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TOM TAT

Nghién ctru nay dénh gia cac tinh chat hoa Iy va chirc nang cua tinh bot hat mit (JS) nham xac
dinh kha ning ng dung cia n6 nhu mot ngudn thay thé cho cac loai tinh bot phd bién. Két qua phan
tich cho thay JS ¢6 ham lwong amylose va amylopectin 1an luot 13 23,65% va 76,35%. Theo phan loai
ctia Lideboom, JS thugc nhom tinh bot c6 kich thude hat trung binh (9,14 + 3,21 um). Anh hién vi dién
tir quét (SEM) cho thdy hinh thai hat JS tuong dong véi tinh bot tinh bot sén thuong pham (SS). Phd
FTIR cta JS xac nhan sy hién dién ctia cac nhom chirc dac trung cua tinh bot. Gian dd XRD cho théy
JS ¢6 cAu triic két tinh loai A véi ba dinh ddc trung tai 20 =~ 15,1°, 17,0° va 18,1°, cing mot phan xa
phu tai 20 ~ 23,1°. JS ¢6 nhiét d6 ho hoa cao hon va khoang nhiét do hd héa hep hon so véi SS, cho
thdy céu tric hat chat ché hon va sy phan bd kich thudc hat ddng déu hon. Khi nhiét do ting, d6 hoa
tan va kha niang truong no cia tinh bot ting, trong khi d6 nhét sau hd hoa ¢6 xu huéng giam. Nhimng
két qua nay cho thdy tinh bot hat mit c6 tiém ning tré thanh ngudn nguyén liéu thay thé trong cac ing
dung cong nghiép thuc pham va duoc pham.

Tir khéa: Amylose, do hoa tan, kha ning trwong nd, tinh bot hat mit, tinh bot sén.
1. MO PAU

Mit (Artocarpus heterophyllus) 1a loai cay nhiét d6i c6 gia tri kinh té cao, phan b rong tai
cac khu vuc c6 khi hdu nong am nhu Nam A, Pong Nam A va mot s vung chau Phi [1, 2]. O Viét
Nam, loai cdy nay dugc trong phd bién va cho niang suit 6n dinh quanh nim. Tuy nhién, trong
chudi ché bién, phan hat, chiém ty 1¢ dang ké trong khdi lugng qua, van chua duoc khai thac hié¢u
qua, du chua ham luong dang ké cac hop chat dinh dudng, déac biét 1a carbohydrate [3]. Viéc tin
dung ngudn phu pham nay vi vay dang thu hat sy quan tdm trong bdi canh phat trién kinh té tuan
hoan va giam thiéu lang phi sinh khoi.

Tinh bot dong vai tro 1a mot trong nhiing dang du trit nang lugng quan trong cta thyuc vat, hién
dién rong rai trong nhiéu nhém nguyén liéu nhu ngii cde, ¢t va hat [4]. V& ban chat, hé tinh bot dugc
céu thanh tir hai dai phén tir chinh 1a amylose va amylopectin, v6i ty 1é thay doi tiy thudc vao ngudn
géc sinh hoc [5]. Su khac biét vé thanh phé‘m nay, cung voi hinh thai va kich thudce hat, quyét dinh dac
tinh cdu tric ciing nhu hanh vi ciia tinh bot trong cac qua trinh cong nghé [4, 6].

Céc tinh chit chirc ning cua tinh bot, bao gom kha nang hat nuéc, mirc d6 truong no, d6 hoa tan
va dac tinh luu bién, chiu anh huéng tryc tiép tir to chirc vi mo va sy sép xép phan tir bén trong hat.
Nhiing yeu t6 ndy c6 vai trd quan trong trong viéc xac dinh hiéu qua tmg dung cua tinh bot trong cac
hé thuc pham va vat liéu sinh hoc [4]. Trudc nhu ciu ngay cang tang dbi véi cac nguyén lidu co ngudn
gbc ty nhién va than thién moi trudng, viéc tim kiém cac nguon tinh bot méi véi dic tinh riéng biét
dang tr¢ thanh hudng nghién ctiru dang chu y.

Trong nhitng ndm gan day, tinh bdt thu nhan tur cac nguon phi truyén thong, déc biét la hat cua
cac loai trai cdy, da dugc nghién ciru nhu mét Iya chon thay the tiém nang. D6i voi hat mit, mot sé cong
trinh da chi ra rang tinh bot tur ngudn nay ¢ cac dic diém ciu truc va tinh chat chirc nang phu hop cho
nhiéu tng dung khac nhau [1, 7-9]. Tuy nhién, cac dic tinh nay c6 thé thay ddi dang ké tuy theo diéu
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kién sinh truong, gidng cdy va ving dia 1y [2,7], do d6 cin c6 cac nghién ciru cu thé cho ting ngudn
nguyén li¢u.

Xuat phat tir nhimng van d& néu trén, nghién ctru nay duoc thuc hién nham phén tich cac dic
trung 1y héa va tinh chat chic nang cia tinh bot tach chiét tir hat mit nghé trong tai Viét Nam, qua
d6 danh gia kha ning Gmg dung ctia ngudn tinh bot nay trong linh vuc thyc phdm va cac nganh
cong nghié¢p lién quan.

2. NGUYEN LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CUU

2.1. Nguyén li¢u

Hat mit (Artocarpus heterophyllus L.), thudc giéng mit nghé Viét Nam, dugc thu nhan tir cac co
s0 ché bién mit tai huyén Tan Phu, tinh Pong Nai. Sau khi thu gom, nguyén li¢u dugc sit dung cho qua
trinh tach chiét tinh bot.

Céc hoa chét str dung trong nghién ctru déu dat do tinh khjét phan tich (analytical grade), dugc
cung cap boi hang Xilong (Trung Quéc). Tinh bt san thuong pham cua Cong ty TNHH Tan Phat (TP.
Ho Chi Minh) dugc st dung lam mau doi ching trong cac thi nghiém so sanh.

2.2. Phuong phap
2.2.1. Tach va thu nhdn tinh bot hat mit

Tinh bt hat mit dwoc thu nhan theo quy trinh cai tién tir phwong phap cua Lé Thi Hong Thay va
cOng sy [10]. Hat mit twoi sau khi loai bo 16p vo ngoai duoc xt 1y trong dung dich NaOH 0,25% trong
2 gid nham loai bé 16p vo lua. Nguyén lidu sau xir Iy dugc rira sach va nghién trong méi trudong nude
¢6 bod sung NaHSOs 0,1% véi ty 1é nguyén lidu/dung moéi 1a 1:5 (khdi lugng/thé tich). Hon hop sau
nghién dugc tach pha ngay dé loai bo dich bao, phan huyén phu duoc loc qua vai nham loai bo bi xo.
Dich loc duoc dé l'flng trong khoang 16 gid, sau do thu phﬁn tinh bot le“ing. Khdi tinh bot tiép tuc duoc
phan tan lai trong nudc va thuc hién qua trinh rira lang 13p lai ba 1an nham ting d6 tinh sach. Cudi cing,
tinh bot dugc rira bang ethanol va sdy kho & 50 °C trong 14 gior dé thu san pham dang bot.

2.2.2. Phdn tich cdc thanh phan chinh cia tinh bot

Thanh phan hoa hoc co ban cua tinh bot duoc xac dinh theo cac phwong phap tiéu chudn AOAC
[11]. P6 4m duge xac dinh bang phuong phép sdy dén khdi lugng khong ddi & 105 °C; ham lugng lipid
dugc xac dinh bang chiét Soxhlet v6i dung méi hexan; ham luong tro dugc x4c dinh bang phuwong phap
nung & 550 °C; protein tong sb dugc xac dinh theo phuwong phéap Kjeldahl (hé s chuyén déi N x 6,25).
Ham luong amylose dugc xac dinh bang phwong phap so mau; ham lugng amylopectin = 100 — ham
lwong amylose. Ham luong carbohydrate tong dugc tinh theo cong thirc:

% Carbohydrate = 100 - (% d6 4m + % tro + % protein + % lipid)
2.2.3. Dac trung ly hoa cua tinh bot

Hinh thai bé mat hat tinh bot duoc quan sat bémg kinh hién vi dién tir quét (SEM). CAu trac nhom
chtrc dugce phén tich bang phd hong ngoai bién d6i Fourier (FTIR) trong vung so song 4000-400 cm!
Céu trac tinh thé dugc xac dinh bang nhiéu xa tia X (XRD) v6i ngudn CuKa (A = 0,15406 nm), trong
khoang goc quét 20 tir 5° dén 80°.

Phén b kich thude hat duge xac dinh bing phuong phép tan xa laser. Cac thong sb nhiét cua qué
trinh ho hoa dugc xac dinh bang phan tich nhiét lugng quét vi sai (DSC), trong khoang nhiét do tir nhiét
do phong dén 140 °C voi toc d§ gia nhiét 2 °C/phut trong méi truong khi tro.

2.2.4. Tinh nang cua tinh bot

Kha nang truong né va do hoa tan xac dinh theo phuong phép cua Kittipongpatana va cong sy
[12]. Can 2,0 g tinh bdt duge phan tan trong 98 g nudc ct, sau d6 gia nhiét trong bé diéu nhiét & cac
murc nhiét do khao sat (50, 60, 70, 80 va 90 °C) trong 30 phut, két hop khuéy lién tuc dé dam bao phan
tan dong nhat. Sau khi gia nhiét, mau dugc ly tim & téc do 4.000 vong/phut trong 15 phiit dé tach pha
rin va pha long. Phan cin va dich ndi dugc tach riéng, sau d6 say kho ¢ 110 °C trong 5 gid dé xac dinh
khéi luong twong tmg. Kha ning truong né (g/g) va do hoa tan (%) duoc tinh toan dya trén su thay dbi
khdi lugng trude va sau xir 1y nhiét.
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D6 nhét ciia hd tinh bt dwoc xac dinh sau khi hd hoa hoan toan mau. Huyén phu tinh bot dugc
chuén bi sao cho tong khéi lugng tinh bot va nude dat 200 g, sau d6 gia nhiét dén soi va duy tri trong
10 phut dé ¢am bao hd hoa hoan toan. Phép do do nhét duge thuce hién bang nhot ké quay Brookfield
véi toe d6 quay 100 vong/phut, sir dung spindle RV-3. Nhiét d6 do dugc kiém soat 6n dinh trong subt
qua trinh nham dam bao d6 lap lai ciia két qua [13].

3. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Thanh phén chinh cia tinh bt

Hiéu suét thu nhan tinh bot tir hat mit dat khoang 27,11% tinh theo khdi lwong phan thit hat sau
khi loai bo cac 16p vo. Thanh phan héa hoc ciia hai mau tinh bot dugc trinh bay trong Bang 1 cho thiy
tinh bot hat mit (JS) c6 d6 4am, ham lugng tro, lipid va xo thd thap hon so véi tinh bot san (SS). Nguoc
lai, ham lugng carbohydrate cua JS cao hon SS, diéu nay cho th?iy muc d6 tinh sach cia JS vuot troi
hon so v6i SS thuong phdm.

Ham lugng amylose (Am) va amylopectin (Ap) 1a yéu td quan trong dnh hudng dén tinh chat ing
dung cua tinh bét, quyét dinh kha nang tao mang va c6 lién quan mat thiét dén cac dic tinh nhu d6 nhot,
d6 déo, do dai va kha ning truong né [14]. Thanh phdn Am va Ap trong tinh bot co sy bién doi tiy theo
ngudn gbc thuc vat [4,14]. Két qua phan tich trong Bang 1 cho thay ham luong amylose cua tinh bot
hat mit dat 23,6%, cao hon so v&i tinh bt san thuong pham (18,74%), v6i ty 1¢ amylose/amylopectin
1an luot 12 1/3,2 va 1/4,3. Sy khéc biét ndy phan anh dic diém ciu trac va tinh chat riéng cua timg loai
tinh bot. Theo nghién clru ciia Souza va cong sy, ham luong amylose trong tinh bot san dao dong tur
19,7% dén 24,5% [15]. Do d9, gia tri amylose cua tinh bot hat mit cho thiy sy tuong ddng dang ké voi
mdt s6 loai tinh bot sian phd bién, goi mo tiém nang str dung JS nhu mot ngudn nguyén liéu thay thé
mot phan cho céc loai tinh bot thuong pham tir ngudn thuc vat khéc.

Bdng 1. Thanh phan chinh cia cac mau tinh bot

STT Thanh phin Tinh bt hat mit (JS) Tinh bt sén (SS)
1 Do Am (%) 9,40 % 0,17¢) 113+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 Xo tho (%) 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

(*): Sit dung két qua da cong bé truée ciia nhom [10]
3.2. Hinh thai hoc va phén bd kich thuéc hat

Hinh anh kinh hién vi dién tr quét (SEM) trong Hinh 1 cho thay tinh b(f)trse“’m va tinh bdt hat mit
deu c6 dang hat hinh cau hodc ban cau véi bé mat nhan, khong xuat hién khuyét tat, dong thoi cac hat
chay tu do va khong két tu.

Hinh 1. Anh SEM (x 2.000) bé mit hat JS (A) va SS (B)
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Theo phan loai cua Lindeboom va cdng sy, kich thude hat tinh bot dugce chia thanh bdn nhom:
16n (> 25 pm), trung binh (10-25 pm), nhé (5-10 wm) va rat nho (< 5 pm) [5]. Dua trén két qua phan
b6 kich thudc hat trong Hinh 2, tinh bot hat mit c6 kich thu6ce trung binh 9,14 +3,21 um, trong khi tinh
bot sin dat 13,17 + 4,10 um, ca hai déu thudc nhém tinh bot ¢6 kich thude nho. Két qua nay hoan toan
phu hop véi quan sat tir anh SEM trong Hinh 1, xac nhan tinh nhit quan trong dic diém hinh thai cia
cac loai tinh bdt dugc nghién cuu.
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Hinh 2. Gian d6 phan bd kich thudc hat cta JS (1) va SS (2)

3.3. Pho hong ngoai bién d6i Fourier

Pho hong ngoai blen ddi Fourier (FTIR) cua tinh bot hat mit (JS) va tinh bot san (SS) trong khoang
s6 s6ng 4000-400 cm (Hlnh 3) cho thay su hién dién ctia cic nhom chire dic trung trong cdu tric tinh
bot. Cu thé, dao dong uon cua nhom —CH, dugc quan sat tai 1,461 cm™, trong khi cac dao dong kéo bat
d6i xtg cua lién két C—O—C xuat hién tai 1,158 cm™ ;1,085 cm™! va 1,020 em’l. Céc dinh hap thy tai
2,931 cm va 2,860 cm™! dic trung cho dao dong hoa tri bt di ximg cua lién két C—H, trong khi dinh
rong tai 3,494 cm™' phan 4nh dao dong hoa tri cua lién két O—H do sy hién dién cta cic nhom hydroxyl
trong cdu tric tinh bot. Phé FTIR thu duogc trong ddng véi phd cua cac loai tinh bot tir ngudn nguyén
lidu phé bién nhu tinh bot san [16], tinh bot ngd [17] va tinh bot khoai tay [18], cho thdy qua trinh tach
chiét khong lam thay ddi cac dac diém cdu trac hoa hoc co ban ctia tinh bot.

—2
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S6 song (cm!)
Hinh 3. Phd FTIR cia JS (1) va SS (2)

3.4. Nhiéu xa tia X

Tinh bt ty nhién ton tai & ba dang da hinh chinh 1a A, B va C, tuy thudc vao ngudn gbc thuce vat.
Sy khac biét gita da hinh A va B chu yeu nim & muc d6 sip xép cua cac xodn kép trong mang ludi
amylopectin, v6i da hinh A ¢6 cdu tric xodn kép chit ch& hon, trong khi da hinh B ¢6 céu triic kém chat
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ché hon. Pa hinh C duoc xem 1a trung gian giita hai dang trén, két hop dic diém cta ca da hinh A va B
[1,6]. Phan tich nhiéu xa tia X (XRD) cho thay céc tinh bt ¢6 cau triic da hinh A dic trung véi cac tin
hiéu phan xa chinh tai 20 = 15,11°; 17,14°; 18,14° va 26,27°, cing mot s6 tin hiéu phu tai 26 = 9,98°;
11,19°;22,93°; 23,68°; 30,30° va 33,08°. Nguoc lai, tinh bdt c6 cAu trac da hinh B thé hién cac tin hiéu
dac trung tai 20 = 5,51°; 14,60°; 16,85°, v6i cac phan xa phu tai 26 = 10,01°; 11,02°; 13,85°; 22,30°;
23,71°; 26,16°; 30,61° va 33,84° [1,2,16,19]. Két qua phan tich XRD ciia hai méau tinh bt hat mit (JS)
va tinh bot san (SS), trinh bay trong Hinh 4, cho thay dic trung cua céu triic da hinh A. Ca hai mau déu
xuét hién ba tin hiéu phan xa manh tai 26 = 15,1°; 17,1° va 18,1°, kém theo mdt tin hiéu phu tai 23,1°.
Diéu nay hoan toan pht hop vé6i cac nghién ciru trude day vé tinh bot hat mit [19], tinh bot san [16],
cling nhu céc loai tinh bot khac nhu ddu xanh [19,20] va khoai mén [21]. Két qua nay cho thiy tinh bot
hat mit c6 tinh chét két tinh twong tu cac loai tinh bot phd bién khac, gop phan khing dinh tiém ning
g dung ctia n trong cong nghiép thyc pham va vat liéu sinh hoc.
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Géc nhiéu xa (20)

Hinh 4. Gian db nhidu xa tia X ciia JS (1) va SS (2)

3.5. Nhiét do hod hoa

Phan tich nhiét lwong quét vi sai (DSC) dugc st dung dé xac dinh cac thong sb nhiét do quan
trong ctia qua trinh hd hoa, bao gdom nhiét d bat dau (T,), nhiét d6 dinh (T,), nhiét d¢ két thuc (T.) va
khoang chénh 1éch nhiét do ho héa (T. - T,). Két qua trinh bay trong Bang 2 cho thiy, cac gia tri To, T,
va T, cta tinh bot hat mit (JS) 1an luot 1a 79,32 °C; 84,06 °C va 89,52 °C, cao hon dang ké so véi tinh
bot san (SS) v6i cac gia tri twong mg 1a 57,92°C; 67,37 °C va 76,21 °C. Sy khéac biét nay co thé lién
quan dén kich thudc hat nhé hon va cau trac chit ché hon cua JS, khién qua trinh thdm nhap nudc vao
hat tinh bot dién ra kho khan hon, 1am tang nhiét do hd hoéa. Ngoai ra, khoang nhiét 6 hd héa (Te-To)
cta JS (10,20 °C) nhé hon so véi SS (18,29 °C), cho thiy sy phan bd kich thudc hat va ham luong
amylose trong JS dong déu hon. Két qua nay khing dinh rang khoang nhiét 6 hd hoa c6 méi quan hé
ty 1€ nghich v6i kich thudc hat va ham lugng amylose trong tinh bot.

Bdng 2. Nhiét d6 hd hoa (To, Tp, Te) ctia IS va SS

STT | Loai tinh bt | To (°C) | Tp (°C) | Te (°C) | Te-To (°C)
1 IS 7932 | 84,06 | 89,52 10,20
2 SS 5792 | 67,37 | 76,21 18,29

3.6. Kha ning trwong né va do hoa tan

Kha nang truong nd va do hoa tan 1a hai déc tinh quan trong cua tinh bot, thé hién sy tuong tac
giita viing két tinh va ving v6 dinh hinh trong cau triic hat [24]. Két qua trong Bang 3 cho thay hai dic
tinh nay cua SS va JS déu tdng dan theo nhiét do. O cung mot mirc nhiét dg, SS c6 kha nang truong nd
cao hon JS. Piéu nay c6 thé dugc giai thich boi kich thudc hat tinh bot sédn 16n hon, gitp chung d& dang
hat nude va truong nd trong qué trinh gia nhiét. Hon nita, sy lién két giita phan tir nu6e va cac nhom
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hydroxyl tu do trong c4u triic amylose va amylopectin thong qua lién két hydro ciing gop phan lam ting
kha nang trrong nd cua tinh bt san [25]. Trong khoang nhiét do tir 50-60 °C, d6 hoa tan cia tinh bot
hat mit (1,63-3,16%) tang nhanh hon so véi tinh bot san (1,84-3,20%). Diéu nay c6 thé xuét phat tir
ham lugng amylose cao hon trong tinh bot hat mit, dan dén sy phan tan nhanh hon ciia cic phén tir tinh
bot vao moi trudng nudce. Tuy nhién, khi nhiét d6 tang tir 60 °C 1én 90 °C, sy gia tang kha nang truong
ng cua tinh bot san (13,80-158,50 g/g) 16n hon dang ké so véi tinh bot hat mit (5,06-61,79 g/g). Nguyén
nhan cé the 1a do tinh bot sin bt dau dat dén nhiét do hd hoa, lam tang su khuéch tan cta cac chudi
tinh bot ngan vao pha nudc, dan dén sy gia ting dang ké vé do hoa tan. Theo 'nghién ctru cua Kumoro
va cong su, méc du kha nang truong nd cao thuong di kém v6i d6 hoa tan thap, nhung giita hai thong
s0 nay khong ton tai mdi quan hé tuyen tinh o rang [25]. Bén canh do, ty 1¢ amylose/amylopectin va
kich thudc hat tinh bot ciing 1a nhimg yéu td quan trong anh huong dén kha ning truong né va do hoa
tan cda tinh bot [14].

Bang 3. Kha nang truong nd va do tan cia JS va SS

Nhiét do Kha nang truong nd (g/g) Do hoa tan (%)

(°C) Tinh bot sén Tinh bot hat mit Tinh bot sén Tinh bot hat mit
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 1028 +1,27 9,86 + 1,73
80 127,84 + 11,28 42,84 +521 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. D nhét

Két qua khao sat do nhét cua tinh bot hat mit (JS) va tinh bot san (SS) theo nhiét d6 cho thiy,
& cing mot mirc nhiét do, do nhét ciia JS thip hon so véi SS. Khi nhiét d6 ting tir 80 dén 90°C, d nhét
ctia ca hai loai tinh bot déu tang manh, phan anh qua trinh hd hoa dién ra hoan toan. Két qua nay phu
hop v&i nghién ctru ciia Thongprasert (2019) vé d6 nhét cua tinh bot gidng Thai Lan va Zambia [24].
Sy thay d6i do nhét cua huyén phu tinh bot trong qua trinh hd hoa chi yéu lién quan dén sy pha vo
mang ludi lién két hydro giira cac phan tir amylose va amylopectin, din dén sy truong né va giai phong
phén tu tinh bdt vao dung dich [17]. Nhu da duwgc Hoover (2001) bao céo, cac loai tinh bdt c6 ham
luong amylose cao thudng c¢6 do nhét thip hon do cau trac chat hon, han ché kha nang hit nudc va
truong né [23]. Két qua nay goi ¥ rang tinh bot hat mit c6 thé thich hop cho cac ing dung can dé nhat
thap va 6n dinh hon trong qua trinh gia nhiét.
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Hinh 5. Anh huong ctia nhiét d6 dén d¢ nhét ciia JS (1) va SS (2)
4. KET LUAN

Nghién ctru di danh gia cac tinh chét hoa 1y va chirc nang ctia tinh bot hat mit (JS), cho thay JS
¢6 thanh phan amylose va amylopectin phu hop dé tmg dung trong cong nghiép thuc phdm va dugc
pham. Véi kich thudc hat trung binh (9,14 £ 3,21 um) va cau tric két tinh loai A xac dinh qua phd
XRD, JS c6 su twong dong vé hinh thai voi tinh bot san thuong pham (SS) nhung sé hitu nhiét do hd
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hoéa cao hon va khoang nhiét do hd hoa hep hon, phan anh cAu trac chit ché hon. Qua trinh hd hoa cia
JS di kém v6i sy gia tang kha nang truong nd va do hoa tan, trong khi d6 nhét sau hd hoa c6 xu huéng
giam, phu hop véi cac nghién ctu trude day vé tinh bot c6 ham lugng amylose cao. Nhitng dac diém
nay goi y rang JS cé tiém ning thay thé cac nguon tinh bot pho bién trong cac Ung dung cong nghiép,
dac biét trong céac linh vuc yéu cau do nhdt o on dinh va kha nang hd héa duge kiém soat.

Loi cam on: Nghién ctru nay do Truong Dai hoc Cong Thuong Thanh phd HO Chi Minh bao trg va cip
kinh phi theo Hop dong s6 161/HP-DCT ngay 31 thang 08 ndm 2023.
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ABSTRACT

PHYSICOCHEMICAL AND FUNCTIONAL PROPERTIES
OF JACKFRUIT SEEDS STARCH (Artocarpus heterophyllus L.)

Quach Tan Nang, Le Thi Hong Thuy, Nguyen Thi Luong, Pham Huy Vu,
Pham Duy Thuy Vy, Huynh Thi Le Dung*
Ho Chi Minh City University of Industry and Trade
*Email: dunghtl@huit.edu.vn

This study evaluates the physicochemical properties and functional characteristics of jackfruit

seed starch (JS) to determine its potential as an alternative to common starches. The analysis results
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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 um). 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 20 = 15.1°, 17.0°, and 18.1°, along with a secondary reflection at 26 = 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.

Keywords: Amylose, solubility, swelling ability, jackfruit seed starch, tapioca starch.
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