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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này nhằm khảo sát ảnh hưởng của việc thay thế bột gạo bằng bột protein đậu nành 

đến chất lượng sản phẩm nui gạo có bổ sung 50% bột khoai mỡ. Bột gạo trong công thức sản xuất nui 

khoai mỡ được thay thế bởi bột protein đậu nành phân lập (SPI) với các tỷ lệ lần lượt là 0%, 5%, 10%, 

15%, 20%, 25% và 30% (w/w). Kết quả nghiên cứu cho thấy việc thay thế bột gạo bởi SPI đã làm giảm 

độ ẩm của khối bột nhào, đồng thời cải thiện các tính chất kết cấu của bột nhào. Bên cạnh đó, việc gia 

tăng tỷ lệ protein đậu nành trong công thức đã góp phần cải thiện chất lượng của nui thông qua các tính 

chất như giảm độ gãy vỡ, tăng độ dai nui đã nấu chín và làm giảm thời gian nấu cũng như độ tổn thất 

khi nấu. Việc tăng tỷ lệ SPI làm tăng khả năng bắt gốc tự do cùng với việc gia tăng hàm lượng 

polyphenol tổng trong sản phẩm. Kết quả đánh giá cảm quan thị hiếu cho thấy mẫu thay thế 15% SPI 

là mẫu được yêu thích nhất. Kết quả phân tích thành phần dinh dưỡng đối với mẫu có thay thế 15% SPI 

cho thấy sự vượt trội về giá trị dinh dưỡng như hàm lượng protein (8,40 g/100 g), chất xơ (11,8 g/100 

g), tro tổng (3,69 g/100 g). Chính vì vậy, việc sử dụng SPI không chỉ góp phần cải thiện kết cấu mà còn 

gia tăng giá trị dinh dưỡng của nui khoai mỡ. 

Từ khóa: Pasta free-gluten, khoai mỡ, protein đậu nành, nui gạo, tinh bột. 

1. GIỚI THIỆU 

Hiện nay, nhu cầu về các sản phẩm lương thực không chứa gluten (Gluten-free, GF) ngày càng 

tăng do người tiêu dùng tin rằng những loại thực phẩm này có giá trị dinh dưỡng cao và an toàn hơn 

cho sức khỏe so với các loại thực phẩm chứa gluten truyền thống. Tuy nhiên, do nguyên liệu chính của 

các sản phẩm GF thường là gạo, ngô hoặc tinh bột thường có hàm lượng protein và chất xơ thấp, trong 

khi lại cung cấp lượng calo cao [1]. Vì vậy, để đáp ứng nhu cầu của người tiêu dùng về sản phẩm GF 

có lợi cho sức khỏe, nhiều nhà nghiên cứu đã hướng đến việc bổ sung protein và chất xơ vào công thức 

sản xuất pasta làm từ gạo bằng các nguyên liệu có giá trị dinh dưỡng cao như: Wang và cộng sự (2020)  

đánh giá ảnh hưởng của chất xơ từ cám gạo đến chất lượng nui gạo [2], Marengo và cộng sự (2018)  khi 

kết hợp protein đậu nành và khoai lang trong công thức [3],... 

Khoai mỡ là một nguồn nguyên liệu giàu carbohydrate, protein, lipid, cùng với các khoáng chất 

và vitamin có lợi cho sức khỏe. Đặc biệt, khoai mỡ chứa hợp chất anthocyanin, chất tạo màu tím đặc 

trưng và có tính chất chống oxy hóa [4]. Đậu nành là một trong số ít nguồn thực vật cung cấp đầy đủ 

các acid amine thiết yếu mà cơ thể cần. Nó chứa nhiều protein, không chứa cholesterol và có hàm lượng 

chất béo bão hòa thấp. Protein đậu nành được xem là nguồn protein hoàn chỉnhcung cấp đầy đủ các acid 

amine thiết yếu cần thiết cho cơ thể [5]. 

Do đó, việc bổ sung khoai mỡ và bột protein đậu nành vào công thức sản xuất nui gạo hứa hẹn tạo 

ra một dòng sản phẩm nui gạo giàu chất xơ, giàu protein, giàu chất chống oxy hóa cùng với màu tím 

đặc trưng của khoai mỡ. Từ những lý do trên, nghiên cứu này khảo sát sự ảnh hưởng của việc thay thế 

bột gạo bằng bột protein đậu nành đến chất lượng sản phẩm nui khoai mỡ. Ngoài ra, nghiên cứu này 

cũng xác định thành phần dinh dưỡng của nui khoai mỡ có bổ sung bột protein đậu nành để mang đến 

một sản phẩm nui gạo phù hợp với những người ăn kiêng hoặc đang tìm kiếm sản phẩm lương thực tốt 

cho sức khỏe.  
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2. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu 

Giống khoai mỡ (Dioscorea alata L.) sử dụng trong nghiên cứu được thu hoạch ở Long An. Khoai 

sau khi được gọt vỏ sẽ được rửa sạch để loại bỏ bụi bẩn bám trên bề mặt và cắt thành từng lát 0,5-1 cm. 

Các lát khoai được hấp ở 100 oC trong 10 phút, sau đó sấy khô ở 60 oC trong 10 giờ. Kết thúc quá trình 

sấy, khoai mỡ sẽ được xay bằng máy nghiền bột OEM 800Y và được rây qua rây có kích thước 0,5 mm. 

Bột khoai mỡ được bảo quản trong túi zip nhôm tránh ánh sáng có gói hút ẩm và lưu trữ ở ngăn mát tủ 

lạnh. 

Bột gạo sử dụng trong nghiên cứu là bột gạo Tài Ký được sản xuất bởi Công ty Cổ phần Bột Thực 

phẩm Tài Ký. Thành phần dinh dưỡng có trong 100 g bột gạo gồm: protein chiếm 2,33%, lipid 0,32%, 

carbohydrate 85,5%. 

Bột protein đậu nành được sử dụng là protein đậu nành phân lập (Isolated Soy Protein - SPI) có 

hàm lượng protein > 90%. Sản phẩm được nhập khẩu và cung cấp bởi Công ty DOMOSAN. 

2.2. Quy trình chế biến nui khoai mỡ có bổ sung protein đậu nành 

Bột gạo được thay thế bởi bột khoai mỡ với tỷ lệ 50% để sản xuất nui gạo khoai mỡ. Sau đó, bột 

protein đậu nành phân lập (SPI) được bổ sung vào công thức bằng cách thay thế bột gạo có trong công 

thức sản xuất nui khoai mỡ với các tỷ lệ 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25% và 30% (w/w). 

Bảng 1. Công thức phối trộn để chế biến nui khoai mỡ thay thế bột gạo bằng SPI 

Thành phần 

(g) 

Mẫu 

Mẫu chuẩn Mẫu 1 (5%) Mẫu 2 (10%) Mẫu 3 (15%) Mẫu 4 (20%) Mẫu 5 (25%) Mẫu 6 (30%) 

Bột gạo 40 38 36 34 32 30 28 

Bột khoai mỡ 40 40 40 40 40 40 40 

Bột SPI - 2 4 6 8 10 12 

Dầu thực vật 2 2 2 2 2 2 2 

Xanthan gum 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 

Muối 1 1 1 1 1 1 1 

Nước 95 95 95 95 95 95 95 

Các nguyên liệu theo bảng công thức phối trộn sẽ được tiến hành nhào trộn với nước sôi để thực 

hiện quá trình hồ hóa tạo thành khối bột nhào đồng nhất. Khối bột sẽ được tiến hành ủ trong 20 phút 

trước khi được đưa vào thiết bị ép đùn. Các sợi nui dài sau khi ép đùn sẽ được cắt với hình dạng penne 

có độ dài 3 cm. Các sợi nui sẽ được hấp bằng hơi nước nóng trong 5 phút và tiến hành sấy ở 60 °C trong 

4 giờ để thu được nui thành phẩm. 

2.3. Các phương pháp phân tích, đánh giá 

Xác định độ ẩm bột nhào và nui khoai mỡ protein đậu nành 

Độ ẩm của bột nhào sản xuất nui khoai mỡ protein đậu nành và nui khoai mỡ protein được xác 

định theo phương pháp AOAC 925.10. 

Phân tích kết cấu bột nhào của nui khoai mỡ bổ sung protein đậu nành 

Các đặc tính về mặt kết cấu của bột nhào nui khoai mỡ như độ cứng, độ đàn hồi, độ cố kết, độ dai, 

độ dính được xác định bằng máy phân tích kết cấu thực phẩm CT3-Brookfield. Phương pháp nén 2 lần 

sử dụng đầu dò TA-AACC 36, bề mặt phẳng và có đường kính lớn hơn đường kính của mẫu để có thể 

tiếp xúc hoàn toàn với bề mặt sản phẩm. Đầu dò sau đó nén mẫu ở tốc độ đã được cài đặt và di chuyển 

để đo lực nén lên mẫu. Phần mềm TA.XTPlus Texture Analyzer ghi lại dữ liệu ngay sau khi đầu dò 

được kích hoạt. 

Phân tích độ cứng của nui khô 

Độ cứng của nui khô được xác định bằng thiết bị đo độ cứng Luton FR-5120 với đầu dò tương 

ứng là FRTP-3.  

Xác định các tính chất khi nấu của nui khoai mỡ bổ sung protein đậu nành 
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Thời gian nấu tối ưu cho mỗi công thức được xác định bằng phương pháp AACC 66 -50.01 

(AACC 2010) [4]. Thời gian tối ưu được xác định khi phần lõi trắng của nui được ép giữa 2 phiến 

kính biến mất. 

Độ hấp thụ nước và tổn thất khi nấu của các mẫu nui được đo bằng phương pháp sửa đổi của 

AACC (1995) với 1 số hiệu chỉnh. Chuẩn bị 5 g mẫu nui và 200 mL nước cất đun sôi và bắt đầu trong 

5 phút. Sau đó rửa sạch bằng 50 mL nước cất và để ráo nước trong 5 phút và cân. Lượng nước hấp thụ 

được đo bằng mức tăng khối lượng của nui trước và sau khi nấu và được biểu thị bằng phần trăm tăng 

trọng so với trọng lượng của nui chưa nấu chín [6]. Nước nấu và nước rửa được thu gom và đuổi 1 phần 

nước trên bếp điện, sau đó sấy khô trong tủ sấy ở 105 °C đến khối lượng không đổi rồi cân để xác định 

lượng tổn thất trong quá trình nấu [7]. 

Phân tích kết cấu nui đã nấu chín 

Mẫu nui được cố định kích thước về độ dài và thời gian nấu để xác định các đặc điểm về kết cấu. 

Các đặc tính về mặt kết cấu của nui khoai mỡ như độ cứng, độ đàn hồi, độ cố kết, độ dai, độ dính được 

xác định bằng máy phân tích kết cấu thực phẩm CT3-Brookfield. Phương pháp sử dụng đầu dò TA7 và 

TA-PFS. Đầu dò được thiết lập các thông số và phần mềm TA.XTPlus Texture Analyzer ghi lại dữ liệu 

ngay sau khi đầu dò được kích hoạt. 

Đánh giá cảm quan cho điểm thị hiếu 

Phương pháp đánh giá cảm quan thị hiếu cho điểm với 50 người thử được sử dụng nhằm đánh giá 

mức độ chấp nhận của người tiêu dùng cho từng chỉ tiêu cảm quan cụ thể (kết cấu, màu sắc, mùi, vị) và 

sự yêu thích chung giữa các mẫu nui [8]. 

Phân tích hàm lượng polyphenol tổng (TPC) và khả năng chống oxy hóa (DPPH) 

Chuẩn bị dịch chiết xuất mẫu: Cân 5 g mẫu và 80 mL methanol 80% hòa với nhau và giữ qua đêm 

sau đó tiến hành lọc thu dịch chiết. Dịch chiết được định mức đến 100 mL với methanol 80%. Mẫu dịch 

chiết (50 mg mẫu bột/ mL methanol) được bảo quản trong lọ ngăn ánh sáng cho lần sử dụng tiếp theo. 

+ Phương pháp xác định hàm lượng polyphenol tổng được tiến hành dựa trên phương pháp của 

Hsu và cộng sự (2003) [9].  

+ Phương pháp xác định khả năng khử gốc DPPH được thực hiện theo phương pháp của Hsu và 

cộng sự (2003) [9].  

Phân tích thành phần dinh dưỡng 

Mẫu nui khoai mỡ có bổ sung protein đậu nành tối ưu sẽ được bảo quản trong túi zip và được gửi 

để xác định các chỉ tiêu thành phần dinh dưỡng tại Công ty TNHH Eurofins Sắc Ký Hải Đăng TP.HCM. 

Phương pháp xử lý số liệu thống kê 

Các số liệu thu thập từ các lần lặp lại thí nghiệm được xử lý thống kê bằng phương pháp phân tích 

phương sai (Analysis of variance - ANOVA) và xử lý bằng phần mềm Excel 2016 và IBM SPSS 

Statistics 26. 

3.  KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của việc thay thế bột gạo bằng bột protein đậu nành đến chất lượng bột nhào nui 

khoai mỡ 

3.1.1.  Độ ẩm bột nhào  

Độ ẩm bột nhào được đánh giá là một trong những chỉ tiêu quan trọng ảnh hưởng đến chất lượng 

của sản phẩm ép đùn. Độ ẩm bột nhào phù hợp sẽ tạo điều kiện thuận lợi cho quá trình ép đùn giúp khối 

bột nhào không bị dính trục. Kết quả nghiên cứu (Hình 1) cho thấy khi tăng hàm lượng SPI thay thế vào 

công thức thì độ ẩm bột của bột nhào giảm từ 57,25% xuống 52,58%. Nguyên nhân là do protein có khả 

năng liên kết với nước trong quá trình hydrat hóa, làm cô lập lượng nước giải phóng ra bên ngoài. Điều 

này làm giảm lượng nước tự do trong khối bột nhào [10]. Do đó, độ ẩm của khối bột nhào giảm dần khi 

tăng dần hàm lượng SPI có trong công thức. 
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Hình 1. Độ ẩm của bột nhào với tỷ lệ thay thế bột gạo bằng SPI khác nhau  

Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có nghĩa (p < 0,05) 

3.1.2. Kết cấu bột nhào  

Ảnh hưởng của tỷ lệ thay thế protein đậu nành đến các tính chất kết cấu của khối bột nhào được 

thể hiện ở Bảng 2. 

Bảng 2. Kết quả phân tích kết cấu bột nhào nui khoai mỡ với các tỷ lệ thay thế protein đậu nành 

Tỷ lệ % SPI Độ cứng (g) Độ dính (mJ) Độ đàn hồi (mm) Độ cố kết Độ dai (mJ) 

0 2766,83 ± 56,54a 0,193 ± 0,035a 2,79 ± 0,19a 0,307 ± 0,029a 22,51 ± 2,35a 

5 3527,50 ± 47,85b 0,167 ± 0,015ab 3,35 ± 0,24b 0,393 ± 0,031b 47,24 ± 7,01b 

10 3881,00 ± 88,63c 0,133 ± 0,021b 3,74 ± 0,09c 0,427 ± 0,015bc 62,80 ± 3,31c 

15 3961,50 ± 66,68c 0,137 ± 0,015b 3,90 ± 0,20cd 0,453 ± 0,012cd 67,66 ± 4,74cd 

20 3865,50 ± 85,33c 0,083 ± 0,006c 4,03 ± 0,07cd 0,493 ± 0,021d 73,27 ± 4,45d 

25 4301,33 ± 75,50d 0,073 ± 0,021c 4,17 ± 0,24d 0,487 ± 0,032d 81,83 ± 1,61e 

30 4749,83 ± 66,97e 0,083 ± 0,005c 4,78 ± 0,06e 0,543 ± 0,038e 118,01 ± 6,77f 

Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có nghĩa (p < 0,05) 

Kết quả Bảng 2 cho thấy các thông số độ cứng, độ đàn hồi, độ cố kết và độ dai của bột nhào tăng khi 

tăng tỷ lệ thay thế SPI. Kết quả này có thể được giải thích là do trong quá trình hồ hóa tinh bột, protein cũng 

sẽ bị biến tính, làm lộ ra nhiều vùng ưa nước hơn, giúp ổn định mạng gel được tạo thành. Đồng thời, tinh bột 

tương tác với protein qua các liên kết hydro, tạo thành mạng gel tinh bột - protein, từ đó cải thiện các tính 

chất cấu trúc của bột nhào [12, 26]. Ngoài ra, kết quả nghiên cứu cũng cho thấy độ dính của khối bột nhào 

giảm từ 0,193 mJ xuống 0,083 mJ khi tăng tỷ lệ thay thế SPI trong khối bột nhào. Độ dính của khối bột nhào 

giảm có thể là do trong quá trình hồ hóa, SPI sẽ cạnh tranh nước với tinh bột làm giảm khả năng di chuyển 

của amylose và tương tác của nước với amylopectin dẫn đến độ dính của khối bột nhào giảm [11]. 

3.2. Ảnh hưởng của việc thay thế bột protein đậu nành đến chất lượng nui khoai mỡ 

3.2.1. Độ ẩm  

Đối với các sản phẩm lương thực, độ ẩm đóng một vai trò quan trọng trong quá trình bảo quản. 

Sản phẩm có độ ẩm thấp sẽ giúp hạn chế sự phát triển của vi sinh vật và kéo dài thời gian sử dụng. Kết 

quả nghiên cứu (Hình 2) cho thấy độ ẩm nui có xu hướng tăng dần khi tăng tỷ lệ thay thế bột gạo bằng 

SPI trong cùng thời gian và điều kiện sấy do SPI có khả năng hấp thụ nước mạnh do chứa các chuỗi bên 

phân cực ưa nước và tương tác với nước thông qua liên kết hydro [12]. Có thể thấy độ ẩm của nui dao 

động từ 6,93 - 9,15% và nằm ở mức cho phép khi các sản phẩm pasta độ ẩm thường nhỏ hơn 11% [12].  

Như vậy, độ ẩm nui thích hợp cho việc bảo quản trong thời gian dài. 
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Hình 2. Kết quả xác định độ ẩm nui khoai mỡ với các tỷ lệ thay thế protein đậu nành 

(Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có nghĩa p < 0,05) 

3.2.2.  Độ cứng  

Khả năng gãy vỡ của nui là một thông số kết cấu hữu ích cho việc dự đoán khả năng chống lại các 

tác động vật lý trong quá trình vận chuyển và bảo quản. Độ cứng của nui sau sấy cao đem đến độ bền 

cơ học cao có thể làm giảm khả năng gãy vỡ do lực tác động. Kết quả độ cứng nui khoai mỡ với các tỷ 

lệ thay thế protein khác nhau được thể hiện ở Hình 3. 

 
Hình 3. Kết quả xác định độ cứng của nui khoai mỡ với các tỷ lệ thay thế bột gạo bằng SPI khác nhau 

(Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có nghĩa p < 0,05)  

Kết quả phân tích cho thấy độ cứng nui tăng khi tăng tỷ lệ thay protein đậu nành trong công thức 

sản xuất. Như vậy, lực cần để làm nui gãy vỡ sẽ theo xu hướng tăng dần từ 6,91 kg đến 10,27 kg theo 

tỷ lệ protein thay thế. Trong quá trình ép đùn, liên kết giữa protein và tinh bột sẽ hình thành và các vị 

trí liên kết này tăng lên khi tăng nồng độ protein [13]. Tương tác giữa tinh bột và protein trong thực 

phẩm sẽ làm tăng độ bền của gel được tạo thành [14]. Như vậy, qua thực nghiệm có thể thấy rằng khi 

tăng tỷ lệ protein đậu nành thì độ cứng của nui sau quá trình sấy cũng tăng dần. 

3.2.3. Tính chất khi nấu  

Chất lượng nấu là một trong những tiêu chí quan trọng ảnh hưởng đến mức độ chấp nhận của 

người tiêu dùng đối với sản phẩm nui. Chất lượng nấu thông thường được đề cập sẽ liên quan đến các 

tính chất như khả năng hấp thụ nước khi nấu, thời gian nấu và độ tổn thất trong quá trình nấu. Kết quả 

của các tính chất khi nấu được thể hiện qua Bảng 3. 

Bảng 3. Kết quả xác định chất lượng nấu của nui khoai mỡ với các tỷ lệ thay thế bột gạo bằng 

protein đậu nành 

Tỷ lệ protein đậu nành (%) Thời gian nấu (phút) Độ hấp thụ nước (%) Độ tổn thất khi nấu (%) 

0 6,45 ± 0,07a 95,10 ± 0,77a 11,99 ± 0,31a 

5 6,38 ± 0,03b 98,56 ± 0,72b 10,91 ± 0,19b 

10 6,29 ± 0,04c 103,40 ± 1,41c 10,10 ± 0,12c 

15 6,22 ± 0,03d 106,45 ± 0,71d 9,55 ± 0,14d 

20 5,98 ± 0,07e 110,25 ± 1,78e 8,91 ± 0,08e 

25 5,88 ± 0,03f 114,76 ± 1,30f 8,64 ± 0,11f 

30 5,82 ± 0,02g 121,23 ± 1,79g 8,31 ± 0,13g 

Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có nghĩa (p < 0,05) 
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Việc xác định tính chất khi nấu của sản phẩm góp phần giúp các nhà sản xuất đưa ra các khuyến 

nghị cho người tiêu dùng về thời gian nấu và lượng nước cần thiết khi sử dụng các sản phẩm cần qua 

quá trình chế biến. Kết quả thu được cho thấy việc gia tăng tỷ lệ thay thế bột gạo bằng SPI làm giảm 

thời gian nấu, giảm độ tổn thất và gia tăng khả năng hấp thụ nước do protein đậu nành phân lập (SPI) 

có khả năng hấp thụ nước, giữ nước và mở rộng tốt do có nhiều nhóm phân cực trên chuỗi peptide của 

SPI [7] và protein tương tác với tinh bột làm tăng độ bền gel tạo thành. Kết quả nghiên cứu cho thấy 

thời gian nấu của các mẫu dao động từ 5,82 phút đến 6,45 phút. Để thuận lợi cho người tiêu dùng, chúng 

tôi đề nghị thời gian nấu là 6 - 6,5 phút. Với thời gian nấu này, lượng nước được sử dụng để nấu chín 

nui với tỉ lệ nui : nước (1:10) [15].Vì vậy, lượng nước được khuyến nghị là 1000 mL/100 g. 

3.2.4. Kết cấu của nui khoai mỡ đã nấu chín 

Các thay đổi nhất định về các thuộc tính kết cấu của nui khoai mỡ nấu chín với các tỷ lệ thay thế 

bột gạo bằng bột SPI từ 0% - 30% được thể hiện ở Bảng 4. 

Bảng 4. Kết quả phân tích kết cấu nui khoai mỡ với các tỷ lệ thay thế bột gạo bằng protein đậu nành 

Tỷ lệ protein 

đậu nành (%) 
Độ cứng (g) Độ dính (mJ) 

Độ đàn hồi 

(mm) 
Độ cố kết Độ dai (mJ) 

0 131,00 ± 1,50a 0,0433 ± 0,0115a 3,49 ± 0,12a 0,63 ± 0,025a 21,103 ± 0,963a 

5 138,83 ± 0,76b 0,0767 ± 0,0305b 4,41 ± 0,05b 0,73 ± 0,025b 22,790 ± 0,450b 

10 143,83 ± 1,04c 0,1100 ± 0,0200c 4,67 ± 0,06c 0,74 ± 0,031b 24,603 ± 0,396c 

15 153,17 ± 1,90d 0,1400 ± 0,0173c 4,69 ± 0,15c 0,77 ± 0,01bc 26,373 ± 1,123d 

20 158,33 ± 1,26e 0,1933 ± 0,0152d 5,01 ± 0,08d 0,79 ± 0,015c 31,660 ± 0,610e 

25 168,00 ± 3,28f 0,2333 ± 0,0115e 5,21 ± 0,06e 0,84 ± 0,036d 37,020 ± 0,927f 

30 188,33 ± 2,52g 0,3133 ± 0,0152f 5,69 ± 0,02f 0,86 ± 0,012d 39,953 ± 1,460g 

Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có nghĩa (p < 0,05) 

Kết quả phân tích các thuộc tính kết cấu của nui cho thấy khi tăng hàm lượng SPI trong công thức, 

độ cứng tăng từ 131 g đến 188,33 g, độ đàn hồi tăng từ 3,49 mm đến 5,69 mm, độ cố kết tăng từ 0,63 – 

0,86 và độ dai tăng từ 21,103 đến 39,953 mJ. Điều này được giải thích là do khi bổ sung SPI vào công 

thức sản xuất nui, các liên kết được tạo thành giữa mạng lưới protein và tinh bột cùng với các mạng 

lưới liên kết khác giữa protein và các hợp chất polyphenol trong sản phẩm đã làm cải thiện đến tính chất 

kết cấu sản phẩm [16]. Bên cạnh đó, việc áp dụng phương pháp hấp sản phẩm trước khi sấy giúp làm 

tăng độ cứng, độ dai của sản phẩm nui gạo đã nấu chín [17]. Kết quả nghiên cứu này tương đồng với 

kết quả nghiên cứu về ảnh hưởng của bột đậu hà lan đối với độ cứng, độ đàn hồi của mì spagetti [18]. 

Một nghiên cứu khác [19] cũng cho thấy bột đậu nành bổ sung đã làm tăng độ cố kết của mì gạo đã nấu 

chín. Mặt khác, độ dính của sản phẩm tăng (từ 0,0433 mJ đến 0,3133 mJ) là do trong quá trình nấu, chất 

xơ hòa tan cùng các thành phần protein hòa tan trong nước của SPI và khoai mỡ sẽ thoát ra ngoài. Điều 

này làm gia tăng độ nhớt của nước nấu và làm gia tăng độ dính của sản phẩm [20, 21]. Tóm lại, việc bổ 

sung SPI đã cải thiện đáng kể các thuộc tính kết cấu nui khoai mỡ nấu chín. 

3.2.5. Hàm lượng polyphenol tổng và khả năng chống oxy hóa. 

Các hợp chất polyphenol là các hợp chất chống oxy hóa có liên quan đến việc ngăn ngừa hoặc 

điều trị các bệnh mãn tính ở người [22]. Do đó, việc xác định hàm lượng polyphenol tổng có trong sản 

phẩm sẽ xác định được lợi ích đối với sức khỏe với người tiêu dùng khi sử dụng sản phẩm nui khoai 

mỡ. Kết quả xác định hàm lượng polyphenol tổng và khả năng bắt gốc tự do của sản phẩm với các tỷ lệ 

thay thế bột gạo bằng SPI khác nhau được trình bày ở Bảng 5. 
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Bảng 5. Hàm lượng polyphenol tổng và hoạt tính bắt gốc tự do (DPPH) trong nui khoai mỡ với các 

tỷ lệ thay thế protein đậu nành 

Tỷ lệ protein đậu nành (%) 
Hàm lượng polyphenol tổng 

(mg GAE/100 g) 
Hoạt tính bắt gốc tự do DPPH (%) 

0% 12,08 ± 0,65a 11,24 ± 0,72a 

5% 13,93 ± 0,47b 15,29 ± 0,77b 

10% 15,60 ± 0,38c 15,37 ± 0,67b 

15% 16,40 ± 0,46c 16,75 ± 0,43bc 

20% 17,88 ± 0,65d 18,08 ± 0,71c 

25% 18,68 ± 0,32d 19,89 ± 1,07d 

30% 20,10 ± 0,77e 20,36 ± 1,37d 

Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có nghĩa (p < 0,05) 

Hình 4. Mẫu nui khoai mỡ với các tỷ lệ thay thế bột gạo bằng protein đậu nành khác nhau 

Kết quả phân tích cho thấy hàm lượng polyphenol và hoạt tính bắt gốc tự do của nui khoai mỡ có xu 

hướng tăng dần khi tăng tỷ lệ SPI sử dụng. Hàm lượng polyphenol có trong sản phẩm đến từ phần lớn do 

lượng bột khoai mỡ có trong công thức sản phẩm. Các mẫu đều có cùng tỷ lệ bột khoai mỡ nhưng lại có 

sự tăng dần hàm lượng polyphenol theo tỷ lệ bột protein bổ sung vào. Như vậy, sự có mặt của SPI trong 

công thức sản xuất đã làm giảm sự tổn thất polyphenol trong quá trình chế biến nui khoai mỡ. Điều này 

có thể được giải thích là do khả năng hình liên kết giữa protein đậu nành và polyphenol có trong sản phẩm. 

Protein thực vật như protein đậu nành có thể hình thành tương tác với các polyphenol thông qua tương tác 

các như liên kết hydro, tương tác kỵ nước, tương tác Van der Waals hoặc tương tác ion [23]. Các tương 

tác này diễn ra giữa nhóm amin của protein và nhóm hydroxyl của các hợp chất polyphenol. Các tương 

tác cộng hóa trị giữa protein và polyphenol được cho là chặt chẽ hơn so với các tương tác không cộng hóa 

trị [24]. Để có thể thực hiện quá trình hình thành liên hợp với polyphenol thì protein ở dạng không gập sẽ 

dễ dàng hơn cho quá trình này [25]. Công đoạn hấp sẽ có sự duỗi ra của các polypeptide làm mất cấu trúc 

bậc cao của protein. Từ đó, protein sẽ có thể dễ dàng liên kết với polyphenol và giúp polyphenol ít bị mất 

trong quá trình sấy kéo dài.  

Mặt khác, sự khác biệt về màu sắc của sản phẩm nui khoai mỡ có bổ sung SPI so với mẫu đối 

chứng có thể được quan sát ở Hình 4. Các mẫu nui có sắc tím tăng dần theo tỷ lệ bột SPI bổ sung. 

Nghiên cứu của Chaovanalikit và Wrolstad, năm 2004 đã công bố rằng các hợp chất polyphenolic tạo 

nên màu tím của khoai mỡ là anthocyanins, được cho rằng có khả năng chống oxy hóa thông qua cơ 

chế loại bỏ các gốc tự do [26]. Điều này cho thấy mối tương quan về sự gia tăng hàm lượng polyphenol 

và hoạt tính bắt gốc tự do của nui khoai mỡ đối với màu sắc của mẫu nui thể hiện ở Hình 4. 

3.2.6. Cảm quan thị hiếu  

Kết quả đánh giá cảm quan bằng phương pháp cho điểm thị hiếu cho thấy nui khoai mỡ với tỷ lệ 

thay thế 15% bột gạo bằng SPI được yêu thích nhất (7,20 điểm) (Bảng 6). Với tỷ lệ thay thế 15%, nui 

khoai mỡ vẫn đảm bảo được các tính chất về kết cấu của sản phẩm. Tuy nhiên ở các tỷ lệ thay thế bột 

gạo bằng SPI cao quá cao, mức độ yêu thích của người tiêu dùng giảm đi do sự gia tăng về độ dính 

(Bảng 4) của nui gây khó khăn cho người tiêu dùng trong quá trình sử dụng. Từ kết quả phân tích kết 

cấu (Bảng 4), chất lượng nấu của nui khoai mỡ protein đậu nành (Bảng 3) và kết quả cho điểm thị hiếu 
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của người thử, mẫu 15% được lựa chọn làm mẫu tối ưu cho việc phát triển công thức sản xuất nui khoai 

mỡ protein đậu nành. 

Bảng 6. Kết quả đánh giá cảm quan thị hiếu sản phẩm nui khoai mỡ với các tỷ lệ thay thế bột gạo 

bằng protein đậu nành 

Tỷ lệ  protein 

đậu nành (%) 
Kết cấu Mùi Vị Màu sắc 

Mức độ chấp 

nhận chung 

0 6,20 ± 1,64a 5,90 ± 1,30a 5,96 ± 1,60a 7,14 ± 1,18a 6,30 ± 1,41a 

5 6,20 ± 1,31a 6,02 ± 1,15a 6,08 ± 1,05a 6,78 ± 1,17ab 6,34 ± 1,08a 

10 6,38 ± 1,32ab 6,40 ± 1,07ab 6,40 ± 1,13a 7,16 ± 1,24a 6,70 ± 0,99a 

15 6,84 ± 1,38b 6,58 ± 1,16b 7,10 ± 1,20b 7,18 ± 1,26a 7,20 ± 1,13b 

20 6,02 ± 1,36a 5,92 ± 1,19a 6,36 ± 1,19a 6,52 ± 1,45b 6,24 ± 1,12a 

25 6,22 ± 1,31a 6,20 ± 1,13ab 6,24 ± 1,35a 6,62 ± 1,34ab 6,40 ± 1,28a 

30 5,94 ± 1,71a 5,88 ± 1,30a 5,90 ± 1,71a 6,88 ± 1,28ab 6,24 ± 1,48a 

Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có nghĩa (p < 0,05) 

3.2.7. Thành phần dinh dưỡng của nui khoai mỡ thay thế 15% bột protein đậu nành 

Theo Bảng 7, 100 g nui khoai mỡ thay thế 15% bột gạo bằng SPI có khả năng cung cấp 319 kcal, 

thấp hơn so với năng lượng cung cấp của dòng sản phẩm nui gạo truyền thống (345kcal/100g). Việc bổ 

sung protein đậu nành và khoai mỡ sẽ cải thiện hàm lượng protein trong nui gạo truyền thống, cung cấp 

đầy đủ các acid amine thiết yếu cho cơ thể người do SPI được xem là một loại protein thực vật hoàn 

chỉnh nhất [3]. Kết quả phân tích cũng cho thấy hàm lượng carbohydrate của nui khoai mỡ với tỷ lệ 

thay thế 15% bột gạo bằng protein đậu nành (62,3 g/100 g) thấp hơn so với sản phẩm nui gạo truyền 

thống (83,8 g/100 g). Điều này được giải thích là do hàm lượng carbohydrate của đậu nành phân lập 

(0,47%) thấp hơn rất nhiều so với hàm lượng carbohydrate của bột gạo (85,5%). Ngoài ra, nui khoai 

mỡ protein đậu nành có hàm lượng chất xơ (11,8%) và lipid (3,94%) cao hơn so với nui gạo truyền 

thống. Điều này chứng tỏ rằng việc thay thế 15% bột gạo bằng protein đậu nành (SPI) trong nui khoai 

mỡ đã tạo ra sự cải thiện đáng kể về giá trị dinh dưỡng so với nui gạo truyền thống. 

Bảng 7. Thành phần dinh dưỡng của nui khoai mỡ protein (15%) so với nui gạo truyền thống 

Chỉ tiêu Nui khoai mỡ protein đậu nành Nui gạo truyền thống 

Xơ dinh dưỡng (%) 11,8 0,51 

Carbohydrate (%) 62,3 83,8 

Lipid (%) 3,94 0,43 

Protein (%) 8,40 1,58 

Năng lượng (kcal/100 g) 319 345 

Độ ẩm (%) 9,84 ≤ 12 

4. KẾT LUẬN 

Như vậy, việc thay thế bột gạo bằng SPI trong công thức nui khoai mỡ có xu hướng cải thiện các 

tính chất của bột nhào và tính chất khi nấu, kết cấu của nui khoai mỡ. Độ tổn thất của các mẫu giảm dần 

khi tăng tỷ lệ thay thế bột protein đậu nành do SPI góp phần cải thiện mạng gel tinh bột. Việc kết hợp 

bột khoai mỡ và protein đậu nành trong công thức nui gạo giúp gia tăng hàm lượng polyphenol tổng 

trong sản phẩm. Mẫu nui khoai mỡ 15% SPI được đánh giá cảm quan tốt nhất về kết cấu, màu sắc, mùi, 

vị, và độ yêu thích chung. Việc thay thế bột gạo bằng SPI giúp tăng giá trị dinh dưỡng, cung cấp các 

acid amine thiết yếu cho cơ thể. Sử dụng nui khoai mỡ protein đậu nành (100 g) cung cấp 319 kcal với 

8,40% protein, 3,94% lipid, 11,8% xơ dinh dưỡng, 62,3% carbohydrate, polyphenol 16,40 mg GAE/100 

g. Như vậy, việc sử dụng bột khoai mỡ và bột protein đậu nành không chỉ góp phần cải thiện giá trị dinh 

dưỡng của nui gạo mà còn còn chứa mức năng lượng thấp phù hợp với nhu cầu ăn kiêng của người tiêu 

dùng và những người tìm kiếm các dòng sản phẩm lương thực tốt cho sức khỏe. 
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This study aims to investigate the effects of replacing rice flour with soybean protein isolate on 

the quality of rice noodles supplemented with 50% yam flour. Rice flour in the recipe for making yam 

noodles was replaced with soybean protein isolate (SPI) at ratios of 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25%, and 

30% (w/w). The research results indicate that the substitution of rice flour with SPI reduced the moisture 

content of the dough, and improved the textural properties of the dough. Moreover, increasing the 

soybean protein ratio in the formulation contributed to the enhancement of noodle quality through 

properties such as the reduction of breakage, an increase in the chewiness of cooked noodles, and a 
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decrease in cooking time as well as cooking loss. Furthermore, increasing the SPI ratio enhanced free 

radical scavenging ability and increased in the total polyphenol content of the product. The results of 

the chemical composition evaluation show that the sample with 15% SPI substitution was the most 

favored. Nutritional composition analysis for the sample with 15% SPI substitution reflected noticeable 

nutritional values, such as protein content (8.40 g/100 g), fiber (11.8 g/100 g), and total ash (3.69 g/100 

g). Therefore, the use of SPI not only contributes to improve texture but also increases the nutritional 

value of purple yam noodles. 

Keywords: Pasta free-gluten, purple yam, soybean protein isolate, rice noodles, starch. 

 

 

 

 


