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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Received:  05/7/2023 Noodle in addition of huyet rong rice is one type of colored noodle 

that uses huyet rong rice as an ingredient, which contains antioxidant 

activity. The utilization of huyet rong rice in Vietnam is still limited, 

mainly as a substitute for white rice. Hence, this study focused on 

investigating the effects of temperature (ambient temperature and 

6°C), soaking time (3-12 hours), and the ratio of pre-gelatinized rice 

flour (6-12%) during the kneading process on the anthocyanin content 

as well as the texture and organoleptic quality of the product. The 

results showed that a combined soaking condition (9 hours at room 

temperature) and the addition of 10% pre-gelatinized rice flour during 

the kneading process yielded a good texture, including hardness 

(44.70 g), cohesiveness (0.39), adhesiveness (-8.90 g.s), springiness 

(0.71 g), gumminess (17.30 g), and chewiness (12.18 g), along with 

the highest retained anthocyanin content (3.21 mg/100g). 

Additionally, the obtained product had a good sensorial evaluation. 
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THÔNG TIN BÀI BÁO TÓM TẮT 

Ngày nhận bài:  05/7/2023 Bún tươi bổ sung gạo huyết rồng là một trong những loại bún màu sử 

dụng gạo huyết rồng như nguyên liệu chứa hoạt chất có hoạt tính 

chống oxy hóa. Việc sử dụng gạo huyết rồng ở Việt Nam rất hạn chế, 

chỉ dùng để thay thế gạo trắng. Do đó, nghiên cứu này tập trung khảo 

sát ảnh hưởng của nhiệt độ (nhiệt độ môi trường và 6°C), thời gian 

ngâm (3 – 12 giờ), tỷ lệ lượng bột gạo đã hồ hóa (6 - 12%) tại công 

đoạn nhào trộn đến hàm lượng anthocyanin, cũng như cấu trúc và chất 

lượng cảm quan của sản phẩm. Kết quả cho thấy điều kiện ngâm kết 

hợp (9 giờ ở nhiệt độ phòng) và 10% bột gạo hồ hóa bổ sung vào công 

đoạn nhào sẽ cho cấu trúc tốt gồm: độ cứng (44,70 g), độ cố kết (0,39), 

độ dính bề mặt (-8,90 g.s), độ đàn hồi (0,71 g), độ dẻo (17,30 g), độ dai 

(12,18 g) và khả năng duy trì được anthocyanin cao nhất (3,21 

mg/100g). Đồng thời, sản phẩm thu được có giá trị cảm quan cao. 
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1. Giới thiệu 

Trong những năm gần đây, nhu cầu về thực phẩm chức năng tăng cao. Người tiêu dùng ngày 

càng quan tâm các loại thực phẩm có khả năng ngăn ngừa và giảm thiểu sự xuất hiện của các 

bệnh thoái hóa. Nhiều nghiên cứu trên thực phẩm đã được tiến hành để tăng hàm lượng chất xơ, 

các hợp chất có hoạt tính sinh học, tinh bột kháng và protein cũng trở thành một trong những giải 

pháp để giảm nguy cơ các bệnh viêm nhiễm [1]. Trong số đó, bún gạo màu được coi là một lựa 

chọn hợp lý cho những ai muốn duy trì một chế độ ăn uống lành mạnh và tăng cường sức khỏe. 

Nhiều hợp chất có lợi ở sắc tố được chứng minh là có hoạt động sinh học như hàm lượng 

phenolic tổng (TPC), flavonoids, γ-aminobutyric axit (GABA), α-tocopherol và γ-tocopherol [2]. 

Gạo màu cũng được biết đến là loại thực phẩm chứa hàm lượng anthocyanins và 

proanthocyanidins cao [3], [4]. Theo đó, hợp chất cyanidin-3-O-glucoside là thành phần chính 

chiếm tới 95% tổng hàm lượng anthocyanin (cyanidin 3-O-glucoside, peonidin 3-Oglucoside, 

malvidin 3 O-glucoside, pelargonidin 3-O-glucoside và delphinidin 3-Oglucoside) [5].  

Gạo huyết rồng là một loại gạo đỏ truyền thống chủ yếu trồng tại vùng đất Đồng Tháp Mười 

và một số huyện tại tỉnh Long An [6]. Trong gạo huyết rồng có chứa nhiều hợp chất chống oxy 

hóa rất tốt cho sức khỏe. Đặc biệt, có chứa anthocyanin là chất phytochemical và chất chống oxy 

hóa mạnh. Bên cạnh đó, sắc tố này khi kết hợp với các flavonoid khác, có liên quan đến việc 

giảm tỷ lệ mắc bệnh và mức độ nghiêm trọng của nhiều bệnh không lây nhiễm, bao gồm tiểu 

đường, bệnh tim mạch và một số bệnh ung thư [7], [8]. 

Tuy nhiên, ở Việt Nam, phần lớn gạo huyết rồng chỉ dừng lại ở việc thay thế gạo trắng và các 

sản phẩm từ nguồn nguyên liệu này chưa được đa dạng hóa nhằm đáp ứng nhu cầu của người tiêu 

dùng, giá trị thương phẩm chưa cao. Điều này là một tiềm năng đáng kể để phát triển một sản 

phẩm mới từ gạo huyết rồng. Chất lượng bún gạo liên quan đến các tính chất hóa lý của bột gạo. 

Tinh bột là thành phần chính của gạo. Trong đó, hàm lượng amylose trong tinh bột có liên quan 

chặt chẽ đến chất lượng của bún gạo. Hàm lượng amylose phù hợp cho việc chế biến bún gạo 

tươi trong khoảng từ 22,2–26,9% [9]. Việc sử dụng gạo có hàm lượng amylose trong khoảng từ 

20-25% là cần thiết cho sản xuất bún gạo [10]. Gạo huyết rồng có hàm lượng amylose 14-15,5% 

[6] được xem là không phù hợp chế biến bún gạo. Dù vậy, một số nghiên cứu đã công bố quá 

trình hồ hóa làm tăng liên kết các hạt bột và cải thiện chất lượng bún [11]-[13]. Phù hợp với 

phương pháp này, việc sử dụng tinh bột tiền hồ hóa thu được bằng các bước gia nhiệt và làm mát 

liên tiếp, đưa đến sự thoái hóa tinh bột, được đề xuất mang lại khối pasta tương tự như khối pasta 

từ bột mì [14], [15]. Trong một nghiên cứu khác, quá trình ngâm gạo được cho là cải thiện thành 

phần dinh dưỡng và chất lượng cảm quan; đặc biệt liên quan đến cấu trúc sản phẩm, đồng thời rút 

ngắn thời gian nấu so với mẫu gạo không ngâm [16]. Ngoài ra, quá trình chế biến bún từ gạo 

huyết rồng còn xem xét đến tính ổn định của anthocyanin. Sắc tố này hòa tan trong nước ở công 

đoạn ngâm [17] và dễ phân hủy ở giai đoạn xử lý nhiệt, tác động đáng kể đến chất lượng màu sắc 

và chất dinh dưỡng [18]. 

Do đó, hướng nghiên cứu “Khảo sát yếu tố ảnh hưởng của quá trình ngâm và nhào đến hàm 

lượng anthocyanin và đặc tính cấu trúc trong quy trình sản xuất bún tươi bổ sung gạo huyết rồng” 

có ý nghĩa thực tiễn, đáp ứng nhu cầu người tiêu dùng nhằm lựa chọn, thay thế các sản phẩm 

thực phẩm tiện lợi, có khả năng hỗ trợ sức khỏe. 

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Gạo huyết rồng và gạo hàm châu (trồng tại tỉnh Đồng Tháp) được thu mua tại vựa gạo Nhi 

Ten, số 5, đường Châu Văn Liêm, phường Tân An, quận Ninh Kiều, thành phố Cần Thơ.  

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Chuẩn bị mẫu thí nghiệm  
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Gạo hàm châu và gạo huyết rồng sau khi thu mua được tiến hành loại bỏ các hạt có màu sắc 

kém đặc trưng, mọt, vỏ trấu và các tạp chất khác (nếu có). Ngoài ra, nguyên liệu có mùi lạ cũng 

không được lựa chọn trong thí nghiệm. Nguyên liệu (200g) được vo sạch bằng nước máy, để ráo 

nước trước khi tiến hành thí nghiệm. 

2.2.2. Phương pháp bố trí thí nghiệm 

2.2.2.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian ngâm đến giá trị dinh dưỡng của gạo huyết rồng 

Gạo huyết rồng được chuẩn bị tương tự ở mục 2.2.1, tiến hành ngâm trong nước máy theo tỷ 

lệ 1:2; nhiệt độ ngâm (nhiệt độ phòng và 6oC) và thời gian ngâm (3, 6, 9 và 12 giờ) là nhân tố 

khảo sát. Gạo sau khi ngâm được để ráo, tiến hành phân tích các chỉ tiêu như: khả năng hấp thụ 

nước, chất rắn hòa tan trong nước, hàm lượng anthocyanin nhằm tìm ra điều kiện ngâm phù hợp. 

2.2.2.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ (%) bột đã hồ hóa bổ sung tại công đoạn nhào bột đến giá trị dinh 

dưỡng và đặc tính cấu trúc bún tươi từ gạo huyết rồng 

Hỗn hợp gạo (huyết rồng 40% và hàm châu 60%) sau khi được chuẩn bị tương tự mục 2.2.1 

và ngâm trong điều kiện được chọn ở mục 2.2.2.1. Sau khi ngâm, gạo được nghiền với nước theo 

tỉ lệ 1:2, lọc qua rây 100 mesh và làm ráo. Sau đó, hỗn hợp được chia làm hai phần, một phần 

đem  hồ hóa hoàn toàn bằng cách hấp chín trong 10 phút. Phần bột vừa được hồ hóa bổ sung vào 

phần bột còn lại (chưa được hấp chín) với tỷ lệ (6, 8, 10 và 12%) là nhân tố khảo sát, tiến hành 

nhào bột đến khi đồng nhất hoàn toàn. Khối bột nhào được thiết bị tạo sợi chuyên dụng, sợi bún 

được luộc 1 phút trong nước sôi. Sợi bún sau khi luộc được vớt ra và làm nguội ngay bằng nước 

sạch. Bún tươi sau khi làm nguội được làm ráo và để ổn định trong 1 giờ trước khi tiến hành phân 

tích các chỉ tiêu về màu sắc, cấu trúc, hàm lượng anthocyanin và đánh giá cảm quan nhằm chọn 

ra được tỷ lệ (%) bột đã hồ hóa bổ sung phù hợp. 

2.3. Phương pháp phân tích 

Hàm lượng ẩm % (AOAC 950.46 ); giá trị (L*, a*, b*) được áp dụng theo phương pháp đo màu 

CIELAB [19]; cấu trúc thực phẩm được đo bằng máy đo cấu trúc TPA TA-Xtplus (UK) thông 

qua các thông số độ cứng, độ đàn hồi, độ dai và độ cố kết [20]; khả năng hấp thụ nước và chất 

rắn hòa tan được xác định theo phương pháp của Sivakamasundari và cộng sự (2020) [21]; xác 

định hàm lượng anthocyanin bằng phương pháp pH vi sai [22]. Mẫu được đánh giá cảm quan 

theo mức độ yêu thích sản phẩm với 10 cảm quan viên. Phương pháp cảm quan được sử dụng là 

phương pháp cho điểm thị hiếu [23]. 

2.4. Phương pháp xử lí số liệu 

Thí nghiệm được bố trí với 3 lần lặp lại. Các kết quả được thể hiện dưới dạng trung bình của 3 

lần lặp lại ± độ lệch chuẩn. Kết quả được thống kê, phân tích phương sai, kiểm định LSD ở mức 

ý nghĩa 5% bằng chương trình Statgraphics Centurion 16.1. Số liệu biểu thị là giá trị trung bình 

của các nghiệm thức.   

3. Kết quả và bàn luận 

3.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian ngâm đến giá trị dinh dưỡng của gạo huyết rồng 

Kết quả phân tích ở Hình 1a cho thấy hàm lượng anthocyanin tăng dần trong quá trình ngâm 

và khác biệt có ý nghĩa thống kê (p˂ 0,05) giữa các nghiệm thức. Nguyên liệu gạo huyết rồng 

chưa ngâm có hàm lượng anthocyanin đạt 10,03 mg/100g. Hàm lượng anthocyanin tăng sau quá 

trình ngâm ở nhiệt độ phòng lần lượt là 11,85 mg/100g (3 giờ), 11,61 mg/100g (6 giờ), 15,23 

mg/100g (9 giờ) và 15,02 mg/100g (12 giờ). Ở điều kiện nhiệt độ lạnh (6oC), trong 3 giờ ngâm 

đầu có sự giảm đáng kể sau quá trình ngâm là 2,39 mg/100g giảm gần 24% so với nguyên liệu 

ban đầu. Tuy nhiên, mẫu ngâm từ 6-12 giờ có xu hướng tăng như ở điều kiện thường và đạt hàm 

lượng anthocyanin cao nhất là 14,35mg/100g (12 giờ). Nguyên nhân dẫn đến sự tăng hàm lượng 
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anthocyanin trong quá trình ngâm có thể do sự hiện diện của enzyme phenylalanine ammonia-

pLyase (PAL), là một loại enzyme quan trọng được tìm thấy trong thực vật và sự hiện diện của 

enzyme trong gạo cho phép chuyển đổi phenylalanine thành axit trans-cinnamic, là tiền chất để 

sinh tổng hợp các hợp chất phenolic khác nhau, bao gồm cả anthocyanin [24], [25]. Bên cạnh đó, 

sự hiện diện của enzyme này được cho là làm tăng hàm lượng anthocyanin ở gạo cẩm, 

arabidopsis và khoai lang tím ở giai đoạn nảy mầm [26], [27]. Trong khi đó, một kết quả nghiên 

cứu khác ngược lại với xu hướng này là anthocyanin giảm dần trong quá trình ngâm gạo cẩm 

[27]. Ngoài ra, anthocyanin được cho là ổn định hơn trong môi trường pH thấp (điều kiện có tính 

axit), tạo ra sắc tố đỏ [28]. Trong quá trình ngâm sẽ dẫn đến pH nước ngâm giảm (Hình 1b) và 

dao động trong khoảng 6,39-5,50, gạo bị chua có thể do quá trình lên men. Sự hiện diện của các 

chủng nấm men Saccharomyces uvarum, Saccharomyces cerevisiae, Leuconostoc mesenteroides,... 

trong nước ngâm tham gia vào quá trình lên men, tạo ra axit hữu cơ góp phần giảm pH trong quá 

trình ngâm [16]. Bên cạnh đó, mặc dù việc sinh tổng hợp anthocyanin thường liên quan đến sự gia 

tăng hoạt động PAL; trong một vài trường hợp, hoạt động của PAL không ảnh hưởng đến quá trình 

sinh tổng hợp anthocyanin [29], [30], thay vào đó PAL sẽ hoạt động theo con đường sinh tổng hợp 

các chất khác như axit chlorogen, coumarin và lignin [30]. Trong mẫu 3 giờ ở nhiệt độ thấp có hàm 

lượng anthocyanin giảm có thể là enzyme PAL không hoạt động theo con đường tổng hợp 

anthocyanin và một phần do anthocyanin là sắc tố tan trong nước [17]. 

(a) (b)  

Hình 1. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian ngâm đến (a): hàm lượng anthocyanin trong gạo huyết rồng 

(b): pH nước ngâm gạo 

(Ghi chú: Dữ liệu được trình bày dưới dạng trung bình±độ lệch chuẩn của 3 lần lặp lại. Các trung bình 

nghiệm thức có cùng chữ cái đi kèm trong đồ thị thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p > 0,05)) 

Kết quả được trình bày ở Hình 2a cho thấy tỉ lệ hấp thụ nước tăng dần theo thời gian ngâm và 

dao động trong khoảng 1,20-1,26 g/g. Đồng thời, nhiệt độ ngâm cũng ảnh hưởng trực tiếp đến tỉ 

lệ hấp thụ nước trong quá trình ngâm và khác biệt có ý nghĩa thống kê (p˂ 0,05) giữa các nghiệm 

thức có cùng thời gian ngâm ở nhiệt độ ngâm khác nhau. Thật vậy, ngâm là có thể xem như quá 

trình hấp thụ nước chậm vào trong hạt và được điều chỉnh bởi sự khuếch tán, động lực của quá 

trình này là do chênh lệch nồng độ [31]. Ngâm nước ấm là một phương pháp thông thường để rút 

ngắn thời gian ngâm, vì tăng nhiệt độ làm tăng tốc độ hấp thụ nước. Tuy nhiên, trong một số 

trường hợp, nhiệt độ ngâm thấp được khuyến nghị để giảm thiểu vỡ hạt và sự thất thoát chất rắn 

sau đó [32].  

Thời gian ngâm càng dài thì lượng tổn thất chất rắn càng tăng (Hình 2b). Tương tự như tỉ lệ 

hấp thụ nước, tỷ lệ thất thoát chất rắn khi ngâm trong điều kiện nhiệt độ 6oC thấp hơn và khác 

biệt có ý nghĩa thống kê (p˂ 0,05) so với nhiệt độ phòng ở cùng thời gian ngâm và đạt giá trị cao 

nhất sau 12 giờ ngâm trong điều kiện nhiệt độ phòng. Cụ thể, ở điều kiện nhiệt độ phòng, lượng 

chất rắn thất thoát ở 3, 6, 9 và 12 giờ lần lượt là 0,22, 0,29, 0,30 và 0,33%. Kết quả ghi nhận 

lượng chất rắn thất thoát thấp hơn (p˂ 0,05) khi ngâm ở nhiệt độ 6oC trong 3, 6, 9, và 12 giờ lần 

lượt là 0,17, 0,19, 0,26 và 0,34%. Kết quả thí nghiệm cũng tương đồng với nghiên cứu công bố 

trước đây về ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian ngâm gạo đến sự tổn thất chất rắn trong nguyên 

liệu [33]. 

Nhìn chung, hàm lượng anthocyanin tăng cao nhất ở 9 và 12 giờ khi ngâm gạo huyết rồng ở 

điều kiện nhiệt độ phòng, tuy nhiên thời gian ngâm càng lâu dẫn đến lượng thất thoát chất rắn 
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cao. Do đó, khi tiến hành ngâm nguyên liệu trong 9 giờ ở nhiệt độ phòng là phù hợp duy trì được 

hàm hượng anthocyamin ở mức cao và hạn chế được tổn thất chất rắn trong quá trình ngâm. 

 (a) 
 

(b) 

Hình 2. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian đến (a): tỉ lệ hấp thụ nước (g/g) (b): tổn thất chất rắn (%) 

(Ghi chú: Dữ liệu được trình bày dưới dạng trung bình±độ lệch chuẩn của 3 lần lặp lại. Các trung bình 

nghiệm thức có cùng chữ cái đi kèm trong đồ thị thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0,05)) 

3.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ (%) bột đã hồ hóa bổ sung tại công đoạn nhào bột đến giá trị dinh 

dưỡng và đặc tính cấu trúc bún tươi từ gạo huyết rồng  

Sắc tố anthocyanin dễ dàng phân hủy trong quá trình xử lý nhiệt, điều này có thể có tác động 

đáng kể đến chất lượng màu sắc và cũng có thể ảnh hưởng đến các đặc tính dinh dưỡng [18]. Bên 

cạnh đó, việc chế biến ở nhiệt độ sôi trong thời gian dài sẽ làm phân hủy anthocyanin dẫn đến 

màu sắc không thể chấp nhận được [34]. Kết quả đạt được chứng minh hàm lượng anthocyanin 

giảm khi tăng tỉ lệ phần trăm lượng bột hồ hóa. Hàm lượng anthocyanin trong nguyên liệu ban 

đầu là 10,03 mg/100g. Hàm lượng anthocyanin trong khối bột giảm đáng kể sau công đoạn nhào 

và khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các mẫu. Ngoài ra, Bảng 1 cũng cho thấy độ sai biệt màu 

sắc của bún (ΔE) thấp nhất ở mẫu 6% và cao nhất ở 12%, tuy nhiên sự khác biệt này không có ý 

nghĩa thống kê. 

Bảng 1. Ảnh hưởng phần trăm lượng bột hồ hóa tại công đoạn nhào  

đến hàm lượng anthocyanin và màu sắc khối bột 

Tỷ lệ bột đã hồ hóa (%) Anthocyanin (mg/100g) Độ sai biệt màu sắc (ΔE) 

6 4,77*±0,12a 31,64*±1,08ns 

8 4,25±0,17b 32,29±0,37 

10 3,21±0,09c 32,39±0,71 

12 2,59±0,16d 32,70±0,35 

      Ghi chú: * trung bình±STDEV (n=3) 

(Các giá trị trung bình có cùng chữ cái đi kèm trong cùng một cột thì khác biệt có ý nghĩa thống kê ở 

mức 5%; ns đi kèm trong cùng một cột thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức 5%)   

Bún gạo được làm bằng cách dùng bột gạo xay ướt và hồ hóa [35]. Nhìn chung, một loại bún 

có chất lượng tốt có thể được sản xuất từ giống gạo có hàm lượng amylose biểu kiến cao (>25%), 

hàm lượng protein 11%, nhiệt độ hồ hóa trung bình, độ đặc của gel và độ cứng của gel khoảng 

300 g [36]. Bên cạnh đó, gạo huyết rồng thuộc nhóm hạt dài, gạo dẻo (amylose 14-15,5%, protein 

7,5-8,5%), chính vì hàm lượng amylose thấp dẫn đến dễ bị gãy [6], [37]. 

Kết cấu của bún có ảnh hưởng đáng kể đến các đặc tính cảm quan và sự chấp nhận của người 

tiêu dùng. Trong nghiên cứu này, kết cấu sợi bún được phân tích cấu trúc bằng TPA TA-Xtplus   

(Bảng 2). Trong TPA, độ cứng, độ đàn hồi, độ dai, độ cố kết được mô tả [20]. Các thông số cấu 

trúc của khối bột khác biệt có ý nghĩa thống kê (p˂ 0,05), có khả năng liên quan đến phầm trăm tỉ 

lệ hồ hóa một phần. Độ cứng và độ dai của khối bột tăng lên đáng kể với sự tăng tỉ lệ hồ hóa, 

đồng thời độ dính bề mặt của mẫu bún giảm. Trong quá trình hồ hóa diễn ra, một loạt các biến 

đổi hoá lí, lớp màng ngoài hạt tinh bột bị phá vỡ, nước từ bên ngoài đi được vào bên trong làm 

trương nở tinh bột, đồng thời phá vỡ các liên kết hydro giữa các phân tử trong cấu trúc tinh thể, 

tạo điều kiện cho tác dụng phân hủy enzyme, giải phóng amylosepectin và amylose. Khi hạt tinh 

http://jst.tnu.edu.vn/
mailto:jst@tnu.edu.vn


TNU Journal of Science and Technology 228(13): 82 - 89 

 

http://jst.tnu.edu.vn                                                      87                                             Email: jst@tnu.edu.vn 

bột bắt đầu trương nở lên, tăng độ trong suốt và độ nhớt, các phân tử mạch thẳng và nhỏ được 

hoà tan và sau đó liên kết với nhau tạo thành gel [38]. Sự tương tác cộng hưởng giữa các 

polysacarit là liên kết chéo của cả hai polyme, giúp cải thiện đặc tính kết cấu bún gạo [39]. Từ 

Bảng 2 có thể thấy rằng, việc tạo thành màng gel thông qua tăng tỉ lệ hồ hòa một phần có khả 

năng cải thiện cấu trúc sợi bún. 

Bảng 2. Đặc điểm cấu trúc của khối bột nhào 

Mẫu Độ cứng (g) Độ cố kết Độ dính bề mặt (gs) Độ đàn hồi (g) Độ dẻo (g) Độ dai (g) 

6% 42,12*±0,71c 0,40*±0,02ns -10,18*±0,40b 0,57*±0,02c 16,82*±0,57ns 9,51*±0,02b 

8% 43,08±0,77bc 0,40±0,01 -8,23±0,75a 0,66±0,03b 17,16±0,65 11,38±0,06a 

10% 44,70±1,67ab 0,39±0,01 -8,90±0,78a 0,71±0,01a 17,30±1,03 12,18±0,64a 

12% 46,04±0,48a 0,40±0,03 -7,89±0,52a 0,68±0,02ab 18,32±1,30 12,49±1,16a 

Ghi chú: * trung bình±STDEV (n=3); 

(Các giá trị trung bình có cùng chữ cái đi kèm trong cùng một cột thì khác biệt có ý nghĩa thống kê ở 

mức 5%; ns đi kèm trong cùng một cột thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức 5% ) 

Mặc dù, khi bổ sung 10, 12% bột đã hồ hóa vào khối bột nhào cho sản phẩm có các giá trị tốt 

về các đặc tính cấu trúc và khác biệt không có ý nghĩa thống kê giữa hai nghiệm thức (p>0,05). 

Tuy nhiên, hàm lượng anthocyanin trong khối bột khi bổ sung 10% bột đã hồ hóa vào khối bột 

nhào cao hơn và khác biệt có ý nghĩa thống kê (p˂ 0,05) với nghiệm thức được bổ sung 12% bột 

đã hồ hóa. Do đó, với tỷ lệ bổ sung 10% tinh bột đã hồ hóa vào khối bột nhào là thông số phù 

hợp để tạo ra sản phẩm có cấu trúc tốt, duy trì được hàm hượng anthocyanin trong sản phẩm ở 

mức độ cao. 

 
Hình 3. Ảnh hưởng của phần trăm lượng bột hồ hóa bổ sung đến mức độ yêu thích của gạo huyết rồng 

(Ghi chú: Dữ liệu được trình bày dưới dạng trung bình±độ lệch chuẩn của 3 lần lặp lại. Các trung bình 

nghiệm thức có cùng chữ cái đi kèm trong đồ thị thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p < 0,05) 

Tỉ lệ phần trăm lượng bột hồ hóa bổ sung khác nhau cũng ảnh hưởng đến sự yêu thích đối với 

sản phẩm bún tươi từ gạo huyết rồng (Hình 3). Thay đổi tỉ lệ hồ hóa sẽ giúp cho sản phẩm tốt hơn 

về cấu trúc cũng như trạng thái sản phẩm; trong đó mẫu ở tỉ lệ 8-12% cho điểm cảm quan khác 

biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05) so với mẫu đối chứng và 6% tinh bột hồ hóa được bổ sung. Kết 

hợp các số liệu phân tích ở Bảng 2 và Hình 3 cho thấy, 10% lượng bột hồ hóa bổ sung vào công 

đoạn nhào có thể cải thiện được chất lượng, cấu trúc và giá trị cảm quan của bún gạo huyết rồng. 

4. Kết luận 

Kết quả nghiên cứu ghi nhận được điều kiện ngâm ảnh hưởng trực tiếp đến giá trị dinh dưỡng, 

hàm lượng anthocyamin và đặc tính của bột. Khi ngâm trong điều kiện nhiệt độ phòng sẽ tốt hơn 

trong điều kiện nhiệt độ lạnh (6oC); trong đó, thời gian ngâm 9 giờ sẽ có hàm lượng anthocyamin 

trong gạo sau khi ngâm là 15,23 mg/100g, tỷ lệ hấp thụ nước là 1,25 g/g cao và hạn chế được tỷ 

lệ tổn thất chất rắn 0,3%. Đồng thời, tỷ lệ bột hồ hóa bổ sung (10%) vào công đoạn nhào bột góp 

phần cải thiện đặc tính cấu trúc tốt (độ cứng (44,70 g), độ cố kết (0,39), độ dính bề mặt (-8,90 

g.s), độ đàn hồi (0,71 g), độ dẻo (17,30 g) và độ dai (12,18 g), mức độ yêu thích của sản phẩm và 

duy trì hàm lượng anthocyanin trong khối bột (3,21 mg/100g). 
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