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TÓM TẮT
Vỏ đậu xanh là phụ phẩm xuất xứ từ quy trình sản xuất hạt đậu xanh tách vỏ và hiện đang được sử
dụng làm thức ăn gia súc. Phụ phẩm này giàu chất xơ và có thể sử dụng như là một nguồn phụ
liệu giàu chất xơ để bổ sung vào thực phẩm chế biến. Với tỉ lệ 85% bột lúa mì cứng và 15% phụ
phẩm từ quy trình sản xuất hạt đậu xanh tách vỏ, sản phẩm mì pasta thu được có hàm lượng xơ
tổng tăng cao và đạt yêu cầu của một thực phẩm giàu xơ. Tuy nhiên, vỏ đậu xanh ảnh hưởng tiêu
cực đến tính chất nấu, thuộc tính kết cấu và chất lượng cảm quan của mì giàu xơ. Nghiên cứu này
khảo sát ảnh hưởng của tỉ lệ bổ sung hai chất keo hydroxypropyl methyl cellulose (HPMC) và guar
gum (GG) đến chất lượng của mì pasta giàu xơ được làm từ 85% bột lúa mì cứng và 15% bột vỏ
đậu xanh. Sự gia tăng tỉ lệ HPMC hoặc GG từ 0 đến 2% làm giảm độ tổn thất khi nấu, nhưng làm
tăng thời gian nấu tối ưu, chỉ số hấp thu nước, độ dính, độ cố kết, độ kéo dãn và điểm cảm quan
của mì pasta. Trong khi đó, độ cứng sản phẩm tăng lên khi bổ sung HPMC; ngược lại, việc bổ sung
GG làm giảm độ cứng của sợi mì. Sử dụng HPMC tạo ra mì pasta có thuộc tính kết cấu và mức độ
chấp nhận sản phẩm cao hơn khi sử dụng GG.
Từ khoá: Vỏ đậu xanh, hydroxypropyl methyl cellulose, guar gum, thuộc tính kết cấu, mì pasta
giàu xơ

GIỚI THIỆU
Mì sợi là sản phẩm quen thuộc với nhiều người tiêu
dùng; đặc biệt mì pasta được làm từ bột lúa mì cứng
ngày càng trở nên phổ biến ở nước ta. Về thành phần
hóa học, mì pasta giàu tinh bột nhưng lại nghèo chất
xơ1. Chất xơ có vai trò quan trọng đối với sức khỏe
con người; chế độ ăn uống đủ chất xơ (Hàm lượng xơ
khoảng 35g/ngày) có thể giúp con người ngăn ngừa
nguy cơ béo phì, bệnh timmạch, bệnh đái tháo đường
loại 2 và ung thư ruột kết2. Theo cơ quan An toàn
Thực phẩm Châu Âu (The European Food Safety Au-
thority (EFSA 2008)) thì thực phẩm được xem là giàu
xơ khi hàm lượng xơ tổng trong sản phẩm không thấp
hơn 6%. Trong thời gian gần đây, nhiều công bố khoa
học đã bổ sung chất xơ vào các loại thực phẩm nghèo
xơ, trong đó có mì pasta. Các loại phụ phẩm từ quy
trình chế biến thực phẩm như cám ngũ cốc 3, vỏ trái
cây4, bã trái cây ép 5 đã được thử nghiệm bổ sung
vào công thức mì pasta. Khi đó, hàm lượng chất xơ
của mì pasta có thể lên đến 17.8 g/100g sản phẩm và
mì thành phẩm đạt yêu cầu của một thực phẩm giàu
chất xơ4. Tuy nhiên, việc bổ sung nguyên liệu giàu xơ
ảnh hưởng tiêu cực đến một số tính chất của mì pasta
như làm tăng độ cứng của sợi mì, tăng độ tổn thất khi

nấu mì và làm giảm giá trị cảm quan của sản phẩm4.
Việc cải thiện các thuộc tính kết cấu, tính chất nấu và
chất lượng cảm quan của mì pasta giàu chất xơ là rất
cần thiết. Đến nay, nhiều phương pháp đã được thử
nghiệm để cải thiện những tính chất nói trên của mì
pasta nhưbổ sung chế phẩmprotein hoặc chất keo vào
công thức làm mì, xử lý khối bột nhào bằng các chế
phẩm enzyme vi sinh vật hoặc bằng các tác nhân vật
lý như sóng siêu âm, nhiệt, thủy nhiệt6,7. Trong đó,
phương pháp bổ sung chất keo có nhiều ưu điểm như
chi phí thấp, hiệu quả cao, quy trình sản xuất không
kéo dài thêm thời gian và không đòi hỏi đầu tư thêm
thiết bị xử lý chuyên biệt8.
Vỏ đậu xanh là phụ phẩm từ quy trình sản xuất hạt
đậu xanh tách vỏ. Tỉ lệ phụ phẩm này chiếm khoảng
15-20% khối lượng hạt đậu xanh đưa vào sản xuất và
hiện nay được sử dụng chủ yếu làm thức ăn cho gia
súc. Các công bố khoa học cho thấy vỏ đậu xanh chứa
hàm lượng xơ cao (khoảng 70% chất khô)9 nên có thể
là một nguồn chất xơ để bổ sung vào công thức chế
biến các loại thực phẩm khác nhau. Đến nay chưa có
công bố khoa học nào về sử dụng bột vỏ đậu xanh
để làm tăng hàm lượng chất xơ cho mì pasta. Tương
tự như các nguồn chất xơ khác, việc bổ sung vỏ đậu
xanh vào công thức mì pasta được dự kiến là sẽ cải

Trích dẫn bài báo này: Mẩn L T T, Trà T T T, Nguyệt T N M, Mẫn L V V. Ảnh hưởng của tỉ lệ bổ sung
hydroxypropylmethyl cellulose hoặc guar gumđến chất lượngmì pasta giàu xơ từ bột lúamì và vỏ
hạt đậu xanh. Sci. Tech. Dev. J. - Eng. Tech.; 5(4):1686-1694.
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thiện hàm lượng chất xơ của mì thành phẩm nhưng
có thể ảnh hưởng đến các thuộc tính kết cấu, tính chất
nấu và giá trị cảm quan của sản phẩm.
Trong nghiên cứu này, vỏ đậu xanh được thử nghiệm
bổ sung vào công thức mì pasta để tạo ra sản phẩm
giàu xơ. Hydroxypropyl methyl cellulose (HPMC) và
guar gum (GG) là hai chất keo được sử dụng phổ
biến trong công nghiệp thực phẩm và chúng có thể cải
thiện kết cấu của một số loại thực phẩm không chứa
gluten, như làm tăng thể tích riêng và làm giảm độ
cứng của sản phẩm bánh mì kiểu Pháp không chứa
gluten10. Mục đích của nghiên cứu này là đánh giá
sự ảnh hưởng của nồng độ HPMC và GG đến thuộc
tính kết cấu, tính chất nấu và mức độ chấp nhận về
chất lượng cảm quan của mì pasta giàu xơ được chế
biến từ hỗn hợp bột lúa mì cứng và vỏ đậu xanh.

NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP
Nguyên liệu
Vỏ đậu xanh (VĐX) được cung cấp bởi Công ty
TNHH Việt Hồng Cường (Bình Dương, Việt Nam).
Trong nghiên cứu này, VĐX được nghiền và cho qua
rây 70mesh; phần bột VĐXqua rây được sử dụng làm
nguyên liệu để bổ sung vào mì pasta. Bột từ lúa mì
cứng có xuất xứ từ Công ty Bột mì Ân Thái (TP. Hồ
Chí Minh, Việt Nam). Muối được mua từ Tập đoàn
muối Miền Nam (TP. Hồ Chí Minh, Việt Nam).

Hóa chất phân tích
Các chế phẩm enzyme sử dụng để định lượng
chất xơ gồmα-amylase (TermamylSC), glucoamylase
(DextrozymeGA) và protease (Neutrase2,5L) do công
ty Novozyme (Đan Mạch) cung cấp. Các hóa chất
phân tích sử dụng có độ tinh sạch đạt chuẩn phân tích
và có nguồn gốc từ công ty Sigma-Aldrich (Hoa kỳ).

Quy trình sản xuất mì pasta
Trong nghiên cứu này, tỉ lệ bột lúa mì cứng và bột vỏ
đậu xanh được chọn sao cho hàm lượng xơ tổng trong
mẫu mì pasta tạo thành không thấp hơn 6g/100g sản
phẩm. Đầu tiên, lấy 127.5g bột lúa mì cứng, 22.5g
bột VĐX (Tỉ lệ bột lúa mì cứng và bột vỏ đậu xanh
là 85% và 15%), 0.75g muối ăn và một lượng chất
keo (Hàm lượng chất keo được thay đổi lần lượt là
0, 0.5, 1, 1.5 và 2% so với tổng khối lượng bột lúa mì
cứng và bột VĐX) được trộn ở nhiệt độ phòng trong
máy trộn đứng (Whirlpool, Hoa kỳ) với tốc độ là 120
vòng/phút trong 5 phút. Sau đó, nước được gia nhiệt
đến 42oC rồi thêm vào hỗn hợp nói trên (Lượng nước
sử dụng bằng 47% tổng khối lượng bột lúa mì cứng và
bột VĐX) và tiếp tục nhào trong 20 phút để tạo thành
khối bột nhào. Bột nhào được ép thành sợi trongmáy

ép đùn (Philips HR2365, Trung Quốc). Áp lực đùn và
đường kính khuôn lần lượt là 720 kgf/cm2 và 1.6 mm.
Cuối cùng, sợi mì được sấy ở nhiệt độ 50oC trong 6h
(Memmert UF260TS, CH Liên bang Đức) để đạt độ
ẩm là 10-12%.

Phương pháp phân tích

Thànhphầnhóahọc củabột lúamì cứng, bột
vỏ đậu xanh vàmì pasta

Hàm lượng tro được xác định bằng phương pháp
AOAC 923.03. Hàm lượng protein xác định theo
phương pháp AOAC 2001.11. Hàm lượng chất béo
được xác định theo phương phápAOAC948.22. Hàm
lượng tinh bột và xơ tổng được xác định lần lượt theo
phương phápAOAC996.11 và AOAC996.11 (AOAC,
2000).

Tính chất nấu củamì pasta

Thời gian nấu tối ưu, độ tổn thất khi nấu và chỉ số
hấp thu nước của mì pasta sau khi nấu được xác định
theo các phương pháp thường quy trong ngành công
nghiệp mì sợi; quy trình phân tích được mô tả bởi
Foschia và cộng sự (2015)11.

Thuộc tính kết cấu củamì pasta sau khi nấu

Các thuộc tính kết cấu của mì sau nấu được xác định
bằng thiết bị đo kết cấu TA-TX (Stable Micro Systems
Co., Anh quốc) với phần mềm xử lí Exponent Con-
nect Lite 7.0 (Hoa kỳ). Độ cứng, độ dính và độ cố
kết được xác định bằng phép đo TPA (Texture Profile
Analysis) và độ kéo dãn được đánh giá bằng phép đo
độ bền kéo (Tensile Test)12.

Chất lượng cảmquan củamì pasta

Chất lượng cảm quan của mì sau khi nấu được đánh
giá thông qua mức độ chấp nhận sản phẩm của 60
người không qua huấn luyện bằng phương pháp thị
hiếu. Thang điểm 9 được sử dụng, trong đó điểm 1
tương ứng vớimức độ từ “cực kỳ không thích” và điểm
9 tương ứng với mức độ “cực kỳ thích”12.

Xử lí số liệu

Tất cả thí nghiệm được lặp lại 3 lần. Kết quả được
trình ày dưới dạng giá trị trung bình± độ lệch chuẩn.
Kết quả thí nghiệm được xử lí bằng phương pháp
phân tích phương sai ANOVA bằng phần mềm Stat-
graphics centurion XVI. Sự khác biệt có ý nghĩa giữa
các kết quả thí nghiệm được so sánh bởi Multiple
range test (p < 0.05).
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KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN
Thành phần hóa học cơ bản
Hình 1 giới thiệu thành phần hóa học cơ bản củamẫu
mì pasta được làm từ 100% bột lúamì cứng vàmẫumì
pasta từ 85% bột lúa mì cứng và 15% bột vỏ đậu xanh.
Với tỉ lệ bổ sung 15%VĐXvào công thức làmmì, hàm
lượng protein và chất béo của 2 mẫu mì pasta khác
biệt nhau không có ý nghĩa thống kê. Tuy nhiên, mẫu
mì pasta với 15% bột VĐX có hàm lượng tro và xơ
tổng lần lượt cao hơn 95% và 290% so với mẫu mì
pasta đối chứng. Ngược lại, hàm lượng tinh bột trong
mẫu mì pasta với bột VĐX lại thấp hơn 25%. Hàm
lượng xơ tổng của mẫu mì pasta được bổ sung 15%
bột VĐX là 9.5 g/100g và sản phẩm này đạt yêu cầu
của một thực phẩm giàu xơ13. Sự khác biệt về thành
phần hóa học của hai mẫu mì là do sự khác biệt về
thành phần hóa học của bột lúamì cứng và bột vỏ đậu
xanh. Kết quả thực nghiệm trong nghiên cứu này cho
thấy bột vỏ đậu xanh và bột lúamì cứng có hàm lượng
protein (13.5 – 15.2g/100g chất khô) và chất béo (1.7
– 2.0g/100g chất khô) là xấp xỉ nhau; tuy nhiên hàm
lượng xơ và tro của bột vỏ đậu xanh (47.5g/100g chất
khô và 4.6g/100g chất khô) là cao hơn so với bột lúamì
cứng (3.2g/100g chất khô và 0.5g/100g chất khô), còn
hàm lượng tinh bột của bột vỏ đậu xanh (24.5g/100g
chất khô) là thấphơnbột lúamì cứng (80.9g/100g chất
khô). Trước đây, Padalino và cộng sự (2014) cũng ghi
nhận sự thay đổi lớn về thành phần hóa học của mẫu
mì bổ sung bột đậu hà lan với tỉ lệ 5-30% so với mẫu
mì đối chứng được làm từ bột lúa mì cứng14.

Tính chất nấu
Sự ảnh hưởng của tỉ lệ bổ sung chất keo đến tính chất
nấu của mì pasta giàu xơ từ 85% bột lúa mì cứng và
15% vỏ đậu xanh được thể hiện trong Bảng 1.
So với mẫu mì pasta từ 100% bột lúa mì cứng, thời
gian nấu tối ưu của mẫu mì pasta có bổ sung 15%
bột VĐX thấp hơn 7.2%, từ đó tiết kiệm chi phí năng
lượng cho quá trình nấu. Thời gian nấu tối ưu giảm
đi là do hàm lượng gluten trong mì bị giảm đi; khi đó,
mạng gluten kém chặt chẽ nên nước dễ khuếch tán
vào bên trong sợi mì khiến cho tinh bột nhanh hồ hóa
hơn14. Khi tăng tỉ lệ bổ sungHPMChoặcGG từ 0đến
2%, thời gian nấu tối ưu củamẫumì pasta giàu xơ tăng
lần lượt là 25% và 23%. Với tỉ lệ bổ sung HPMC hoặc
GG từ 1.5% trở lên, thời gian nấu tối ưu của mẫu mì
giàu xơ cao hơnmẫumì đối chứng. Chất keo với phân
tử lượng khá lớn và có gốc hydroxyl (-OH) nên có thể
liên kết hydro với các nhóm amin, amide và hydroxyl
của gluten trong bột nhào15; sự phân bố của chất keo
trong mạng gluten khiến cho mạng trở nên chặt chẽ
hơn và làm chậm quá trình khuếch tán nước từ bên

ngoài vào bên trong sợi mì, từ đó làm tăng thời gian
nấu tối ưu của các mẫu mì bổ sung chất keo 16. Ngoài
ra, tinh bột và chất keo đều có khả năng liên kết với
nước17. Sự liên kết của chất keo và các phân tử nước
khuếch tán vào bên trong sợimì làm giảm lượng nước
liên kết với tinh bột nên cũng góp phần làm chậm quá
trình hồ hóa tinh bột.
Tỉ lệ bổ sung HPMC hoặc GG trong công thức chế
biến càng cao thì độ tổn thất khi nấumì sẽ càng giảm.
Với tỉ lệ bổ sung HPMC hoặc GG là 2%, độ tổn thất
khi nấu của mẫu mì giàu xơ lần lượt giảm đi 21% và
16% so với trường hợp không bổ sung chất keo và độ
tổn thất của chúng không khác biệt có ý nghĩa thống
kê so với mẫu mì từ 100% bột lúa mì cứng. Độ tổn
thất khi nấu giảm là do mạng gluten được cải thiện
khi bổ sung chất keo, khiến cho các phân tử tinh bột
trong sợi mì khó khuếch tán vào nước hơn trong quá
trình nấu mì 18. Trước đây, Silva và cộng sự (2013)
cũng ghi nhận độ tổn thất khi nấumẫumì từ 80% bột
lúamì cứng và 20% bông cải xanh sẽ giảm khi bổ sung
HPMC hoặc GG19.
Chỉ số hấp thu nước của mì giàu xơ tăng nhẹ khi tỉ lệ
bổ sung HPMC và GG tăng từ 0 đến 2%. So với mẫu
mì từ 100% bột lúa mì cứng, chỉ số hấp thu nước của
mẫu mì giàu xơ bổ sung 2% HPMC hoặc GG lần lượt
cao hơn 50% và 44%. Các chất keo đều có bản chất ưa
nước, do đó chỉ số hấp thu nước củamì pasta tăng lên
khi tỉ lệ chất keo bổ sung càng nhiều 17. Sự thay đổi
chỉ số hấp thu nước của mì pasta chứng tỏ có sự thay
đổi về kết cấu của sản phẩm.
Việc bổ sung chất keo HPMC hoặc GG có ảnh hưởng
tích cực đến tính chất nấu của mì, trong đó, độ tổn
thất khi nấu giảm đi và chỉ số hấp thu nước tăng lên.
Tuy nhiên, mức độ ảnh hưởng của chất keo đến chất
lượng mì thành phẩm tùy thuộc vào bản chất hóa học
và khả năng hấp thu nước của mỗi loại chất keo. Đối
với tính chất nấu của mì giàu xơ từ 85% bột lúa mì
cứng và 15% VĐX, sự ảnh hưởng của HPMC và GG
không khác biệt có ý nghĩa thống kê.

Thuộc tính kết cấu
Khi bổ sung HPMC hoặc GG với các tỉ lệ 0, 0.5, 1, 1.5
và 2% trong công thức làmmì pasta từ 85% bột lúamì
cứng và 15% vỏ đậu xanh, sự thay đổi của thuộc tính
kết cấu của sản phẩm được thể hiện trong Hình 2.
Độ cứng là lực cần thiết để tạo ra một biến dạng dẻo
nhất định trên mẫu mì khảo sát. Độ dính là lực cần
thiết để tách phần mẫu bị dính vào vòmmiệng khi ăn
mì thành phẩm. Độ cố kết thể hiện mức độ liên kết
của những phân tử bên trong sản phẩm. Độ kéo dãn
là tỉ số của chiều dài tối đa trước khi sợi kì bị đứt dưới
tác dụng của ứng suất kéo so với chiều dài ban đầu
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Hình 1: Thành phần hóa học cơ bản của mẫu mì pasta từ 100% bột lúa mì cứng (cột màu trắng) và mẫu mì pasta
từ 85% bột lúa mì cứng và 15% bột vỏ đậu xanh (màu đen). Các giá trị có ký tự in thường (a, b) khác nhau thì khác
nhau có ý nghĩa thống kê (p < 0.05).

của sợi mì 20. Mì giàu xơ từ 85% bột lúa mì cứng và
15%VĐX có độ cứng và độ dính lần lượt cao hơn 16%
và 205%, trong khi độ cố kết và độ kéo dãn thấp hơn
31% và 41% so với mì từ 100% bột lúa mì cứng. Khi
bổ sung VĐX vào công thức mì, chất xơ cản trở khả
năng hình thành mạng gluten, mạng protein-tinh bột
trở nên kém chặt chẽ khiến cho hạt tinh bột và một
số thành phần khác khuếch tán vào nước trong quá
trình nấu; một phần chúng bị bám vào sợi mì. Do đó,
độ cố kết và độ kéo dãn của mì giàu xơ giảm và độ
dính tăng. Ngoài ra, sự cạnh tranh liên kết với nước
giữa chất xơ và tinh bột làm giảm khả năng trương nở
của hạt tinh bột khiến cho độ cứng củamì giàu xơ sau
khi nấu tăng lên 21.
Khi tỉ lệ bổ sung chất keo tăng từ 0 đến 2%, giá trị
tuyệt đối của độ dính, độ cố kết và độ kéo dãn củamẫu
mì giàu xơ tăng lần lượt là 10%, 13% và 87% đối với
HPMC; và tăng 16%, 8% và 63% đối với GG. Như đã
giải thích trong phần trên, chất keo tạo liên kết hydro
với protein15 và cải thiện kết cấu của sợi mì giàu xơ.
Tỉ lệ bổ sung chất keo càng cao thì liên kết hydro được
hình thành càng nhiều, do đó độ cố kết và độ kéo dãn
của mì sẽ càng tăng. So với mẫu mì giàu xơ không
bổ sung chất keo, độ cứng tăng 10% khi được bổ sung
2% HPMC và giảm đi 12% khi được bổ sung 2% GG.
Nguyên nhân là do tính chất của hai chất keo là khác
nhau. HPMC có khả năng tạo ra liên kết hydro nội
phân tử nên để hình thành gel, trong khi GGkhông có
khả năng tự tạo gel22. Do đó, mì bổ sung HPMC có
mạng polysaccharide-protein-tinh bột chắc chẽ hơn
và độ cứng tăng lên, trong khi độ cứngmì bổ sungGG
có xu hướng ngược lại. Kết quả này tương tự như với

báo cáo của Kaur và cộng sự (2015) khi bổ sung GG
với tỉ lệ 0.25- 0.35% vàomì sợi từ tinh bột đậu xanh 23

và của Hub và cộng sự (2019) khi bổ sung HPMC với
tỉ lệ từ 0 đến 1.5% vào mì sợi không chứa gluten từ
đậu nành24.
So với mẫu mì từ 100% bột lúa mì cứng, độ kéo dãn
của mẫu mì giàu xơ bổ sung 1.5% HPMC là không
khác biệt có ý nghĩa thống kê. Đối với GG, tỉ lệ bổ
sung 2% tạo ra mẫu mì giàu xơ có độ cứng và độ kéo
dãn khác biệt không có ý nghĩa thống kê so vớimẫumì
từ 100% bột semolina. Tóm lại, việc bổ sung chất keo
cải thiện được kết cấu mì pasta giàu xơ. Tuy nhiên,
những chất keo khác nhau sẽ ảnh hưởng khác biệt đến
kết cấu của mì pasta. Đối với mì giàu xơ từ 85% bột
semolina và 15% bột VĐX, chất keo HPMC cải thiện
kết cấu sản phẩm tốt hơn GG.

Chất lượng cảm quan
Ảnhhưởng của tỉ lệ bổ sung chất keo đếnmức độ chấp
nhận sản phẩm mì pasta giàu xơ từ 85% bột lúa mì
cứng và 15% bột vỏ đậu xanh được trình bày trong
Bảng 2.
Việc bổ sung 15% bột VĐX vào công thức mì làm
giảm mức độ yêu thích của người thử so với mẫu mì
từ 100% bột lúa mì cứng. Nguyên nhân là do các tính
chất của sản phẩm, đặc biệt là thuộc tính kết cấu của
mẫu mì giàu xơ kém hơn mẫu mì truyền thống. Khi
tăng tỉ lệ bổ sung chất keo từ 0 đến 2% thì mức độ
yêu thích của mẫu mì giàu xơ cũng tăng dần. Với tỉ
lệ bổ sung 1.5% HPMC hoặc 2% GG, điểm cảm quan
của mẫu mì từ 85% bột lúa mì cứng và 15% bột VĐX
là không khác biệt có ý nghĩa thống kê so với mẫu
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Hình 2: Thuộc tính kết cấu của mẫu mì pasta giàu xơ từ 85% bột lúa mì cứng và 15% bột vỏ đậu xanh được bổ
sung hydroxypropyl methylcellulose (cột màu trắng) hoặc guar gum (cột màu đen); Đường màu đen song song
với trục hoành thể hiện thuộc tính kết cấu của mẫu mì sợi từ 100% bột lúa mì cứng. Độ cứng (A), độ dính (B), độ
cố kết (C), độ kéo dãn (D). Với cùngmột loại chất keo, các giá trị có ký tự in thường (từ a đến e) khác nhau thì khác
nhau có ý nghĩa thống kê (p < 0.05).Với cùngmột tỉ lệ bổ sung, các giá trị có ký tự in hoa (A, B) khác nhau thì khác
nhau có ý nghĩa thống kê (p < 0.05).

Bảng 2: Ảnh hưởng của tỉ lệ sử dụng chất keo đếnmức độ yêu thích chung củamì pasta

Tính
chất

Loại chất keo
tạo gel

Mì pasta
từ 100%
bột lúa mì
cứng

Mì pasta từ 85% bột lúa mì cứng và 15% bột vỏ đậu xanh
Tỉ lệ chất keo

0% 0.5% 1% 1.5% 2%

Điểm
cảm
quan

Hydroxypropyl
methylcellu-
lose (HPMC)

6.8±0.8cA 5.4±0.9aA 5.5±0.9aA 5.9±1.0bA 6.5±0.8cB 6.6±1.1cA

Guar gum
(GG)

6.8±0.8dA 5.4±0.9aA 5.6±0.8abA 5.8±0.8bcA 6.1±0.9cA 6.6±1.0dA

Với cùng một loại chất keo, các giá trị có ký tự in thường (từ a đến d) khác nhau thì khác nhau có ý nghĩa thống kê (p≤ 0.05). Với cùng một
tỉ lệ bổ sung, các giá trị có ký tự in hoa (A,B) khác nhau thì khác nhau có ý nghĩa thống kê (p < 0.05)
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mì từ 100% bột lúa mì cứng. Các thuộc tính kết cấu
của mì ảnh hưởng lớn đến sự yêu thích chung của
người tiêu dùng đối với sản phẩm25. Khi bổ sung
chất keo vào công thức mì giàu xơ, mức độ yêu thích
chung tương quan thuận với độ cố kết (r=0.9257 đối
với HPMC và r=0.9875 đối với GG) và độ kéo dãn
(r=0.9851 đối với HPMC và r=0.9642 đối với GG).
Chauhan và cộng sự (2017) khảo sát ảnh hưởng của
GG đến chất lượng cảm quan của mì sợi không chứa
gluten cũng thu được kết quả tương tự 26.

KẾT LUẬN
Chất keo HPMC và GG có thể được dùng để cải thiện
thuộc tính kết cấu củamì pasta giàu xơ từ 85% bột lúa
mì cứng và 15% bột vỏ đậu xanh. Sự gia tăng tỉ lệ bổ
sungHPMCvàGG vào công thứcmì làm giảm độ tổn
thất mì khi nấu, tuy nhiên làm tăng thời gian nấu tối
ưu, chỉ số hấp thu nước, độ dính, độ cố kết và độ kéo
dãn của mì pasta giàu xơ. Độ cứng mì sau nấu có xu
hướng tăng khi bổ sung HPMC vào công thức mì, tuy
nhiên, độ cứng có xu hướng giảm khi bổ sung GG.
Mức độ yêu thích của người dùng tăng dần theo tỉ lệ
bổ sung HPMC và GG. Với tỉ lệ từ 1.5% HPMC hoặc
2% GG, điểm cảm quan mì giàu xơ không khác biệt
với mì từ 100% bột lúa mì cứng. So với cùng tỉ lệ bổ
sung, HPMC cải thiện chất lượng mì giàu xơ từ 85%
bột lúa mì cứng và 15% bột vỏ đậu xanh là tốt hơn so
với GG.
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ABSTRACT
The production of peeled mung bean seed generates the husk which is currently used in the man-
ufacturing of animal feed. This by-product is rich in dietary fiber and can be used as a dietary fiber
source for supplementation to food products. The pasta originated from 85%wheat flour and 15%
mung bean husk had high dietary fiber content and met the requirement of a high fiber food.
Nevertheless, the use of mung bean husk negatively affected cooking properties, textural profile
and sensorial quality of high fiber pasta. In this study, the effects of addition ratio of hydroxypropyl
methyl cellulose (HPMC) and guar gum (GG) on the quality of pasta originated from 85% wheat
flour and 15%mung bean husk were investigated. Increase in HPMC or GG ratio from 0 to 2% grad-
ually decreased the cooking losswhile improved the optimal cooking time, water absorption index,
adhesiveness, cohesiveness, elongation rate as well as the overall acceptability of high fiber pasta.
The increased hardness of the product added with HPMC was recorded while this property was
reduced when GG was used in the pasta formulation. The use of HPMC resulted in pasta sample
with better textural profile and overall acceptance than that of GG.
Keywords: Mung been husk, hydroxypropyl methyl cellulose, guar gum, textural properties, high
fiber pasta
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