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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này đánh giá các tính chất hóa lý và chức năng của tinh bột hạt mít (JS) nhằm xác 

định khả năng ứng dụng của nó như một nguồn thay thế cho các loại tinh bột phổ biến. Kết quả phân 

tích cho thấy JS có hàm lượng amylose và amylopectin lần lượt là 23,65% và 76,35%. Theo phân loại 

của Lideboom, JS thuộc nhóm tinh bột có kích thước hạt trung bình (9,14 ± 3,21 µm). Ảnh hiển vi điện 

tử quét (SEM) cho thấy hình thái hạt JS tương đồng với tinh bột tinh bột sắn thương phẩm (SS). Phổ 

FTIR của JS xác nhận sự hiện diện của các nhóm chức đặc trưng của tinh bột. Giản đồ XRD cho thấy 

JS có cấu trúc kết tinh loại A với ba đỉnh đặc trưng tại 2θ ≈ 15,1°, 17,0° và 18,1°, cùng một phản xạ 

phụ tại 2θ ≈ 23,1°. JS có nhiệt độ hồ hóa cao hơn và khoảng nhiệt độ hồ hóa hẹp hơn so với SS, cho 

thấy cấu trúc hạt chặt chẽ hơn và sự phân bố kích thước hạt đồng đều hơn. Khi nhiệt độ tăng, độ hòa 

tan và khả năng trương nở của tinh bột tăng, trong khi độ nhớt sau hồ hóa có xu hướng giảm. Những 

kết quả này cho thấy tinh bột hạt mít có tiềm năng trở thành nguồn nguyên liệu thay thế trong các ứng 

dụng công nghiệp thực phẩm và dược phẩm. 

Từ khóa: Amylose, độ hòa tan, khả năng trương nở, tinh bột hạt mít, tinh bột sắn. 

1. MỞ ĐẦU 

Mít (Artocarpus heterophyllus) là loài cây nhiệt đới có giá trị kinh tế cao, phân bố rộng tại 

các khu vực có khí hậu nóng ẩm như Nam Á, Đông Nam Á và một số vùng châu Phi [1, 2]. Ở Việt 

Nam, loại cây này được trồng phổ biến và cho năng suất ổn định quanh năm. Tuy nhiên, trong 

chuỗi chế biến, phần hạt, chiếm tỷ lệ đáng kể trong khối lượng quả, vẫn chưa được khai thác hiệu 

quả, dù chứa hàm lượng đáng kể các hợp chất dinh dưỡng, đặc biệt là carbohydrate [3]. Việc tận 

dụng nguồn phụ phẩm này vì vậy đang thu hút sự quan tâm trong bối cảnh phát triển kinh tế tuần 

hoàn và giảm thiểu lãng phí sinh khối. 

Tinh bột đóng vai trò là một trong những dạng dự trữ năng lượng quan trọng của thực vật, hiện 

diện rộng rãi trong nhiều nhóm nguyên liệu như ngũ cốc, củ và hạt [4]. Về bản chất, hệ tinh bột được 

cấu thành từ hai đại phân tử chính là amylose và amylopectin, với tỷ lệ thay đổi tùy thuộc vào nguồn 

gốc sinh học [5]. Sự khác biệt về thành phần này, cùng với hình thái và kích thước hạt, quyết định đặc 

tính cấu trúc cũng như hành vi của tinh bột trong các quá trình công nghệ [4, 6]. 

Các tính chất chức năng của tinh bột, bao gồm khả năng hút nước, mức độ trương nở, độ hòa tan 

và đặc tính lưu biến, chịu ảnh hưởng trực tiếp từ tổ chức vi mô và sự sắp xếp phân tử bên trong hạt. 

Những yếu tố này có vai trò quan trọng trong việc xác định hiệu quả ứng dụng của tinh bột trong các 

hệ thực phẩm và vật liệu sinh học [4]. Trước nhu cầu ngày càng tăng đối với các nguyên liệu có nguồn 

gốc tự nhiên và thân thiện môi trường, việc tìm kiếm các nguồn tinh bột mới với đặc tính riêng biệt 

đang trở thành hướng nghiên cứu đáng chú ý. 

Trong những năm gần đây, tinh bột thu nhận từ các nguồn phi truyền thống, đặc biệt là hạt của 

các loại trái cây, đã được nghiên cứu như một lựa chọn thay thế tiềm năng. Đối với hạt mít, một số công 

trình đã chỉ ra rằng tinh bột từ nguồn này có các đặc điểm cấu trúc và tính chất chức năng phù hợp cho 

nhiều ứng dụng khác nhau [1, 7-9]. Tuy nhiên, các đặc tính này có thể thay đổi đáng kể tùy theo điều 
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kiện sinh trưởng, giống cây và vùng địa lý [2,7], do đó cần có các nghiên cứu cụ thể cho từng nguồn 

nguyên liệu. 

Xuất phát từ những vấn đề nêu trên, nghiên cứu này được thực hiện nhằm phân tích các đặc 

trưng lý hóa và tính chất chức năng của tinh bột tách chiết từ hạt mít nghệ trồng tại Việt Nam, qua 

đó đánh giá khả năng ứng dụng của nguồn tinh bột này trong lĩnh vực thực phẩm và các ngành 

công nghiệp liên quan. 

2. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu 

Hạt mít (Artocarpus heterophyllus L.), thuộc giống mít nghệ Việt Nam, được thu nhận từ các cơ 

sở chế biến mít tại huyện Tân Phú, tỉnh Đồng Nai. Sau khi thu gom, nguyên liệu được sử dụng cho quá 

trình tách chiết tinh bột. 

Các hóa chất sử dụng trong nghiên cứu đều đạt độ tinh khiết phân tích (analytical grade), được 

cung cấp bởi hãng Xilong (Trung Quốc). Tinh bột sắn thương phẩm của Công ty TNHH Tấn Phát (TP. 

Hồ Chí Minh) được sử dụng làm mẫu đối chứng trong các thí nghiệm so sánh. 

2.2. Phương pháp 

2.2.1. Tách và thu nhận tinh bột hạt mít 

Tinh bột hạt mít được thu nhận theo quy trình cải tiến từ phương pháp của Lê Thị Hồng Thúy và 

cộng sự [10]. Hạt mít tươi sau khi loại bỏ lớp vỏ ngoài được xử lý trong dung dịch NaOH 0,25% trong 

2 giờ nhằm loại bỏ lớp vỏ lụa. Nguyên liệu sau xử lý được rửa sạch và nghiền trong môi trường nước 

có bổ sung NaHSO3 0,1% với tỷ lệ nguyên liệu/dung môi là 1:5 (khối lượng/thể tích). Hỗn hợp sau 

nghiền được tách pha ngay để loại bỏ dịch bào, phần huyền phù được lọc qua vải nhằm loại bỏ bã xơ. 

Dịch lọc được để lắng trong khoảng 16 giờ, sau đó thu phần tinh bột lắng. Khối tinh bột tiếp tục được 

phân tán lại trong nước và thực hiện quá trình rửa lắng lặp lại ba lần nhằm tăng độ tinh sạch. Cuối cùng, 

tinh bột được rửa bằng ethanol và sấy khô ở 50 °C trong 14 giờ để thu sản phẩm dạng bột. 

2.2.2. Phân tích các thành phần chính của tinh bột 

Thành phần hóa học cơ bản của tinh bột được xác định theo các phương pháp tiêu chuẩn AOAC 

[11]. Độ ẩm được xác định bằng phương pháp sấy đến khối lượng không đổi ở 105 °C; hàm lượng lipid 

được xác định bằng chiết Soxhlet với dung môi hexan; hàm lượng tro được xác định bằng phương pháp 

nung ở 550 °C; protein tổng số được xác định theo phương pháp Kjeldahl (hệ số chuyển đổi N × 6,25). 

Hàm lượng amylose được xác định bằng phương pháp so màu; hàm lượng amylopectin = 100 – hàm 

lượng amylose. Hàm lượng carbohydrate tổng được tính theo công thức:  

% Carbohydrate = 100 - (% độ ẩm + % tro + % protein + % lipid)  

2.2.3. Đặc trưng lý hóa của tinh bột  

Hình thái bề mặt hạt tinh bột được quan sát bằng kính hiển vi điện tử quét (SEM). Cấu trúc nhóm 

chức được phân tích bằng phổ hồng ngoại biến đổi Fourier (FTIR) trong vùng số sóng 4000-400 cm-1. 

Cấu trúc tinh thể được xác định bằng nhiễu xạ tia X (XRD) với nguồn CuKα (λ = 0,15406 nm), trong 

khoảng góc quét 2θ từ 5° đến 80°. 

Phân bố kích thước hạt được xác định bằng phương pháp tán xạ laser. Các thông số nhiệt của quá 

trình hồ hóa được xác định bằng phân tích nhiệt lượng quét vi sai (DSC), trong khoảng nhiệt độ từ nhiệt 

độ phòng đến 140 °C với tốc độ gia nhiệt 2 °C/phút trong môi trường khí trơ. 

2.2.4. Tính năng của tinh bột 

Khả năng trương nở và độ hoà tan xác định theo phương pháp của Kittipongpatana và cộng sự 

[12]. Cân 2,0 g tinh bột được phân tán trong 98 g nước cất, sau đó gia nhiệt trong bể điều nhiệt ở các 

mức nhiệt độ khảo sát (50, 60, 70, 80 và 90 °C) trong 30 phút, kết hợp khuấy liên tục để đảm bảo phân 

tán đồng nhất. Sau khi gia nhiệt, mẫu được ly tâm ở tốc độ 4.000 vòng/phút trong 15 phút để tách pha 

rắn và pha lỏng. Phần cặn và dịch nổi được tách riêng, sau đó sấy khô ở 110 °C trong 5 giờ để xác định 

khối lượng tương ứng. Khả năng trương nở (g/g) và độ hòa tan (%) được tính toán dựa trên sự thay đổi 

khối lượng trước và sau xử lý nhiệt. 
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Độ nhớt của hồ tinh bột được xác định sau khi hồ hóa hoàn toàn mẫu. Huyền phù tinh bột được 

chuẩn bị sao cho tổng khối lượng tinh bột và nước đạt 200 g, sau đó gia nhiệt đến sôi và duy trì trong 

10 phút để đảm bảo hồ hóa hoàn toàn. Phép đo độ nhớt được thực hiện bằng nhớt kế quay Brookfield 

với tốc độ quay 100 vòng/phút, sử dụng spindle RV-3. Nhiệt độ đo được kiểm soát ổn định trong suốt 

quá trình nhằm đảm bảo độ lặp lại của kết quả [13]. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN  

3.1. Thành phần chính của tinh bột 

Hiệu suất thu nhận tinh bột từ hạt mít đạt khoảng 27,11% tính theo khối lượng phần thịt hạt sau 

khi loại bỏ các lớp vỏ. Thành phần hóa học của hai mẫu tinh bột được trình bày trong Bảng 1 cho thấy 

tinh bột hạt mít (JS) có độ ẩm, hàm lượng tro, lipid và xơ thô thấp hơn so với tinh bột sắn (SS). Ngược 

lại, hàm lượng carbohydrate của JS cao hơn SS, điều này cho thấy mức độ tinh sạch của JS vượt trội 

hơn so với SS thương phẩm. 

Hàm lượng amylose (Am) và amylopectin (Ap) là yếu tố quan trọng ảnh hưởng đến tính chất ứng 

dụng của tinh bột, quyết định khả năng tạo màng và có liên quan mật thiết đến các đặc tính như độ nhớt, 

độ dẻo, độ dai và khả năng trương nở [14]. Thành phần Am và Ap trong tinh bột có sự biến đổi tùy theo 

nguồn gốc thực vật [4,14]. Kết quả phân tích trong Bảng 1 cho thấy hàm lượng amylose của tinh bột 

hạt mít đạt 23,6%, cao hơn so với tinh bột sắn thương phẩm (18,74%), với tỷ lệ amylose/amylopectin 

lần lượt là 1/3,2 và 1/4,3. Sự khác biệt này phản ánh đặc điểm cấu trúc và tính chất riêng của từng loại 

tinh bột. Theo nghiên cứu của Souza và cộng sự, hàm lượng amylose trong tinh bột sắn dao động từ 

19,7% đến 24,5% [15]. Do đó, giá trị amylose của tinh bột hạt mít cho thấy sự tương đồng đáng kể với 

một số loại tinh bột sắn phổ biến, gợi mở tiềm năng sử dụng JS như một nguồn nguyên liệu thay thế 

một phần cho các loại tinh bột thương phẩm từ nguồn thực vật khác. 

Bảng 1. Thành phần chính của các mẫu tinh bột 

STT Thành phần  Tinh bột hạt mít (JS) Tinh bột sắn (SS) 

1 Độ ẩm (%) 9,40 ± 0,17(*) 11,3 ± 0,26 

2 Tro (%) 2,34 ± 0,03(*) 0,87 ± 0,06 

3 Protein (%) 0,71 ± 0,14(*) 0,93 ± 0,18 

4 Lipid (%) 0,19 ± 0,03(*) 0,28 ± 0,08 

5 Xơ thô (%) 0,71 ± 0,18(*) 1,33 ± 0,17 

6 Carbohydrate (%) 87,25 ± 0,46(*) 85,29 ± 0,57 

7 Amylose (%) 23,65 ± 0,18 18,74 ± 0,25 

8 Amylopectin (%) 76,35 ± 0,18 81,26 ± 0,25 

         (*): Sử dụng kết quả đã công bố trước của nhóm [10] 

3.2. Hình thái học và phân bố kích thước hạt 

Hình ảnh kính hiển vi điện tử quét (SEM) trong Hình 1 cho thấy tinh bột sắn và tinh bột hạt mít 

đều có dạng hạt hình cầu hoặc bán cầu với bề mặt nhẵn, không xuất hiện khuyết tật, đồng thời các hạt 

chảy tự do và không kết tụ.  

   
Hình 1. Ảnh SEM ( 2.000) bề mặt hạt JS (A) và SS (B) 
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Theo phân loại của Lindeboom và cộng sự, kích thước hạt tinh bột được chia thành bốn nhóm: 

lớn (> 25 µm), trung bình (10-25 µm), nhỏ (5-10 µm) và rất nhỏ (< 5 µm) [5]. Dựa trên kết quả phân 

bố kích thước hạt trong Hình 2, tinh bột hạt mít có kích thước trung bình 9,14 ± 3,21 µm, trong khi tinh 

bột sắn đạt 13,17 ± 4,10 µm, cả hai đều thuộc nhóm tinh bột có kích thước nhỏ. Kết quả này hoàn toàn 

phù hợp với quan sát từ ảnh SEM trong Hình 1, xác nhận tính nhất quán trong đặc điểm hình thái của 

các loại tinh bột được nghiên cứu. 

 

Hình 2. Giản đồ phân bố kích thước hạt của JS (1) và SS (2) 

3.3. Phổ hồng ngoại biến đổi Fourier 

Phổ hồng ngoại biến đổi Fourier (FTIR) của tinh bột hạt mít (JS) và tinh bột sắn (SS) trong khoảng 

số sóng 4000–400 cm-1 (Hình 3) cho thấy sự hiện diện của các nhóm chức đặc trưng trong cấu trúc tinh 

bột. Cụ thể, dao động uốn của nhóm –CH2 được quan sát tại 1,461 cm-1, trong khi các dao động kéo bất 

đối xứng của liên kết C–O–C xuất hiện tại 1,158 cm-1 ; 1,085 cm-1 và 1,020 cm-1. Các đỉnh hấp thụ tại 

2,931 cm-1 và 2,860 cm-1 đặc trưng cho dao động hóa trị bất đối xứng của liên kết C–H, trong khi đỉnh 

rộng tại 3,494 cm-1 phản ánh dao động hóa trị của liên kết O–H do sự hiện diện của các nhóm hydroxyl 

trong cấu trúc tinh bột. Phổ FTIR thu được tương đồng với phổ của các loại tinh bột từ nguồn nguyên 

liệu phổ biến như tinh bột sắn [16], tinh bột ngô [17] và tinh bột khoai tây [18], cho thấy quá trình tách 

chiết không làm thay đổi các đặc điểm cấu trúc hóa học cơ bản của tinh bột. 

 

Hình 3. Phổ FTIR của JS (1) và SS (2) 

3.4. Nhiễu xạ tia X  

Tinh bột tự nhiên tồn tại ở ba dạng đa hình chính là A, B và C, tùy thuộc vào nguồn gốc thực vật. 

Sự khác biệt giữa đa hình A và B chủ yếu nằm ở mức độ sắp xếp của các xoắn kép trong mạng lưới 

amylopectin, với đa hình A có cấu trúc xoắn kép chặt chẽ hơn, trong khi đa hình B có cấu trúc kém chặt 
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chẽ hơn. Đa hình C được xem là trung gian giữa hai dạng trên, kết hợp đặc điểm của cả đa hình A và B 

[1,6]. Phân tích nhiễu xạ tia X (XRD) cho thấy các tinh bột có cấu trúc đa hình A đặc trưng với các tín 

hiệu phản xạ chính tại 2θ = 15,11°; 17,14°; 18,14° và 26,27°, cùng một số tín hiệu phụ tại 2θ = 9,98°; 

11,19°; 22,93°; 23,68°; 30,30° và 33,08°. Ngược lại, tinh bột có cấu trúc đa hình B thể hiện các tín hiệu 

đặc trưng tại 2θ = 5,51°; 14,60°; 16,85°, với các phản xạ phụ tại 2θ = 10,01°; 11,02°; 13,85°; 22,30°; 

23,71°; 26,16°; 30,61° và 33,84° [1,2,16,19].  Kết quả phân tích XRD của hai mẫu tinh bột hạt mít (JS) 

và tinh bột sắn (SS), trình bày trong Hình 4, cho thấy đặc trưng của cấu trúc đa hình A. Cả hai mẫu đều 

xuất hiện ba tín hiệu phản xạ mạnh tại 2θ = 15,1°; 17,1° và 18,1°, kèm theo một tín hiệu phụ tại 23,1°. 

Điều này hoàn toàn phù hợp với các nghiên cứu trước đây về tinh bột hạt mít [19], tinh bột sắn [16], 

cũng như các loại tinh bột khác như đậu xanh [19,20] và khoai môn [21]. Kết quả này cho thấy tinh bột 

hạt mít có tính chất kết tinh tương tự các loại tinh bột phổ biến khác, góp phần khẳng định tiềm năng 

ứng dụng của nó trong công nghiệp thực phẩm và vật liệu sinh học. 

 

Hình 4. Giản đồ nhiễu xạ tia X của JS (1) và SS (2) 

3.5. Nhiệt độ hồ hóa  

Phân tích nhiệt lượng quét vi sai (DSC) được sử dụng để xác định các thông số nhiệt độ quan 

trọng của quá trình hồ hóa, bao gồm nhiệt độ bắt đầu (To), nhiệt độ đỉnh (Tp), nhiệt độ kết thúc (Te) và 

khoảng chênh lệch nhiệt độ hồ hóa (Te - To). Kết quả trình bày trong Bảng 2 cho thấy, các giá trị To, Tp 

và Te của tinh bột hạt mít (JS) lần lượt là 79,32 °C; 84,06 °C và 89,52 °C, cao hơn đáng kể so với tinh 

bột sắn (SS) với các giá trị tương ứng là 57,92°C; 67,37 °C và 76,21 °C. Sự khác biệt này có thể liên 

quan đến kích thước hạt nhỏ hơn và cấu trúc chặt chẽ hơn của JS, khiến quá trình thâm nhập nước vào 

hạt tinh bột diễn ra khó khăn hơn, làm tăng nhiệt độ hồ hóa. Ngoài ra, khoảng nhiệt độ hồ hóa (Te-To) 

của JS (10,20 °C) nhỏ hơn so với SS (18,29 °C), cho thấy sự phân bố kích thước hạt và hàm lượng 

amylose trong JS đồng đều hơn. Kết quả này khẳng định rằng khoảng nhiệt độ hồ hóa có mối quan hệ 

tỷ lệ nghịch với kích thước hạt và hàm lượng amylose trong tinh bột. 

Bảng 2. Nhiệt độ hồ hoá (To, Tp, Te) của JS và SS 

STT Loại tinh bột To (ºC) Tp (ºC) Te (ºC) Te -To  (oC) 

1 JS 79,32 84,06 89,52 10,20 

2 SS 57,92 67,37 76,21 18,29 

3.6. Khả năng trương nở và độ hòa tan 

Khả năng trương nở và độ hòa tan là hai đặc tính quan trọng của tinh bột, thể hiện sự tương tác 

giữa vùng kết tinh và vùng vô định hình trong cấu trúc hạt [24]. Kết quả trong Bảng 3 cho thấy hai đặc 

tính này của SS và JS đều tăng dần theo nhiệt độ. Ở cùng một mức nhiệt độ, SS có khả năng trương nở 

cao hơn JS. Điều này có thể được giải thích bởi kích thước hạt tinh bột sắn lớn hơn, giúp chúng dễ dàng 

hút nước và trương nở trong quá trình gia nhiệt. Hơn nữa, sự liên kết giữa phân tử nước và các nhóm 
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hydroxyl tự do trong cấu trúc amylose và amylopectin thông qua liên kết hydro cũng góp phần làm tăng 

khả năng trương nở của tinh bột sắn [25]. Trong khoảng nhiệt độ từ 50-60 °C, độ hòa tan của tinh bột 

hạt mít (1,63–3,16%) tăng nhanh hơn so với tinh bột sắn (1,84–3,20%). Điều này có thể xuất phát từ 

hàm lượng amylose cao hơn trong tinh bột hạt mít, dẫn đến sự phân tán nhanh hơn của các phân tử tinh 

bột vào môi trường nước. Tuy nhiên, khi nhiệt độ tăng từ 60 °C lên 90 °C, sự gia tăng khả năng trương 

nở của tinh bột sắn (13,80-158,50 g/g) lớn hơn đáng kể so với tinh bột hạt mít (5,06-61,79 g/g). Nguyên 

nhân có thể là do tinh bột sắn bắt đầu đạt đến nhiệt độ hồ hóa, làm tăng sự khuếch tán của các chuỗi 

tinh bột ngắn vào pha nước, dẫn đến sự gia tăng đáng kể về độ hòa tan. Theo nghiên cứu của Kumoro 

và cộng sự, mặc dù khả năng trương nở cao thường đi kèm với độ hòa tan thấp, nhưng giữa hai thông 

số này không tồn tại mối quan hệ tuyến tính rõ ràng [25]. Bên cạnh đó, tỷ lệ amylose/amylopectin và 

kích thước hạt tinh bột cũng là những yếu tố quan trọng ảnh hưởng đến khả năng trương nở và độ hòa 

tan của tinh bột [14].  

Bảng 3. Khả năng trưởng nở và độ tan của JS và SS 

Nhiệt độ 

(oC) 

Khả năng trương nở (g/g) Độ hòa tan (%) 

Tinh bột sắn Tinh bột hạt mít Tinh bột sắn Tinh bột hạt mít 

50 7,87 ± 1,22 2,52 ± 1,03 1,84 ± 0,57 1,63 ± 0,61 

60 13,80 ± 2,73 5,06 ± 1,87 3,02 ± 0,84 3,16 ± 0,78 

70 51,79 ± 5,34 19,36 ± 2,63 10,28 ± 1,27 9,86 ± 1,73 

80 127,84 ± 11,28 42,84 ± 5,21 22,64 ± 2,79 20,74 ± 2,53 

90 158,50 ± 13,49 61,79 ± 7,33 30,62 ± 3,34 28,06 ± 3,71 

3.7. Độ nhớt 

 Kết quả khảo sát độ nhớt của tinh bột hạt mít (JS) và tinh bột sắn (SS) theo nhiệt độ cho thấy, 

ở cùng một mức nhiệt độ, độ nhớt của JS thấp hơn so với SS. Khi nhiệt độ tăng từ 80 đến 90°C, độ nhớt 

của cả hai loại tinh bột đều tăng mạnh, phản ánh quá trình hồ hóa diễn ra hoàn toàn. Kết quả này phù 

hợp với nghiên cứu của Thongprasert (2019) về độ nhớt của tinh bột giống Thái Lan và Zambia [24]. 

Sự thay đổi độ nhớt của huyền phù tinh bột trong quá trình hồ hóa chủ yếu liên quan đến sự phá vỡ 

mạng lưới liên kết hydro giữa các phân tử amylose và amylopectin, dẫn đến sự trương nở và giải phóng 

phân tử tinh bột vào dung dịch [17]. Như đã được Hoover (2001) báo cáo, các loại tinh bột có hàm 

lượng amylose cao thường có độ nhớt thấp hơn do cấu trúc chặt hơn, hạn chế khả năng hút nước và 

trương nở [23]. Kết quả này gợi ý rằng tinh bột hạt mít có thể thích hợp cho các ứng dụng cần độ nhớt 

thấp và ổn định hơn trong quá trình gia nhiệt. 

 

Hình 5. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến độ nhớt của JS (1) và SS (2) 

4. KẾT LUẬN 

Nghiên cứu đã đánh giá các tính chất hóa lý và chức năng của tinh bột hạt mít (JS), cho thấy JS 

có thành phần amylose và amylopectin phù hợp để ứng dụng trong công nghiệp thực phẩm và dược 

phẩm. Với kích thước hạt trung bình (9,14 ± 3,21 µm) và cấu trúc kết tinh loại A xác định qua phổ 

XRD, JS có sự tương đồng về hình thái với tinh bột sắn thương phẩm (SS) nhưng sở hữu nhiệt độ hồ 
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hóa cao hơn và khoảng nhiệt độ hồ hóa hẹp hơn, phản ánh cấu trúc chặt chẽ hơn. Quá trình hồ hóa của 

JS đi kèm với sự gia tăng khả năng trương nở và độ hòa tan, trong khi độ nhớt sau hồ hóa có xu hướng 

giảm, phù hợp với các nghiên cứu trước đây về tinh bột có hàm lượng amylose cao. Những đặc điểm 

này gợi ý rằng JS có tiềm năng thay thế các nguồn tinh bột phổ biến trong các ứng dụng công nghiệp, 

đặc biệt trong các lĩnh vực yêu cầu độ nhớt ổn định và khả năng hồ hóa được kiểm soát. 

Lời cảm ơn: Nghiên cứu này do Trường Đại học Công Thương Thành phố Hồ Chí Minh bảo trợ và cấp 

kinh phí theo Hợp đồng số 161/HĐ-DCT ngày 31 tháng 08 năm 2023. 
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show that JS has an amylose and amylopectin content of 23.65% and 76.35%, respectively. According 

to Lideboom’s classification, JS falls into medium-sized starch granules (9.14 ± 3.21 µm). Scanning 

electron microscopy (SEM) reveals that the morphology of JS granules is similar to that of commercial 

cassava starch (SS). The FTIR spectrum of JS confirms the presence of characteristic functional groups 

of starch. The XRD pattern indicates that JS has an A-type crystalline structure with three main peaks 

at 2θ ≈ 15.1°, 17.0°, and 18.1°, along with a secondary reflection at 2θ ≈ 23.1°. JS exhibits a higher 

gelatinization temperature and a narrower gelatinization range than SS, indicating a more compact 

granule structure and a more uniform particle size distribution. As the temperature increases, the 

solubility and swelling power of JS also increase, while the viscosity after gelatinization tends to 

decrease. These findings suggest that jackfruit seed starch has the potential to serve as a viable 

alternative raw material for applications in the food and pharmaceutical industries. 
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