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Jackfruit seed is a by-product source rich in starch content with great potential
for food application. However, the brown silk layer on the jackfruit seed
surface directly affects the powder color. Therefore, study on removing this
layer before applying is crucial. The study aimed to focus on determining
chemical components and suitable lye blanching conditions to remove the
jackfruit seed silk layer. Jackfruit seeds were treated in NaOH solution with
concentrations of 0+5% at temperatures of 60-90°C for 0+6 minutes, then they
were convection dried to produce jackfruit seed powder. The color values (L*,
a* and b*) and sensory parameters (color, taste and smoothness) of the product
were evaluated. The findings showed that jackfruit seed had a relatively high
carbohydrate (30.25%). In addition, blanching jackfruit seed in 1.0% NaOH
solution at 80°C for 4 min was a appropriate conditions for removing the silk
layer, producing high quality jackfruit seed powder (96.17 L*; 1.99 a*; 6.72 b*
and 92.00 WI) and achieving high sensory values of color, taste and
smoothness (3.00; 4.67 and 4.00, respectively). The study was significant in
exploring the potential applications of jackfruit seeds in the food industry and
contributing to enhance the economic value of this nutrient-rich by-product.
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Hat mit [ mot nguon phu pham giau ham lwong tinh bot véi tiém ning vng dung
vao thic pham rat lon. Tuy nhién, 16p vo lya nau trén bé mit hat mit anh huong
truc tiép dén mau sic cua bot. Do d6, nghién ciu loai bo 16p vo nay trudc khi dua
vao ung dung la rat can thiét. Myc tiéu ciia nghién ctru nham tap trung phan tich
cac thanh phan hda hoc dong thoi xac dinh didu kién chan kiém néng phi hop
gilp loai bo 16p vo lua caa hat mit. Hat mit duoc xir ly trong dung dich NaOH
Vi cac néng d6 0+5% ¢ nhiét 3o 60-90°C trong thoi gian 0=6 phut, sau d6 dugc
sdy dbi lwu nhdm tao ra san phim bot hat mit. Cac gia tri mau sic (L*, a* va b*)
va mét s6 chi tiéu cam quan (mau sic, mui vi va d6 min) cua san phim da duoc
danh gia. Két qua cho thay hat mit c6 ham lugng carbohydrate twong ddi cao
(30,25%). Bén canh do, chén hat mit trong dung dich NaOH 1,0% & nhiét do
80°C trong thoi gian 4 phit 1a didu kién phu hop dé loai bo 16p vo lua thich hop
gilip tao ra san pham bot hat mit vai chat lugng tot (96,17 L*; 1,99 a*; 6,72 b* va
92,00 WI) va dat gia tri cam quan cao v& mau, mii vi va d6 min (3,00; 4,67 va
4,00, tuong tng). Nghién ciru ¢6 ¥ nghia quan trong trong viéc khai thac tiém
ndng tng dung cua hat mit trong linh vuc thuc phdm, déng thoi gop phan gia
tang gia tri kinh t& cua ngudn phu pham giau dinh dudng nay.
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1. Gigi thiéu

Mit (Artocarpus heterophyllus) 1a mét loai trai cdy nhiét d6i thuc ho Moraceae, co ngudn
gbc tir An Pg va dugc trong pho bién ¢ khu vue Pong Nam A [1]. Thit qua mit c6 tiém ning da
dang hoa thanh nhiéu san pham méi nhu nude ép dong hop, mit dong, thach va mit 1én men [2].
Theo FAO [3], mit dugc trf)ng va tiéu thy voi san lugng khoang 1 triéu tan moi ndm & nudc ta.
Mt khac, moi qua mit ¢o thé chira hon 100 hat, chiém 18+25% trong lugng qua trong khi phan
thit qua chi chiém 30% . Nhu vay, kh6i luong hat mit dugc tao ra tir qua trinh san Xudt va tiéu thu
mit 12 rat 16n, gay ra tic dong tiéu cuc dén moi truong va phat trién bén vimg.

O Viét Nam, hat mit chua duoc (mg dung trong phat trién san pham thuc pham thuong mai;
mac du, hat mit chtra nhiéu carbohydrate, tro, vitamin va cic hop chat sinh hoc nhu lignan,
isoflavone va saponin vdi kha nang phong ung thu, chong oxy hoa hay ha huyet ap [4]. Hién nay,
hat mit thuong dugc s dung ¢ dang lugc hodc rang v6i so lugng rat han che Hon ntra, san lugng
mit dugc thu hoach chu yéu theo mua va hat mit lai cé thoi han st dung ngan [5]. Do do, viéc tan
dung hat mit trong phat trién san pham c6 tiém niang mang lai loi ich kinh té va dinh dudng 1a can
thiét. Trong d0, san pham bot c6 kha ning bao quan cao va mang nhiéu dic diém thun tién trong
két hop, bo sung nham da dang hoa san pham [6]. Mit khac, hat mit duoc bao quanh boi 16p vo
trang cting bén ngoai va l6p vo lya néu bén trong. Cac 16p vo nay anh huong dén gia trl cam quan
ctia bot, do d6 can co6 phuwong phap xir 1y thich hop. Phan vo tring cing ¢ the loai bo bing
phuong phép thii cong, tuy nhién lai khong pht hop ddi voi 16p vo lua ndu véi cau tric mong va
lién két chat ché véi thit hat [7]. Dé loai bo duoc 16p vo nay, phuong phap chan trong dung dich
NaOH duogc Noor va cong sy [8] gidi thiéu 1a c6 kha ning lam mém 16p vo lua va dé dang tach ra
khoi hat. Dong thoi, phuong phép tach vo bing dung dich NaOH 8,89% & 100 °C trong 285 gidy
cling duoc thuc hién trén khoai lang [9]. Tuy nhién, qué trinh tach vo phai tao ra san pham cé
chét lugng on dinh, giam thiéu hao hut khdi lugng va chét luong, tdi thiéu nguén nang lugng, hoa
chét su dung [10]. Trén co s& do, nghién ctru nay dugc thuc hién véi muc dich xac dinh néng do
dung dich NaOH, nhiét d0 va thoi gian trong qua trinh loai bd 16p vo lya nau giup tao ra san
pham bt hat mit c6 mau sic tuoi sang va dat gia tri cam quan cao.

2. Phuwong phap nghién ciru
2.1. Nguyén li¢u

Hat mit (Artocarpus heterophyllus) dugc thu gom tir Vya trai cdy Loan (phuong Tan An,
quan Ninh Kiéu, thanh pho Can Tho). Hat mit dugc chon dung trong thi nghiém phai 1a hat
khong 1ép, khong 1€n mém va khong hu hong. Nguyén liéu dugce vén chuyen Ve phong thi
nghiém trong ngay, sau do dugc rira sach, dé rao va bao quan & -18°C cho dén khi tién hanh phan
tich hoac thyc hién thi nghiém. Sodium hydroxide 98% va phenolphtalein (Xilong Chemical,
Trung Qudc) cung cip tir Cong ty Hoa chit Cemaco, chi nhanh Can Tho duoc sir dung trong cac
thi nghiém.

2.2. Phwong phap nghién ciru

2.2.1. Phan tich thanh phdn nguyén liéu hat mit

Hat mit sau khi chuyén vé phong thi nghiém dugc phan loai, rira sach nham loai bo bui ban,
tap chat bam tré:n bé mat va Iém rao tu nhién. Sau do, hat mit duoc cat lat \{é nghién nhé nham
xac dinh mot so chi tiéu bao gom: do am (%), ham luong protein (%), chat béo (%), tro (%),
carbohydrate (%) va chat xo thé (%).

2.2.2. Khdo sdt anh huong cua nong dé dung dich NaOH dén chdt heong bét hat mit

Hat mit duoc tach bo vo tring bao boc bén ngoai bang phuong phap thii cong. Sau do6, hat mit
duoc chan trong dung dich NaOH vii cac nong d6 thay doi (0; 0,5; 1; 3 va 5%) nham loai bo 16p vo
ndu mong trén bé mat. Qua trinh chan duoc tién hanh ¢ dinh ¢ 80°C trong thoi gian 5 phut. Sau do,
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hat mit duoc ria sach dudi voi nugce chay tran trong 3 phat va s dung dung dich phenolphtalein
1% dé kiém tra du luong NaOH trén bé mit hat. Hat mit dwoc dé réo, cat thanh lat mong khoang 3
mm va sdy dén khéi luong khong doi bang ta siy ddi luu (UNB-200, Memmert, Dtc) ¢ 60°C. Sau
d6, hat mit duoc xay nhuyén bang méy xay Seka (SK200, Nhat Ban) va ray qua ludi véi kich thudc
15 100 mesh nhiam thu nhan bot hat mit. Bot hat mit dwoc phan tich cac chi tiéu vé mau sic (L*, a*,
b* va WI) va danh gia mot s thudc tinh cam quan nhu mau sic, mui va dé min.

2.2.3. Khdo sdt anh hwéng cua nhiét dé va thoi gian chan dén chat lirong bét hat mit

Qua trinh chan va thu nhan bt hat mit duoc thyc hién trong ty nhu mé ta & muc 2.2.2. Trong
d6, hat mit dugc chan trong dung dich NaOH véi nong d6 da duoc xac dinh ¢ thi nghiém truéc.
Nhiét do (60, 70, 80 va 90 °C) va thoi gian (0, 2, 4 va 6 phit) la cac nhan t6 khao sat. Cac gia tri
mau sac (L*, a*, b* va WI) va cam quan (mau sic, mui va d6 min) caa bot hat mit duoc phan tich
va danh gia nham xéac dinh diéu kién thich hop gidp loai bo 16p vé lua trong qua trinh chan.

2.3. Phwong phdp phén tich chi tiéu

Thanh phan héa hoc ciia hat mit dugc xac dinh theo phuong phap chuan cia AOAC [11]: do
am theo AOAC 950.46; ham lugng protein theo AOAC 2001.11; ham luong lipid theo AOAC
920.39; ham lugng tro theo AOAC 923.03; ham lugng xo tho theo AOAC 978.10 va ham lugng
carbohydrate dugc tinh bang cach trir di cac thanh phan khéc.

Céc gia tri mau sic (L*, a* va b*) cia bot hat mit duoc xac dinh bing may do mau cdm tay
(WR10QC, Trung Quoc) Trong do, L* biéu thi do sang clia bot v6i gia tri dao dong tir 0 (t01)
dén 100 (sang), a* biéu thi sac do tir xanh 14 (gia tri 4m) dén do (gia tri duong) va b* biéu thi sic
d6 tir xanh duong (gia tri Am) dén vang (gla tri duong). Bén canh d6, do tring tong thé (WI) duoc
tinh todn theo phuong phép cua Padhi va Dwivedi [12]. Dong thoi, bot hat mit duge danh gia
cam quan vé mau, mui va dd min bang phuong phap cho diém trén thang diém 5 theo TCVN
12387:2018.

2.4. Phwong phdp phan tich sé ligu

Két qua dugc phén tich phuong sai (ANOVA) va kiém dinh Sy khéc biét it c6 y nghia nhat
(LSD - Least Significant Difference) ¢ do tin ciy 95% bang phian mém Statgraphics Centurion
(phién ban 19.1, Statgraphics Technologies, Inc., Virginia). S6 liéu dugc trinh bay dudi dang
trung binh + d6 1éch chuan cua 3 lan lap lai.

3. Két qua va thao luan
3.1. Phan tich thanh phan nguyén li¢u hat mit

Két qua phén tich & Bang 1 cho théy do 4m trong hat mit trong dbi cao (62,49 + 0,11%) va két
qua nay tuong ddng voi nghién ctru vé do Am hat mit (64,49%) cta Ocloo va cong su [13]. P9 4m
cao tao diéu kién cho cac phan Umng sinh hoa va ho hap dién ra nhanh chéng, dong thoi cling tao moi
truong thun loi cho sy phat trién cua vi sinh vat gay hu hong. Vi vdy, bot hat mit ¢ thé 1a mot san
phim trung gian véi thoi gian bao quan cao, ¢ kha ning bo sung vao nhiéu san phdm khac ma it
anh huong dén gia tri cam quan [5]. Bén canh d6, thanh phan dinh dudng chiém ham lugng cao
nhét 1a carbohydrate, chiém dén 30,25 + 0,45% khdi lugng hat. Két qua ghi nhan cao hon so véi
nghién ciru cua Saxena va cong su [14] véi 25,32%. Carbohydrate 14 nguon cung cp ning luong
cho co thé, do d6 c6 thé nhan thay tiém nang tmg dung va phat trién san pham bt tir hat mit.

Ngoai ra, két qua phan tich ciing cho thdy ham lugng protein trong hat mit chi dat 5,78 + 0,28%,
thip hon so vé&i nghién ciru ciia Ocloo va cong su (13,5%) [9]. Protein trong hat mit bao gdm
leucine, cysteine, methionine, lysine, threonine, arginine, tryptophan va histidine, hd trg giam lo
ling va cing thang [6]. Bén canh d6, ham lugng chat béo trong hat mit rat thip (0,53 + 0,14%),
thich hop cho ché d6 an kiéng va kiém soat calo. Hon nita, ham luong xo thé trong khoang 1,42 +
0,17%, thdp hon nhiéu so v6i két qua cua Shaiful va cong su [15] véi 2,49%. Chét xo b vai trd
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thiic dﬁy nhu dong rudt, ho tro tich cuc dén hé tiéu hoa cua con nguoi. Bang 1 cling cho théiy ham

luong tro trong hat mit 13 0,95 + 0,12%, thip hon so voi két qua dugc ghi nhan cia Zuwariah va

cong su [16] 1a 2,32%. Céc két qua vé thanh phan dinh dudng khing dinh sy anh huéng tich cuc

ctia hat mit dén st khoe con ngudi va 1a ngudn nguyén lidu thich hop trong da dang hoa san pham.
Bang 1. Thanh phan va ddc tinh Iy héa cia hat mit

Thanh phén

Thanh phén Ham hrong (%) Ham lrgng (%)

Do am 62,49 + 0,11 Tro 0,95+ 0,12
Protein 5,78 + 0,28 Carbohydrate 30,25+ 0,45
Chét béo 0,53+0,14 Xo thd 1,42 + 0,17

3.2. Anh hwong ciia néng dé dung dich NaOH dén chdt lweng va gia tri cam quan bét hat mit

Két qua _ghi nhan ¢ Bang 2 cho thdy co sy khac biét vé cac gia tri mau sic L*, a*, b* va WI
gilta cic mau chan & nong do dung dich NaOH khac nhau (p < 0,05). D9 sang (L*) c6 xu hudng
tang dang ké khi ting nong d6 dung dich NaOH trong qua trinh chan, két qua dao dong trong
khoang 86,96 + 97,53. Tuong tu v6i do sang, do trang tong the (WI) cling c6 xu hudng ty 1€
thuan voi nong d6 dung dich chan (81,56 + 95,41). Nhu vay, ndéng d6 dung dich NaOH sir dung
¢6 anh huong rat 16n dén kha nang loai bo 16p vo lua trén bé mat hat mit. Nghién ctu trude day
cua Kaleoglu va cong su [17] ciing phat hién két qua twong tu trén hat phi (Tombul), L* ting tir
51,62 + 55,42 khi néng d6 dung dich NaOH tang tir 0,04 + 0,14%.

Bang 2. Anh huong ciia nong dg dung dich NaOH dén cdc gid mau sdc cia bot hat mit

Nong dd dung dich Gi4 tri mau sic

NaOH (%) L* a* b* Wi
0 86,96 + 2,82¢ 6,29 + 0,41 11,42 + 0,88° 81,56 + 1,93¢
05 89,67 + 1,45 4,38 + 1,04 9,57 + 0,82 85,25 + 0,93
1 96,60 + 1,33 1,67 +0,06° 4,92 +1,73¢ 93,79 + 2,032
3 97,62 + 0,81 1,59 +0,28° 3,59 + 1,47° 95,41 + 1,61
5 97,53 + 1,42 1,78 +0,34° 3,61 +1,60° 95,28 + 2,09°

Cac chiz cai khac nhau (a,b,c,...) trong cling mét cét thé hién sw khac biér ¢é ¥ nghia thong ké, p < 0,05.

Khi dung dich NaOH tiép xuc v6i hat mit, chiing hoa tan 16p sap trén 16p vo lua, thim vao 16p
biéu bi va khuéch tan vao hat. NaOH phan tmg véi cac dai phén tir va axit hitu co trong té bao
chit, 16p gifra va thanh té bao va két qué 1a qua trinh tach 16p vo dién ra [18]. Nong do dung dich
NaOH cang cao, hi¢u qua loai bo 16p vo lua cang 16n va mau sac clia san pham bot cang trng.
Tuy nhién, tang qua cao nong dd dung dich NaOH khong tlep tuc cai thién mau sac cua san
pham. Két qua cho thdy chan hat mit trong NaOH 1% cho san pham c6 gié tri L* va WI khac biét
khong c6 ¥ nghia thong ké so véi khi chan trong NaOH 3% va 5% (p > 0,05). Bén canh dé, mau
do6 (a*) va mau vang (b*) cta bot hat mit ciing phu thudc dang ké vao ndng do dung dich NaOH.
Khi tang néng d6 dung dich NaOH, ca gia tri a* va b* déu cho thay c6 xu hudng giam rd rét
(6,29 + 1,78 va 11,42 + 3,61, twong ung). Gia tri a* va b* phan 4nh mau nau d6 do sy hién dién
cua 1op voé lya trén bé mat hat mit, 16p vo nay tao ra mau nau nhat khong mong muén cho san
phém bot. Tuy nhién, khi ting nong d6 dung dich chan tir 0 + 1%, gia tri a* va b* c6 xu hudng
giam manh, mau nau do cua san phim nhat dan, khac biét co ¥ nghia thong ké (p > 0,05). Khi
nong do dung dich NaOH tiép tuc tang tir 1 + 5%, Dbot hat mit co mau trang sang va khong con su
xuat hién ciia mau nau, tuy nhién su khac biét vé gia tri a* va b* giita cac mau nay khac biét
khéng c6 y nghia thong ké (p > 0,05).

Két qua & Bang 3 cho thay nong do dung dich NaOH ¢ anh huéng dén gid tri cam quan vé
mau sic (p < 0,05), tuy nhién gia tri cam quan vé mui va do min khac biét khong c6 y nghia
thong ké (p > 0,05). Mau Sac clia mau Chan Vvé6i nude duge danh gia thap nhat (1,36 + 0,95) trong
khi mau chan véi dung dich NaOH néng d6 1, 3 va 5% duoc danh gia cao (4,49 + 0,42; 4,38 +
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0,72 va 4,36 + 0,74, tuong tng), khac biét khéng c6 y nghia théng ké (p > 0,05). Két qua nay
hoan toan phi hop véi cac gia tri L*, a*, b* va WI duoc thé hién & Bang 2. Tuy nhién, mui vi va
do min cua bot hat mit dugc cam quan vién danh gia la dao dong trong khoang 2,96 + 3,69 va
2,93 + 4,02, tuong Ung. Nhu vay, dung dich NaOH va su thay d6i nong do cuia dung dich nay anh
hudng khong dang ké dén gia tri cam quan vé& mui va d6 min cua bot hat mit. Nhin chung, chan
hat mit v6i dung dich NaOH 1% cho san pham bét co gia tri mau sic va cam quan cao.

Bang 3. Anh huong ciia nong dé NaOH chan dén cdc gid tri cam quan bot hat mit

Nong dd dung dich Gia tri cAm quan
NaOH (%) Mau siic Mui vi Do min
0 1,36 £ 0,95¢ 3,69 + 0,95"™ 2,93+1,07™
0,5 2,77 £0,79° 2,96 + 0,53 3,66 + 0,53
1 4,49 £ 0,428 3,60+0,78 3,58 + 1,06
3 4,38 + 0,722 3,64 +0,88 4,02 £0,92
5 4,36 + 0,742 3,56+ 0,81 3,56 + 0,89

Cac chi cai khac nhau (a,b,c,...) trong ciing mét cét the hié,n si khac biét ¢6 ¥ nghia thong ké, p < 0,05; ns
— cdc gia tri trong cung mot cot khac biét khong y nghia thong ké, p > 0,05.
3.3. Anh hwong ciia nhiét dé va thei gian chdn dén chdt lweng bét hat mit

Nhiét do va thoi gian ¢6 anh hudng dén cac gia tri mau sdc (L*, a*, b*, WI) cta bdt hat mit,
khac biét c6 y nghia thong ké (p < 0,05). Sy tuong tac giita nhiét d6 va thoi gian chan c6 anh hudng
dang ké dén gia tri L* va WI (p < 0,05) trong khi su tuong tac nay khong duogc thé hién ddi vai gia
tri a* va b* (p > 0,05). Nhiét d6 va thoi gian chin co6 tac dong 16n hon so v6i ndng do dung dich
trong qua trinh tach vo lya. Nhiét do cang cao va thoi gian cang dai tao ra hiéu qua tach vo lua cang
a0, Mau sic san pham cling duoc cai thién [9]. Két qua dugc trinh bay & Bang 4.

Két qué cho thay gia tri L* tang ty 1¢ thudn vdi nhiét do va thoi gian chan. Chan hat mit &
nhiét do 80 + 90°C trong thoi gian 4+6 phut déu 1a diéu kién phu hop giup loai bo 16p vo nau, cai
thién dang ké mau sic san pham bot. Gia trj L* duoc ghi nhén dao dong trong khoang 96,17 +
96,99, khac bict khong ¢ y nghia thong ké giita cac mau xur 1y. Pong thoi, sy twong tac gilia
nhiét d6 va thoi gian c6 tic dong dén gia tri L* cua bot hat mit (p = 0,0029). Trong qua trinh chan
v6i dung dich NaOH, nhiét d6 cao két hop voi thoi gian dai gitip cai thién do sang ciia bot. Nhiét
d6 cao va thoi gian dai thic ddy sy tiép xtc gitta dung moi va nguyén liéu tot hon [7]. Mit khac,
Floros va cong su [18] cho rang sy khuéch tan ctia dung dich NaOH khong xay ra & nhiét do thap
do 16p vo lya trén bé mit hat mit & trang thai ran. Tuwong tw nhu gia trj L*, WI ciing c6 xu huéng
tang theo nhiét do va thoi gian chan (Bang 4). WI ciia bot hat mit dat gia tri cao nhat 1a 88,41 <
89,71 ¢ nhiét @ 80 + 90°C va dat 90,37 + 91,57 & thoi gian 4 + 6 phat, khac biét khong co ¥
nghia théng ké (p > 0,05). Bén canh do, su tuong tac gitra nhiét do va thoi gian chan cling dugc
ghi nhan 14 c¢6 anh huong dén WI cia san phém (p = 0,0028).

Nhiét d6 va thoi gian chan cling gop phan 1am nhat dan mau nau khong mong muon trén san
phim bot hat mit. Két qua cho thdy gia tri a* va b* thdp hon dang ké so v6i miu ddi chung
(khong chan) (p.< 0,05). Dong thoi, gia tri a* va b* co xu hudng giam khi tang nhiét d6 va kéo
dai thoi gian chan. Nhiét do cao xc tac qué trinh khuéch tan va lam mém 16p vo lya, tir d6 1am
tang kha ning loai bo 16p v6 nay va lam cho san phim khong c6 mau la [17]. Kaleoglu va cong
su [17] bao c4o rang nhiét do tang lam giam cudng d6 mau doé caa hat phi khi ting thoi gian chan
tir 1,5 + 4,5 phit & 90°C. Trong qua trinh chan, sy twong tac giira nhiét d¢ va thoi gian anh huong
khong c6 y nghia thong ké dén gid tri a* va b* (p > 0,05). Gia tri a* giam tir 3,93 + 3,36 theo
nhiét do chan (60 + 90°C) va 5,80 + 2,11 theo thoi gian chan (0 + 6 phut). Tuy nhién, nhiét do
cao va thoi gian dai cho thdy su khac biét khong c6 ¥ nghia thdng ké theo yéu t nhiét do (70, 80,
90°C) va yéu t6 thoi gian (4, 6 phat) (p > 0,05). Nguoc lai, gid tri b* c6 xu hudng giam tuyén tinh
thuan chiéu nghich v6i nhiét d¢ va thoi gian. Diéu kién chan ¢ nhiét do 90°C trong thoi gian 6
phut cho gi4 tri b* thdp nhat (3,64 + 0,74).
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Béng 4. Anh huong cua nhiét do va thoi gian chan dén cac gid tri mau sdc bt hat mit

Chi cAe aA o Thoi gian - B (phut) Trung binh
tigy \niétdo- A (°C) 0 2 4 6 (2)
60 87,80+1,66 8399+213 90,89+141 91,73+0,28 88,54+ 3,33"
70 87,80+1,66 89,70+4,93 91,35+0,75 9159+142 89,93+281°
L* 80 87,80+166 92,20+1,10 96,17+052 96,24+0,62 92,70 + 3,90
90 87,80+166 92,20+3,13 96,85+1,14 96,99+0,85 93,03+ 4,422
Trung binh (B) 87,80+ 1,66° 8952+4,428 9382+296% 94,14+271°
60 5,80 £ 0,48 3,86 £0,31 2,68 0,14 2,74+0,22 3,93+1412
70 5,80+0,48 3,17+£0,24 2,45+0,11 2,13+0,23 357+1,62°
a* 80 5,80 £ 0,48 3,40+£1,13 1,99 + 0,28 1,95+040 3,48+1,80°
90 5,80 £ 0,48 3,33+£0,51 1,86 + 0,42 163+0,13 3,36+1,85"
Trungbinh (B)  5,80+048% 344+0628 224+041° 211+048°
60 10,92 £1,18 9,72 £ 0,56 7,71 0,77 7,06 £ 0,19 9,01+1,792
70 10,92 +1,18 9,11 +0,76 7,92 £ 2,56 5,86 £ 0,19 8,64+2,322
b* 80 10,92+1,18  8,50+2,50 6,72 £ 0,65 5,48+ 1,13 8,14+2 56°
90 10,92+1,18  5,02+1,59 4,95 + 2,06 3,64+0,74 6,50 £ 3,35°
Trung binh (B) 10,92 +1,18%  8,09+2,328 6,83+1,91° 551+1,40°
60 8259+134 8083+150 87,76+150 88,79+0,15 84,81+3,61°
70 8259+134 8571+4,16 87,90+167 8950+1,07 86,13+ 346"
WI 80 8259+134 8793x272 92,00+x083 93,07+1,31 88,41+4,71?2
90 8259+134 8987+207 9381+223 9494+054 89,71+5,49°
Trung binh (B) 82,59 +1,34° 86,00+ 4,258 90,37 +3,07A 9157 +275°

p-A-L*: 0,0000; p-B-L*: 0,0000; p-A*B-L*: 0,0029
p-A-a*: 0,0088; p-B-a*: 0,0000; p-A*B-a*: 0,4748
p-A-b*: 0,0000; p-B-b*: 0,0000; p-A*B-a*: 0,1315

p-A-WI: 0,0000; p-B-WI: 0,0000; p-A*B-WI: 0,0028

Cadc chir cai khac nhau trong cung mot cot hodc hang theo tung cum chi tiéu thé hién su khdc biét co y

nghia thong ké, p < 0,05.

Bang 5. Anh huéng ciia nhiét @ va thoi gian chan dén cac thuge tinh cam quan bt hat mit

Chi cnr an Thoi gian - B (phit Trung binh
tiéu Nhi¢t dg - A (°C) 0 2 : . 4) 6 (2\)

60 1,34 0,19 2,33+0,58 3,00+0,00 4,00+0,00 257+1,07°
Mau 70 1,34 +£0,19 2,67 +0,58 3,67+058 433+058 2,87+1,29®
<o 80 1,34 +£0,19 3,33+0,58 3,00+0,00 400+1,00 2,80+1,18%
90 1,34 +£0,19 2,67 +0,58 433+058 4,67+058 3,10+1,50°

Trung binh (B) 1,34+0,19° 2,75+0,62° 3,50+0,67® 4,25+0,62"
60 3,28+0,16 4,00+ 0,00 3,67+058 4,67+058 3,86+0,76°
70 3,28+0,16 3,67 +0,58 4,00+0,00 4,67+058 3,86+0,64°
MUi vi 80 3,28 +0,16 3,67 +£0,58 4,67+058 3,00+0,00 3,62+0,73°
90 3,28 +0,16 4,33 +0,58 3,67+058 3,33+0,58 3,62+0,60°

Trung binh (B) 3,28+0,168 3,92+0,674 4,00+0,604 3,92+0,90"
60 3,64 +0,17 4,33 +0,58 400+100 4,00+1,00 3,96+0,68°
70 3,64 +0,17 4,67 +0,58 3,67+058 4,00+0,00 3,96+0,55°
D0 min 80 3,64 +0,17 4,00+ 1,00 400+100 4,33+0,58 3,69+0,68°
90 3,64 +0,17 4,00+ 1,00 400+100 4,33+0,58 3,69+0,68°

Trung binh (B) 3,64+0,17% 4,25+0,75* 3,92+0,79°8 4,17 +0,58*

p-A-Mau sic: 0,0268; p-B-Mau: 0,0000; p-A*B-Mau: 0,0464
p-A-Mui vi: 0,3398; p-B-Mui: 0,0007; p-A*B-Mui: 0,0006
p-A-D¢ min: 1,0000; p-B-D4 min: 0,0769; p-A*B-D6 min: 0,9355

Cdc chiv cai khdac nhau trong cung mét cét hodc hang theo tieng cum chi tiéu thé hién sur khac biét cé y

nghia thong ké, p <0,05.
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Lép vo lua ndu tao ra vi dang va chat nhe cho san pham bot. Bong thoi, ham luong xo cao
trong 16p vo ciing anh huéng dén dd min cua san pham khi khong dugc loai bo. Nhu vay, qua
trinh chan véi dung dich NaOH da loai bo 16p vo nau trén bé mat hat mit, tir d6 cai thién gia trj
cam quan vé mui vi va dé min caa san pham [5]. Bang 5 cho thay nhiét d6 va thoi gian chan
tuong tic véi nhau va anh huong dén cac thudce tinh cam quan vé mau va mui vi cia bot hat mit
(p < 0,05). Nguoc lai, két qua cho thiy khong co su twong tac giita nhiét do va thoi gian dbi voi
thudc tinh d6 min cua san pham bot (p = 0,9355). Bén canh d6, diém cam quan vé mui vij va do
min anh huong khong dang ké boi nhiét do trong qua trinh chan (p > 0,05). Tuy nhién, cac mau
chan trong thoi gian tr 2 + 4 phat nhan dugc sy danh gia cao tir cam quan vién, khac biét co y
nghia thong ké so véi mau khdng chan. Nhin chung, diém cam quan v€ mau sdc, mui vi va do
min ctia bot déu co xu hudng ting khi kéo dai thoi gian xur ly. Mau sac bot dugc danh gia cao khi
chan & nhiét d6 70 + 90 °C trong 4 phut, diém s dao dong trong khoang 4,33 + 4,67. Tuy nhién,
thoi gian chan 2 phut ¢ cac nhiét do khao sat (60 + 90 °C) déu cho diém cam quan cao vé mui va
d6 min (3,33 + 4,67 va 3,67 + 4,67, tuong Ung). Nhin chung, qua trinh chan ¢ 80 °C trong 4 phut
1a diéu kién chan thich hop giup cai thién dang ké mau sic va thudc tinh cam quan ciia bot hat
mit. Bot hat mit thu duge c6 mau sic tring sang va min hon khi so sanh v&i bot hat mit khong
qua qué trinh chan (Hinh 1).

(@) ()

Hinh 1. Bét hat mit: (a) khéng xir Iy véi NaOH;; (b) chan véi NaOH 1% ¢ 80°C trong 4 phiit
4. Két luan

Phuong phap st dung dung dich NaOH ¢ nhiét d6 cao 1a bién phap phu hop dé tach vo lua hat
mit, dm bao mau sic va chét luong cta bot hat mit. Hat mit dugc chan véi dung dich NaOH 1%
& 80°C trong 4 phat ¢ cAC gi4 tri mau sac tét hon so v6i hat mit khong chan hodc chan véi nude
& cung diéu kién. Bot hat mit co mau tring v6i mui vi thom rat dic trung, dong thoi san pham c6
d6 min va khong bi von cuc. Nghién ciru nay c6 y nghia quan trong trong viéc phat trién hat mit
tr¢ thanh mot nguon nguyén liéu thuc phdm gia tri cao, mé ra tiém nang tan dung hat mit trong
ché blen thuc pham va giam thiéu ling phi néng san. Cac nghlen clru tiép theo nén tap trung vao
viéc t6i wu hoa didu kién chin bang cac mo hinh toan hoc cai thién t6i da hiéu qua qua trinh tach
v6, déng thoi cac phuong phap va ché d6 sdy nén duoc khao sat nham giam thiéu cac ton that
chat lugng trong qua trinh say. Ngoal ra, nghién ctru kha nang (mg dung bot hat mit trong cac san
phim thue phim 13 xu hudng c6 tiém nang phat trién trong tuong lai.
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