắc tự nhiên của sản phẩm. Tuy 

nhiên, việc tối ưu hóa các thông số công nghệ như 

nồng độ acid, thời gian ngâm, thời gian hấp và 

nhiệt độ sấy để sản xuất bột khoai tây chất lượng 

cao từ giống ruột vàng vẫn chưa được nghiên cứu 

đầy đủ (Thuận et al., 2019; International Potato 

Center [CIP], n.d.; Ezekiel et al., 2022; Moon & 

Lee, 2005; Tomás-Barberán et al., 2007). 

Mì tươi là một sản phẩm thực phẩm truyền 

thống có lịch sử lâu đời, đặc biệt phổ biến tại khu 

vực Đông Á. Nguồn gốc của mì được ghi nhận 

cách đây hơn 4000 năm tại Trung Quốc, với 

nhiều biến thể dựa trên nguyên liệu như bột mì, 

bột gạo, tinh bột khoai tây, hoặc bột kiều mạch 

(Hou, 2008). Khác với mì khô, mì tươi có hàm 

lượng ẩm cao (30–36%), đòi hỏi điều kiện bảo 

quản nghiêm ngặt và thường có hạn sử dụng ngắn 

(Shiau, 2006). 

Trong những năm gần đây, thị trường mì 

tươi toàn cầu đã tăng trưởng đáng kể nhờ xu 

hướng tiêu dùng thực phẩm tiện lợi và ít qua chế 

biến. Năm 2023, thị trường mì tươi toàn cầu đạt 

quy mô khoảng 12,5 tỷ USD và được dự báo đạt 

18,9 tỷ USD vào năm 2032 với tốc độ tăng 

trưởng kép hàng năm (CAGR) ước tính 4,6% 

(DataIntelo, 2025). Tại Hoa Kỳ, quy mô thị 

trường năm 2019 là 704,5 triệu USD, dự kiến đạt 

hơn 1,15 tỷ USD vào năm 2027 (Verified Market 

Research, 2025). 

Mì tươi hiện đang được cải tiến để phù hợp 

với các yêu cầu dinh dưỡng hiện đại, như loại bỏ 

gluten hoặc bổ sung các hợp chất chức năng. Một 

số nghiên cứu đã tập trung phát triển mì không 

chứa gluten từ tinh bột khoai tây, gạo hoặc các 

loại đậu, nhằm phục vụ nhóm người tiêu dùng có 

bệnh lý liên quan đến gluten (Tong et al., 2016). 

Đề tài có ý nghĩa cấp thiết trong bối cảnh nhu 

cầu tiêu dùng thực phẩm tiện lợi, không chứa 

gluten và giàu dinh dưỡng ngày càng tăng. Với 

mục tiêu xác định thông số công nghệ và quy 

trình chế biến quy mô phòng thí nghiệm, đồng 

thời đánh giá giá trị dinh dưỡng của bột khoai tây 

ruột vàng Việt Nam và sản phẩm mì tươi sau xử 

lý. Việc tận dụng khoai tây ruột vàng Việt Nam 

để sản xuất mì tươi góp phần nâng cao giá trị 

nông sản nội địa, giảm phụ thuộc bột mì nhập 

khẩu và đáp ứng xu hướng ăn uống lành mạnh. 

2. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu nghiên cứu  

Khoai tây được sử dụng là loại khoai tây ruột 

vàng chưa mọc mầm có nguồn gốc từ Đà Lạt. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu  

2.2.1. Quy trình chế biến mì tươi 

Khoai tây được bào vỏ, cắt lát mỏng 0,15 

cm, ngâm trong dung dịch acid citric rồi rửa sạch. 

Sau đó, khoai được hấp chín, sấy khô, xay mịn 

và phối trộn với tinh bột khoai tây cùng nước ở 

100 °C giúp mì tăng khả năng hút nước, tạo gel, 

cải thiện độ dẻo – đàn hồi và giữ cấu trúc sợi ổn 

định hơn. Khối bột được nhồi, cán và tạo hình 

thành sợi mì. 
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2.2.2. Thí nghiệm khảo sát quá trình ngâm  

Thí nghiệm khảo sát quá trình ngâm là các 

thí nghiệm nhỏ đơn yếu tố với yếu tố thí nghiệm 

gồm tỷ lệ acid citric  bổ sung trong nước ngâm (1 

%, 2 %, 3 %, 4 %, 5 %). yếu tố cố định gồm độ 

dày lát khoai 1.5mm, thời gian ngâm 15 phút 

(Abou-Zaid, 2015), tỷ lệ khoai và nước ngâm 1/3 

(Negoiță et al., 2022). 

Yếu tố thí nghiệm gồm thời gian ngâm (5 

phút, 10 phút, 15 phút, 20 phút, 25 phút) và yếu 

tố cố định bao gồm tỷ lệ acid citric bổ sung vào 

dịch ngâm chọn từ kết quả thí nghiệm trước, tỷ lệ 

khoai và dịch ngâm là 1/3 (Abou-Zaid, 2015), độ 

dày lát khoai 1.5mm,  

Yếu tố thí nghiệm là tỷ lệ ngâm giữa khoai 

và dịch ngâm (1/1, 1/2, 1/3, 1/4, 1/5). Trong thí 

nghiệm này, yếu tố cố định là độ dày lát khoai 

sau xử lý vỏ là 1.5mm, thời gian ngâm và tỷ lệ 

acid citric bổ sung là kết quả từ 2 thí nghiệm trên, 

các chỉ tiêu theo dõi bao gồm đo sự biến thiên giá 

trị màu của các mẫu khảo sát và đánh giá cảm 

quan về các lát khoai sau khi ngâm. Mỗi thí 

nghiệm được thiết kế ngẫu nhiên và được lặp lại 

3 lần. 

2.2.3. Thí nghiệm khảo sát thời gian hấp 

Thí nghiệm này được thực hiện với một yếu 

tố thời gian hấp (5 phút, 10 phút, 15 phút, 20 

phút, 25 phút), nhằm tìm ra mốc thời gian tối ưu 

nhất để khoai tây được chín hoàn toàn và hấp thu 

được lượng nước vừa phải giúp quá trình sấy đạt 

hiệu quả cao nhất. Trong thí nghiệm này, độ dày 

lát cắt 0,15cm, nhiệt độ hấp 100 ℃, chỉ tiêu theo 

dõi bao gồm lượng nước hấp thu và đánh giá cảm 

quan về mùi, vị. Mỗi thí nghiệm được thiết kế 

ngẫu nhiên và được lặp lại 3 lần.  

2.2.4. Thí nghiệm khảo sát quá trình sấy 

Thí nghiệm khảo sát quá trình sấy là các thí 

nghiệm nhỏ đơn yếu tố gồm nhiệt độ sấy (70 ℃, 

75 ℃, 80 ℃, 85 ℃, 90 ℃) và thời gian sấy (4 

giờ, 4,5 giờ, 5 giờ, 5,5 giờ, 6 giờ). Độ dày bề mặt 

nguyên liệu sấy là 0,15cm, thiết bị lò sấy đối lưu 

Berjaya E-CO28, chỉ tiêu theo dõi bao gồm độ 

ẩm và cảm quan về màu sắc mùi, vị của sản 

phẩm. Mỗi thí nghiệm được thiết kế ngẫu nhiên 

và được lặp lại 3 lần.  

2.2.5. Thí nghiệm khảo sát quá trình tạo mì 

Thí nghiệm khảo sát quá trình tạo mì bao 

gồm các thí nghiệm nhỏ đơn yếu tố gồm lượng 

tinh bột khoai tây bổ sung (10 %, 20 %, 30 %, 40 

%, 50 %) và lượng nước bổ sung (30%, 40 %, 50 

%, 60 %, 70 %). Lượng bột khoai tây sử dụng 

trong thí nghiệm là 100 g, nhiệt độ nước nhào 80 

°C. Mỗi thí nghiệm được thiết kế ngẫu nhiên và 

được lặp lại 3 lần. 

2.3. Phương pháp phân tích 

2.3.1. Đo giá trị màu L*  

Đo giá trị màu L*, a*, b* bằng máy đo màu CR-

400 Konica Minolta, sử dụng giá trị L* để phân 

tích kết quả sự sáng màu của sản phẩm.  

2.3.2. Xác định độ ẩm (%) 

Độ ẩm được xác định bằng sấy đến khối 

lượng không đổi ở 105 ℃ theo phương pháp 

AOAC. 

2.3.3. Đo cấu trúc độ dai của sản phẩm (N) 

Đo độ dai của sợi mì là sử dụng thiết bị đo 

lực kéo (Texture Analyzer), cụ thể là thông qua 

phép đo lực cắt (cutting test) bằng thiết bị Stable 

Micro Systems TA.XT2, trong đó tốc độ kéo ~1 

mm/s, khối lượng mẫu 20g. 

2.3.4. Chụp ảnh hiển vi điện tử quét ESEM 

Phương pháp chụp hiển vi điện tử quét (SEM 

- Scanning Electron Microscopy) hình ảnh sử 

dụng chùm electron để quét bề mặt mẫu, tạo ra 

hình ảnh có độ phân giải cao.  

2.4. Đánh giá cảm quan cho điểm thị hiếu 

Phương pháp cảm quan được sử dụng trong 

nghiên cứu là phương pháp cho điểm thị hiếu trên 
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thang điểm 7. Trong đó thang điểm 1 tương ứng 

mức độ “Rất ghét” và thang điểm 7 sẽ tương ứng 

với mức độ “Rất thích”. Phương pháp sẽ thực 

hiện với hội đồng gồm 60 người. 

2.5. Phương pháp xử lý số liệu 

Tiến hành tính toán và vẽ đồ thị bằng phần 

mềm Microsoft Office Excel 2016, phân tích 

phương sai ANOVA trên phần mềm Minitab 

2019. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN  

3.1. Kết quả khảo sát quá trình ngâm 

3.1.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ acid citric trong dịch 

ngâm 

Phản ứng hóa nâu xảy ra phổ biến trong thực 

phẩm, đặc biệt là rau quả do quá trình chế biến 

hay tổn thương cơ học trong và sau quá trình thu 

hái. Tiến trình hóa nâu ở rau quả sau thu hoạch, 

cũng như trong chế biến và bảo quản thường 

không mong muốn, tác động trực tiếp đến chất 

lượng và giá trị cảm quan sản (Sapers & Miller, 

1992; Watada et al., 1996; Moline et al., 1998). 

Khi khoai tây bị cắt hoặc gọt vỏ, các tế bào của 

chúng bị phá vỡ, dẫn đến phản ứng hóa học giữa 

enzym polyphenol oxidase (PPO) và các hợp 

chất phenolic trong khoai tây. Enzyme PPO bên 

trong các mô của khoai tây, là tác nhân chủ yếu 

làm biến đổi màu của sản phẩm, sản phẩm sẽ bị 

chuyển sang màu nâu sậm (Iyengar & McEvily, 

1992; Gökmen et al., 2006). 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 1. Ảnh hưởng của tỷ lệ acid citric đến chất 

lượng miếng khoai 

a,b,c: Các ký tự thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống 

kê (p<0,05) 

Quá trình này là quá trình oxy hóa enzyme 

của phenol (điển hình là PPO – Polyphenol 

Oxidase) thành quinon với sự có mặt của oxy. Sự 

hóa nâu thường làm giảm tính chất cảm quan do 

liên quan đến sự thay đổi trong màu sắc, hương 

vị hoặc làm mềm cấu trúc (Iyengar & McEvily, 

1992; Martinez & Whitaker, 1995). Hoạt  tính 

của enzyme nói chung, PPO nói riêng chịu ảnh 

hưởng của các yếu tố như: nồng độ cơ chất, nồng 

độ enzyme, nhiệt độ, pH, ion kim loại,… Trong 

thí nghiệm này, khoai tây được ngâm các mức tỷ 

lệ axit citric: 1 %, 2 %, 3 %, 4 %, 5 % và kết quả 

cảm quan cũng như đo màu các lát khoai sau quá 

trình ngâm được thể hiện ở Hình 1. 

Từ Hình 1 có thể thấy được tỷ lệ acid citric 

càng cao thì quá trình hóa nâu của khoai tây càng 

giảm đáng kể. Do acid làm giảm độ pH của mô 

từ đó làm giảm tốc độ hóa nâu của enzyme. Các 

loại acid như acid citric từ lâu đã được sử dụng 

để ngăn chặn sự hóa nâu của enzyme do tác dụng 

ức chế kép của nó trong việc hạ thấp độ pH của 

môi trường và chelate đồng trong enzyme. Ở 

những mốc tỷ lệ acid thấp, enzyme PPO vẫn hoạt 

động trên bề mặt nên miếng khoai dẫn đến miếng 

khoai vẫn bị biến đổi màu. Khi mức tỷ lệ acid 3% 

cho thấy miếng khoai vẫn giữ được màu sắc đặc 

trưng. Ở các mốc acid cao hơn thì không có sự 

khác biệt về độ sáng của sản phẩm nhưng màu 

vàng của sản phẩm bị phân hủy một phần trong 

dịch ngâm và làm cho miếng khoai có màu vàng 

nhạt hơn. Vì vậy, mức tỷ lệ acid 3% được chọn 

cho các nghiên cứu phía sau. 

3.1.2. Ảnh hưởng của thời gian ngâm 

Thời gian ngâm thực phẩm trong dung dịch 

ảnh hưởng đáng kể đến các đặc tính lý hóa của 

thực phẩm, bao gồm kết cấu, hàm lượng dinh 

dưỡng và độ ổn định của cấu trúc, bên cạnh đó có 

thể ảnh hưởng đáng kể đến màu sắc và chất dinh 

dưỡng. Thời gian ngâm càng lâu thì enzyme PPO 
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càng bị bất hoạt đồng thời cũng làm thay đổi màu 

sắc và độ cứng của miếng khoai. Trong thí 

nghiệm này, khoai tây được ngâm các mức thời 

gian: 5 phút, 10 phút, 15 phút, 20 phút, 25 phút 

thể hiện ở Hình 2.  

Hình 2. Ảnh hưởng của thời gian ngâm đến chất 

lượng miếng khoai 

a,b,c: Các ký tự thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống 

kê (p<0,05) 

Khi ngâm acid citric, giá trị độ sáng L* và 

độ màu b* của khoai tây có sự gia tăng khi tăng 

thời gian ngâm. Cụ thể, khi tăng thời gian ngâm 

khoai có sự gia tăng độ sáng L* từ 59,13 ± 0,3 

đến 64,43 ± 0,2. Từ mốc 10 phút đến 15 phút, 

khoai màu vàng sáng (△b cao nhất). Tuy nhiên 

từ mốc 15 phút đến 25 phút màu khoai ít thay đổi 

và khoai chuyển dần về trắng bởi vì acid citric có 

thể bị phân hủy theo thời gian do tác động của 

các yếu tố bên ngoài như oxy không khí, ánh sáng, 

pH và nhiệt độ môi trường (Sapers & Miller, 

1992). Mẫu ngâm với thời gian 15 phút, khoai 

vẫn còn màu vàng sáng đặc trưng, miếng khoai 

cứng giữ được trạng thái của sản phẩm. 

3.1.3. Ảnh hưởng của tỷ lệ khoai/ dịch ngâm 

Tỷ lệ nguyên liệu với dung dịch ngâm là một 

trong những yếu tố quan trọng ảnh hưởng đến 

chất lượng khoai sau ngâm. Nếu sử dụng lượng 

lớn dung dịch acid sẽ có tác động tiêu cực đến 

miếng khoai làm cho miếng khoai mềm hơn và 

dễ đứt gãy đồng thời làm tăng chi phí và lãng phí 

hóa chất. Vì thế cần tìm được tỷ lệ nguyên liệu/ 

dịch ngâm tốt nhất để sản phẩm đạt mức yêu cầu. 

Trong khảo sát này, khoai tây được ngâm các tỷ 

lệ dung dịch 1/1, 1/2, 1/3, 1/4, 1/5 được thể hiện 

ở Hình 3. 

Hình 3. Ảnh hưởng của tỷ lệ khoai/ dung dịch acid 

đến chất lượng miếng khoai 

a,b,c: Các ký tự thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống 

kê (p<0,05) 

Khoai sau khi ngâm với tỷ lệ dung dịch acid 

là 1/1 và 1/2 cho thấy sau khi ngâm khoai vẫn có 

dấu hiệu hóa nâu do lượng dung dịch ít, không 

bao phủ hoàn toàn bề mặt nguyên liệu. Ở mức tỷ 

lệ dung dịch acid 1/3, 1/4 và 1/5 thì sau khi ngâm 

khoai vẫn giữ được màu sắc đặc trưng và ở mốc 

tỷ lệ 1/5 khoai chuyển về màu vàng nhạt hơn so 

với mẫu ở tỷ lệ 1/3 và 1/4. Vì vậy, ngâm khoai 

với tỷ lệ khoai/ dung dịch ngâm là 1/3 sẽ giúp 

khoai giữ được màu mong muốn và không lãng 

phí hóa chất. 

3.2. Kết quả khảo sát thời gian hấp khoai 

Thời gian hấp khoai càng tăng thì sự hấp thụ 

nước của khoai càng cao và lượng nước hấp thu 

càng cao. Ở mốc thời gian từ 5 phút đến 10 phút 

khối lượng của khoai tăng chậm. Tuy nhiên, ở 

mốc từ 10 phút đến 15 phút cho thấy lượng nước 

hấp thu nhanh. Và từ mốc 20 phút đến 25 phút thì 

lượng nước có xu hướng hấp thụ chậm do các hạt 
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tinh bột trương nở gần như tối đa, mẫu khoai sau 

hấp nhão, dễ vỡ. Khi hấp khoai 5 phút thì khoai 

tây chưa chín đều kết cấu vẫn có độ giòn.  

Hình 4. Ảnh hưởng của thời gian đến khối lượng 

khoai tây sau khi hấp 

a,b,c: Các ký tự thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa 

thống kê (p<0,05) 

Ở hình 4 cho thấy mốc thời gian 10 phút, độ 

chín của khoai tăng nhưng tỷ lệ khoai chín chưa 

hoàn toàn và không có mùi thơm đặc trưng. Ở 

thời gian 15 phút, khoai chín đều, miếng khoai 

vẫn giữ được màu vàng sáng, có mùi đặc trưng 

của khoai tây chín, vị ngọt và có điểm cảm quan 

cao nhất. Đến mốc 20 phút và 25 phút, khoai chín 

mềm và có hiện tượng chảy nhão, điểm cảm quan 

giảm dần. Vì vậy, khoai hấp ở 15 phút là mốc thời 

gian tốt nhất được chọn cho những thí nghiệm 

phía sau. 

3.3. Kết quả khảo sát quá trình sấy 

3.3.1. Ảnh hưởng của thời gian sấy 

Khoai tây sau hấp chín được tiến hành sấy ở 

các mức thời gian: 4 giờ, 4,5 giờ, 5 giờ, 5,5 giờ, 

6 giờ. Kết quả của khảo sát thời gian sấy được 

thể hiện qua Hình 5. 

Hình5. Ảnh hưởng thời gian sấy đến độ ẩm của 

bột khoai tây 

Bảng 1 Mô tả cảm quan khoai tây ảnh hưởng bởi 

thời gian sấy 

Thời 

gian 

sấy 

Điểm 

trung 

bình 

cảm 

quan 

Mô tả trạng thái cảm 

quan sản phẩm  

4 giớ 3.66d Sản phẩm còn ẩm, cấu trúc 

chưa ổn định, bề mặt hơi 

nhăn, mùi chưa đặc trưng 

rõ; màu sắc nhạt, kém hấp 

dẫn. 

4,5 

giờ 

5.2b Độ khô cải thiện, cấu trúc 

bắt đầu săn chắc hơn; màu 

sáng vàng tương đối hài 

hòa, hương vị đã rõ ràng 

hơn, song vẫn còn độ ẩm 

nhẹ. 

5 giờ 6.41a Cấu trúc khô giòn, đồng 

đều; màu sắc vàng sáng tự 

nhiên, không sẫm màu; mùi 

thơm đặc trưng của khoai 

tây nổi bật, hương vị hấp 

dẫn; trạng thái tổng thể hài 

hòa và đạt mức tối ưu. 

5,5giờ 4.55c Sản phẩm có xu hướng khô 

cứng, kém giòn; màu vàng 

hơi sẫm, bề mặt tối; mùi 

thơm giảm nhẹ, hương vị 
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Thời 

gian 

sấy 

Điểm 

trung 

bình 

cảm 

quan 

Mô tả trạng thái cảm 

quan sản phẩm  

kém hấp dẫn hơn so với 

mẫu 5 giờ. 

6 giờ 3.35d Sản phẩm quá khô, cấu trúc 

cứng và dễ gãy vụn; màu 

vàng đậm, gần như cháy 

sẫm; mùi thơm giảm mạnh, 

có xu hướng xuất hiện mùi 

khét nhẹ; cảm quan chung 

giảm rõ rệt. 

N=60, a,b,c: Các ký tự thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa 

thống kê (p<0,05) 

Dưới tác dụng của nhiệt độ, sản phẩm 

thường bị biến đổi hình dạng và tính chất lý học. 

Nguyên nhân chủ yếu là do sự mất ẩm trong quá 

trình sấy tạo ra áp xuất âm và ứng xuất hóa học 

trong mô tế bào, điều này dẫn đến sự co rút bề 

mặt nguyên liệu dẫn đến biến dạng và làm sản 

phẩm trở nên cứng hơn (Li et al., 2024). Chất 

lượng của sản phẩm khá nhạy cảm với nhiệt độ 

sấy. Nhiệt độ càng cao càng ảnh hưởng đến màu 

sắc, độ cứng, chất dinh dưỡng, cấu trúc của sản 

phẩm.  

Từ Hình 5 cho thấy, thời gian sấy càng tăng 

thì sự bốc hơi nước càng tăng. Khoai tây bốc hơi 

nhanh dẫn đến bề mặt khoai bị khô cứng. Nguyên 

nhân là do giai đoạn đầu bề mặt khoai mỏng, 

mềm nên nước dễ thoát ra ngoài đồng thời vì mất 

nước nên bề mặt khoai co lại, khô, cứng hơn nên 

nước khó thoát ra ngoài và làm cho độ ẩm giảm 

chậm. Từ kết quả trên, mốc thời gian sấy 5 giờ là 

mốc thời gian tốt nhất. 

3.3.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy 

Khoai tây được sấy ở các mức nhiệt độ sấy: 

60 ℃; 65 ℃; 70 ℃; 75 ℃; 80 ℃. Nhiệt độ sấy 

càng tăng thì lượng nước bốc hơi càng tăng. 

Lượng nước bốc hơi nhanh dẫn đến bề mặt khoai 

bị khô cứng và phải loại bỏ, xảy ra hiện tượng 

hao hụt nguyên liệu khá cao và độ ẩm giảm nhanh 

thể hiện ở Hình 6.  

Hình 6. Ảnh hưởng nhiệt độ sấy đến độ ẩm của 

bột khoai tây 

Ở mức nhiệt 60 ℃ và 65 ℃ thời gian sấy 

dài làm cho khoai có màu trở nên sậm hơn do các 

thành phần tạo màu trong khoai sẽ bị phân hủy 

trong thời gian dài và chủ yếu là do phản ứng oxy 

hóa và co rút mô làm màu của khoai trở nên sậm 

hơn (Wang & Brennan, 1995). Ở mức nhiệt độ 

sấy là 75 ℃ và 80 ℃, mặc dù thời gian sấy được 

rút ngắn nhưng do nhiệt độ sấy cao nên phản ứng 

màu Maillard càng xảy ra nhanh hơn làm ảnh 

hưởng đến hàm lượng dinh dưỡng làm cho màu 

của sản phẩm có phần nâu hơn đồng thời làm tăng 

nguy cơ hình thành acrylamide đặc biệt khi có sự 

hiện diện của đường khử và amino acid như 

asparagine. 

Bảng 2: Mô tả cảm quan khoai tây ảnh hưởng bởi 

nhiệt độ sấy 

Nhiệt 

độ 

sấy  

Điểm 

trung 

bình 

cảm 

quan  

Mô tả trạng thái cảm 

quan sản phẩm  

60°C 4.41c Sản phẩm còn ẩm, cấu trúc 

chưa ổn định, bề mặt nhăn 

nhẹ; màu vàng nhạt, độ 
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Nhiệt 

độ 

sấy  

Điểm 

trung 

bình 

cảm 

quan  

Mô tả trạng thái cảm 

quan sản phẩm  

giòn kém, hương vị chưa rõ 

nét. 

65°C 5.11b Độ khô cải thiện, cấu trúc 

săn chắc hơn; màu vàng 

sáng dần rõ, mùi thơm đặc 

trưng xuất hiện nhưng vẫn 

còn độ ẩm nhẹ. 

70°C 6.38a Cấu trúc giòn vừa phải, 

đồng đều; màu vàng sáng 

tự nhiên, hương thơm đặc 

trưng rõ rệt; sản phẩm có 

trạng thái tổng thể hài hòa, 

được đánh giá cao nhất. 

75°C 4.6bc Cấu trúc khô cứng, dễ gãy 

vụn; màu hơi sẫm, hương 

thơm giảm nhẹ, vị kém hài 

hòa so với 70 °C 

80°C 3.4d Sản phẩm quá khô, cấu trúc 

cứng giòn không mong 

muốn; màu vàng nâu sẫm, 

hương thơm giảm mạnh, 

xuất hiện mùi khét nhẹ. 

a,b,c: Các ký tự thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống 

kê (p<0,05) 

Việc sấy ở nhiệt độ thấp trong thời gian dài 

có thể không đủ để ngăn chặn sự hình thành 

acrylamide, ảnh hưởng đến an toàn thực phẩm 

(Becalski et al., 2011; Gökmen, Palazoğlu, & 

Şenyuva, 2006). Ở nhiệt độ 70 ℃ cho thấy sản 

phẩm có độ ẩm thấp (dưới 5%) và màu sắc tốt 

nhất. 

3.4. Kết quả khảo sát quá trình tạo mì 

3.4.1. Ảnh hưởng của lượng tinh bột khoai tây 

bổ sung 

Bột khoai tây sau khi hấp, sấy và nghiền có 

cấu trúc rời rạc, khả năng kết dính kém do sự phá 

vỡ mô thực vật và biến tính tinh bột. Việc bổ sung 

tinh bột giúp tăng khả năng hút nước, trương nở 

và tạo gel ổn định, từ đó cải thiện độ dẻo, đàn hồi, 

khả năng định hình của sợi mì và nâng cao chất 

lượng cảm quan cũng như độ bền sản phẩm sau 

chế biến nhiệt (Chung & Hoover, 2012; Zia-ur-

Rehman et al., 2018; Chang & Liu, 2019). 

Lượng tinh bột khoai tây bổ sung có ảnh 

hưởng quan trọng đến kết cấu và khả năng liên 

kết của các hạt tinh bột. Lượng bổ sung khác 

nhau có thể cho ra kết cấu và độ dai khác nhau 

của sản phẩm, khi bổ sung một lượng vừa đủ thì 

giúp tăng độ dai và đàn hồi, khi cho nhiều thì sợi 

mì sẽ có kết cấu mềm và dính do tinh bột hút 

nước quá mức dẫn đến sợi mì bị nhão và kết cấu 

không ổn định (Padalino et al., 2013). 

Hình 7. Ảnh hưởng của lượng tinh bột khoai tây bổ 

sung đến độ dai của sợi mì 

N=60 a,b,c: Các ký tự thể hiện sự khác biệt có ý 

nghĩa thống kê (p<0.05) 

Sợi mì chế biến khi phối trộn tinh bột khoai 

tây ở mức tỷ lệ dưới 20% thì sợi mì vẫn còn mùi 

thơm đặc trưng của khoai tây nhưng mì chưa có 

độ kết dính dễ bị gãy. Khi bổ sung từ tỷ lệ 30% 

trở lên thì mì hầu như không thay đổi nhiều về 

mặt cảm quan. Lúc này, mì đạt trạng thái như 

mong muốn, tuy nhiên màu sắc của mì lại nhạt 

hơn so với các tỷ lệ trước và độ dai tăng cao hơn, 
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lực cần dùng để cắt cũng lớn hơn thể hiện ở chỉ 

số lực đâm xuyên tăng nhanh. Khi lượng tinh bột 

tăng đến 40% thì sợi mì có độ dai tốt nhưng lực 

đâm xuyên không có khác biệt nhiều. Sợi mì lúc 

này có màu và mùi đặc trưng của khoai tây bị 

giảm đi đáng kể. Mẫu bổ sung tinh bột khoai tây 

ở mức tỷ lệ 30% có độ dai đạt yêu cầu nghiên 

cứu. 

Tinh bột khoai tây tồn tại dưới dạng các hạt 

nhỏ, không hòa tan trong nước lạnh. Mỗi hạt tinh 

bột được cấu tạo bởi hai loại polymer glucose 

chính là amylose và amylopectin. Khi nhào bột 

khoai tây, tinh bột khoai tây và nước nóng giúp 

quá trình hồ hóa tốt, độ trương nở của các hạt tinh 

bột đạt kích thước lớn tạo gel cao, độ kết dính của 

hạt tốt hơn giúp khối bột nhào trở nên dai hơn 

(Chang & Liu, 2019). Lúc này sợi mì tạo ra có 

cấu trúc giống màng, tạo mạng lưới 3D vững 

chắc. Tinh bột khoai tây có cho cấu trúc giống 

mẫu đối chứng làm hoàn toàn từ bột mì có hàm 

lượng gluten cao (Hình 8). 

a)        b) 

Hình 8. So sánh ảnh chụp SEM của mì tươi từ khoai 

tây và mì tươi truyền thống 

a) SEM của mì tươi từ khoai tây;  

b) SEM của mì tươi truyền thống 

3.4.3. Ảnh hưởng của lượng nước bổ sung 

Lượng nước bổ sung sẽ có ảnh hưởng đáng 

kể đến kết cấu của sản phẩm, lượng nước bổ sung 

càng nhiều khối bột càng dễ nhào và dễ định hình 

hơn tuy nhiên độ ẩm quá mức sẽ làm khối bột bị 

dính khiến cho việc xử lý khó khăn hơn trong 

việc giữ hình dạng của cấu trúc sợi mì. Tác động 

của nước cũng rất quan trọng đối với quá trình hồ 

hóa tinh bột trong quá trình nấu, ảnh hưởng đến 

độ cứng và kết cấu của mì (Gałkowska et al., 

2021; Ungureanu-Iuga & Mironeasa, 2023). 

Hình 9. Ảnh hưởng của lượng nước bổ sung đến độ 

dai của sợi mì 

 a,b,c: Các ký tự thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa 

thống kê (p<0.05) 

Ở mức nước thấp (30%), khối bột quá khô, 

không đủ hình thành mạng gel liên kết giữa các 

hạt tinh bột, dẫn đến kết cấu cứng, khó tạo hình 

và độ dai rất thấp (76,23 N). Khi tăng lên 40%, 

sản phẩm có phần mềm hơn nhưng vẫn chưa đủ 

độ liên kết, độ dai cải thiện nhẹ (126,67 N). Ở 

mức 50%, bột bắt đầu đạt độ mềm ẩm vừa phải, 

dễ tạo hình hơn, độ dai tăng lên (158,33 N), cho 

thấy gel liên kết giữa các hạt tinh bột đã bắt đầu 

hình thành tốt hơn. Lượng nước tại mức 60%, bột 

đạt trạng thái tối ưu như dễ cán mỏng, tạo sợi, kết 

cấu sợi chắc, độ dai cao nhất Hình 10. Tuy nhiên, 

khi tăng nước lên đến 70%, độ ẩm quá cao khiến 

khối bột trở nên quá dính và mềm, làm ảnh hưởng 

đến quá trình tạo hình và dẫn đến biến dạng khi 

cán, cắt sợi. Vì vậy lượng nước ở mức 60% tạo 

ra sản phẩm mì có kết cấu ổn định, dễ sản xuất 

và có độ dai tốt. 

4. KẾT LUẬN 

Mì tươi được tạo ra từ bột khoai tây được 

nghiên cứu đạt chất lượng cảm quan cao. Trong 
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nghiên cứu này, khoai tây được xử lý vỏ, rửa 

sạch, cắt lát mỏng 0,15 cm, ngâm trong dung dịch 

acid citric ở nồng độ 3 % trong thời gian 15 phút 

với tỷ lệ giữa khoai tây và dung dịch ngâm là 1/3. 

Sau khi ngâm, khoai được rửa sạch và hấp chín 

trong 15 phút ở nhiệt độ nước 100 ℃. Khoai sau 

hấp được sấy ở nhiệt độ 70 ℃ trong 5 giờ sau đó 

được xay và nghiền mịn qua rây tạo thành bột. 

Bột khoai tây được phối trộn với 30% tinh 

bột khoai tây và 60% nước nóng ở 100 ℃, sau đó 

tiến hành nhồi, cán và tạo hình. Sợi mì tươi đạt 

yêu cầu về kết cấu và hương vị.  

Nghiên cứu còn một số hạn chế như mới áp 

dụng thiết kế đơn yếu tố, phân tích thống kê dừng 

ở ANOVA cơ bản, chưa đánh giá chi tiết sự biến 

đổi thành phần hóa học (carotenoid, polyphenol, 

tinh bột). Ngoài ra, nghiên cứu chưa phân tích chi 

phí sản xuất, tính khả thi kinh tế và sự thay đổi 

chất lượng trong bảo quản dài ngày. Đây sẽ là 

hướng cần được bổ sung trong các nghiên cứu 

tiếp theo nhằm hoàn thiện quy trình và nâng cao 

giá trị ứng dụng thực tiễn. 
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GENERAL INFORMATION ABSTRACT 

Received date: 21/06/2025 This study investigates the pre-treatment process of yellow-

fleshed potatoes cultivated in Vietnam and their subsequent 

application in the production of fresh noodles. The findings 

indicated that fresh noodles produced from potato flour, 

blended with potato starch, exhibited satisfactory elasticity and 

desirable sensory properties. The noodle processing procedure 

was conducted as follows: potatoes were peeled and sliced into 

0.15 cm-thick pieces, then soaked in a 3% citric acid solution 

for 15 minutes at a material-to-solution ratio of 1:3. The potato 

slices were subsequently steamed for 15 minutes at 100 °C to 

achieve starch gelatinization. After steaming, the slices were 

dried at 70 °C for 5 hours and finely milled into flour. The 

resulting potato flour was then blended with 30% potato starch 

and 60% hot water (100 °C), followed by kneading, rolling, and 

shaping into noodles. 
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