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TÓM TCT 

Mít (Artocarpus heterophyllus Lam.) là lo%i trái cây phN bi$n E�Fc trrng R nhiXu n�Wc châu Á. 
H%t mít tuy rQt giàu tinh b1t, protein và chQt khoáng nh�ng th�tng E�Fc xem nh� ph$ ph�m b  
lo%i bx trong quá trình s`n xuQt s`n ph�m ti th t qu` mít. Nghiên c-u kh` n	ng trích tinh b1t ti 
h%t mít E�Fc thYc hi/n vWi n1i dung kh`o sát `nh h�Rng coa th l/ enzyme protease (0 - 3 U/mL) 
và thti gian xU lý enzyme (2 - 4 git) E$n hi/u suQt thu hri tinh b1t và chQt l�Fng tinh b1t h%t mít. 
K$t qu` cho thQy, h%t mít E�Fc xU lý enzyme protease vWi tq l/ 2 U/mL, trong thti gian ngâm trích 
3 git cho hi/u suQt thu hri tinh b1t cao (57,02 ± 1,41%), b1t thành ph�m có hàm l�Fng tinh b1t 
88,49 ± 0,23%, hàm l�Fng protein duy trì R m-c thQp (2,38 ± 0,09%), chq s9 hQp thV n�Wc (WAI) và 
kh` n	ng tr��ng nR (SP) coa b1t t��ng -ng vWi 2,12 ± 0,02 g/g và 3,35 ± 0,11%, Erng thti có E1 
trvng cao (giá tr  L* = 96,67 ± 0,12), kh9i l�Fng riêng biHu ki$n, kh9i l�Fng riêng thYc, E1 t%o b5t 
(FC) và kh` n	ng Nn E nh b5t (FS) coa tinh b1t h%t mít l4n l�Ft là 0,50 ± 0,01 g/cm3, 0,60 ± 0,01 
g/cm3, 27,46 ± 0,66% và 6,38 ± 0,23%. Nghiên c-u mR ra triHn v5ng trích và tinh s%ch tinh b1t ti 
ngurn ph$ ph�m h%t mít EH -ng dVng trong nhiXu l�nh vYc nh�: ThYc ph�m, d�Fc ph�m, m� 
ph�m mang l%i giá tr  cao h�n cho ngurn nguyên li/u này. 

Ti khóa: H%t mít, enzyme protease, protein, tinh b1t. 

 
1. ��T V�N �
 

Mít thu1c h5 Moraceae, là lo%i trái cây nNi 
ti$ng E�Fc trrng r1ng rãi R các n�Wc nhi/t EWi. Mít 
có h��ng v  th�m ngon, qu` mít giàu vitamin, 
khoáng chQt, protein, carbohydrate và nhiXu hFp 
chQt có ho%t tính sinh h5c nh�: Carotenoid, 
flavonoid và tanin. N	m 2022, c` n�Wc trrng g4n 
60.000 ha mít, s`n l�Fng g4n 550.000 tQn [1], riêng 
Erng bZng sông CUu Long s`n l�Fng mít E%t 
419.900 tQn [2]. H%t mít chi$m ti 10 - 15% kh9i 
l�Fng trái mít [3]. NhiXu nghiên c-u Eã ch-ng 
minh, h%t mít ch-a giá tr  dinh d��ng cao. Thành 
ph4n dinh d��ng coa h%t mít rQt Ea d%ng. Theo 
Noor và cs (2014) [4], h%t mít ch-a lignan, 
isoflavone, saponin, có thH ch9ng ung th�, giúp h% 
huy$t áp, ch9ng oxy hóa, ch9ng viêm loét... và là 
ngurn cung cQp dri dào protein, tinh b1t [3].  

Trong nh\ng n	m g4n Eây, vi/c sU dVng các 
ngurn tinh b1t thay th$ trong các -ng dVng công 
nghi/p ngày càng t	ng và là vQn EX Eang E�Fc quan 
tâm. Tinh b1t mít có E�c tính ch-c n	ng mong 
mu9n và khác bi/t vWi m1t s9 lo%i tinh b1t ti ngurn 
nguyên li/u khác nh� hàm l�Fng amylose cao, 
nhi/t E1 hr hóa cao… Ngoài ra, tinh b1t h%t mít có 
hàm l�Fng tinh b1t kháng cao h�n các lo%i tinh b1t 
khác [5]. NhiXu nghiên c-u Eã -ng dVng tinh b1t 
h%t mít cho nhiXu lo%i thYc ph�m và thay th$ h��ng 
th�m coa ca cao. Trên th$ giWi Eã có m1t s9 nghiên 
c-u bN sung tinh b1t h%t mít vào các s`n ph�m bánh 
khác nhau nh�: Bánh quy, bánh chocolate, các lo%i 
bánh 	n kiêng. Các s`n ph�m có k$t hFp b1t h%t mít 
có s-c hQp d�n vX m�t dinh d��ng và c`m quan t9t 
h�n, d�n E$n kh` n	ng chQp nh7n coa ng�ti tiêu 
dùng E�Fc c`i thi/n. 
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Enzyme là chQt xúc tác sinh h5c Eóng vai trò 
rQt quan tr5ng trong công ngh/ ch$ bi$n thYc 
ph�m. D�Wi tác dVng coa enzyme, c� chQt có 
nh\ng thay ENi không chq vX cQu trúc hóa h5c mà 
còn thay ENi tính chQt hóa h5c [6]. Enzyme 
protease E�Fc -ng dVng r1ng rãi trong nhiXu l�nh 
vYc nh�: Công ngh/ s\a, công ngh/ ch$ bi$n th t, 
công ngh/ da, h��ng ph�m, m� ph�m, y h5c… 
Protease là enzyme có tính E�c hi/u r1ng, có kh` 
n	ng thoy phân h�n 90% các liên k$t peptide thành 
các amino axit [7]. Quá trình thoy phân `nh h�Rng 
E$n quá trình ch$ bi$n thYc ph�m, quá trình thoy 
phân tinh b1t bao grm sY khu$ch tán coa enzyme 
lên bX m�t h%t, sau Eó là sY hQp phV và các xúc tác 
ti$p theo [8]. Quá trình thoy phân tinh b1t bZng 
enzyme cho s`n ph�m có hàm l�Fng protein thQp, 
chq s9 hQp thV và hòa tan trong n�Wc cao h�n các 
ph��ng pháp xU lý khác [4]. VWi mVc Eích trích và 
tinh s%ch tinh b1t ti h%t mít có hàm l�Fng tinh b1t 
cao và gi`m thiHu hàm l�Fng protein, nghiên c-u 
`nh h�Rng coa th l/ enzyme protease và thti gian 
xU lý enzyme E$n hi/u suQt thu hri và chQt l�Fng 
tinh b1t h%t mít Eã E�Fc thYc hi/n. 

2. V�T LI�U VÀ PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U 

2.1. V7t li/u nghiên c-u 

Thí nghi/m E�Fc thYc hi/n t%i Phòng thí 
nghi/m B1 môn Công ngh/ thYc ph�m, Vi/n Công 
ngh/ Sinh h5c và ThYc ph�m, Tr�tng �%i h5c C4n 
Th�. 

Ngurn nguyên li/u h%t mít sU dVng trong 
nghiên c-u ti qu` mít Thái thu mua c9 E nh t%i 
v�tn thu1c tqnh H7u Giang, E�Fc v7n chuyHn vX 
phòng thí nghi/m EH thYc hi/n nghiên c-u. Sau 
khi lQy ph4n th t qu` sU dVng cho n1i dung nghiên 
c-u khác (cùng EX tài nghiên c-u Ea d%ng hóa s`n 
ph�m ti mít coa tqnh H7u Giang) h%t mít E�Fc thu 
nh7n, tách bx lWp bao bên ngoài, rUa s%ch sU dVng 
ngay ho�c gi\ trong to mát (15 - 20oC) không quá 
24 git. 

Angel complex enzyme MF101 (h�n hFp grm 
enzyme protease trung tính E1101 (i), enzyme 
papain E1101 (ii) và maltodextrin) do Công ty 
TNHH Angel Yeast Trung Qu9c s`n xuQt, Công ty 
TNHH ICFOOD Vi/t Nam Eóng gói, phân ph9i và 
ch u trách nhi/m vX s`n ph�m). 

2.2. B9 trí thí nghi/m 

Sau khi lo%i bx lWp vx qu` bên ngoài và vx lVa, 
h%t mít E�Fc cvt thành lát và nghiXn vWi th l/ 
nguyên li/u: n�Wc = 1: 4. H%t mít sau khi nghiXn 
E�Fc ph9i tr1n vWi n�Wc theo th l/ 1: 15 (tính theo 
nguyên li/u h%t mít ban E4u). Thí nghi/m E�Fc b9 
trí ng�u nhiên vWi 2 nhân t9 th l/ enzyme protease 
thay ENi ti 0 - 3 U/mL (m�i nghi/m th-c cách 
nhau 1 U/mL) và thti gian ngâm trích ti 2 - 4 git 
(m�i nghi/m th-c cách nhau 1 git). Nhi/t E1 
ngâm trích và pH d ch ngâm xU lý enzyme E�Fc 
EiXu chqnh trong kho`ng ho%t tính enzyme t9i �u 
(50oC và pH = 6,5). Tinh b1t sau khi trích E�Fc sQy 
R 60oC E$n E1 �m d�Wi 10%, nghiXn m n, sàng qua 
rây kích th�Wc 0,25 mm, Eóng gói trong túi ph-c 
hFp tráng nhôm và E�Fc gi\ Nn E nh trong 1 ngày. 
Ti$n hành phân tích các chq tiêu: Hàm l�Fng 
protein, hàm l�Fng tinh b1t, chq s9 hQp thV n�Wc, 
kh` n	ng tr��ng nR, màu svc (giá tr  L*, a*. b*), 
chq s9 hóa nâu BI (Browning Index), hi/u suQt thu 
hri tinh b1t, kh9i l�Fng riêng biHu ki$n, kh9i 
l�Fng riêng thYc, E1 t%o b5t và kh` n	ng Nn E nh 
b5t coa tinh b1t h%t mít. B1t tinh b1t sau khi trích 
kh9i l�Fng m�u phân tích là 5 g/nghi/m th-c, thí 
nghi/m E�Fc l�p l%i ba l4n. 

2.3. Ph��ng pháp phân tích 

- Hàm l�Fng tinh b1t: Ph��ng pháp Lane-
Eynon có sUa ENi [4]. 

- Hàm l�Fng protein: Ph��ng pháp ch�ng cQt 
E%m Kjeldahl [9].  

- Chq s9 hQp thV n�Wc (WAI): Ph��ng pháp 
coa Noor và cs (2014) [4]:  

Trong Eó:  là kh9i l�Fng m�u khô (g),  
là kh9i l�Fng chQt rvn lvng bên d�Wi (g). 

- Kh` n	ng tr��ng nR (SP): Ph��ng pháp coa 
Noor và cs (2014) [4]:  SP (g/g) =   

Trong Eó: W1 là kh9i l�Fng m�u khô ban E4u 
(g), W2 là kh9i l�Fng k$t toa (g). 

- Kh` n	ng t%o b5t (FC) và E1 bXn b5t (FS) 
E�Fc Eo theo ph��ng pháp coa Jan và cs (2019) 
[9]. FC ; PS . 

Trong Eó: V0 là thH tích (mL) tr�Wc khi t%o b5t; V1 



KHOA H�C CÔNG NGH�  
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 1 - TH¸NG 8/2024 73 

là thH tích (mL) sau khi t%o b5t; V2 là thH tích 
(mL) sau khi EH yên trong m1t git. 

- Kh9i l�Fng riêng biHu ki$n, kh9i l�Fng riêng 
thYc (g/cm3): Ph��ng pháp coa Jan và cs (2019) 
[9]. Kh9i l�Fng riêng biHu ki$n (g/cm3) ; kh9i 

l�Fng riêng thYc (g/cm3) .  

Trong Eó: m là kh9i l�Fng m�u (g), V0 là thH 
tích E4u (mL), V1: là thH tích sau khi nén (mL). 

- Hi/u suQt thu hri tinh b1t (%) tính theo công 
th-c: =  

- Màu svc th t qu` E�Fc xác E nh bZng máy Eo 
màu c4m tay Konica Minolta (model CR-20, Nh7t 
B`n) thH hi/n qua h/ màu CIE các giá tr  L*, a*, 
b*.  

- Chq s9 hóa nâu BI xác E nh theo công th-c 

, vWi  [10]. L*, 

a*, b* trong công th-c là giá tr  màu Eo E�Fc ti k$t 
qu` xác E nh màu svc coa s`n ph�m bZng máy Eo 
màu Colorimeter nh� Eã trình bày R trên. 

2.4. Ph��ng pháp xU lý s9 li/u  

SU dVng ph��ng pháp phân tích ph��ng sai 
(ANOVA) và phép kiHm E nh LSD EH xác E nh sY 
khác bi/t có ý ngh�a th9ng kê gi\a các giá tr  trung 
bình coa các nghi/m th-c bZng ch��ng trình 
STATGRAPHICS Centurion XV.I. Ph4n mXm 
Microsoft Excel E�Fc sU dVng EH tính toán s9 li/u 
và vz Er th . TQt c` các s9 li/u thu th7p dYa trên 
k$t qu` 3 l4n l�p l%i, k$t qu` E�Fc trình bày d�Wi 
d%ng giá tr  trung bình ± E1 l/ch chu�n (n=3). 

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU�N 

3.1. �nh h�Rng coa th l/ enzyme và thti gian 
xU lý enzyme protease E$n hi/u suQt thu hri tinh 
b1t  

Th l/ enzyme và thti gian xU lý enzyme `nh 
h�Rng có ý ngh�a th9ng kê E$n hi/u suQt thu hri 
tinh b1t h%t mít (Hình 1).  

Hi/u suQt thu hri tinh b1t h%t mít dao E1ng ti 
49,45 - 57,23%. Thti gian ngâm trích tinh b1t 2 git, 
khi th l/ enzyme protease sU dVng t	ng thì hi/u 
suQt thu hri t	ng khác bi/t có ý ngh�a gi\a các 
nghi/m th-c. Thti gian trích 3 git vWi tq l/ enzyme 

t	ng ti 1 lên 2 U/mL thì hi/u suQt thu hri t	ng 
khác bi/t có ý ngh�a và khi th l/ enzyme t	ng lên 3 
U/mL thì hi/u suQt thu hri khác bi/t không ý 
ngh�a. Thti gian trích là 4 git và th l/ enzyme sU 
dVng t	ng ti 1 lên 2 U/mL thì hi/u suQt thu hri 
t	ng khác bi/t có ý ngh�a và khi t	ng lên 3 U/mL 
thì hi/u suQt thu hri gi`m khác bi/t có ý ngh�a. 
�iXu này có thH do các h%t tinh b1t E�Fc gvn ch�t 
vWi nhau bRi vách protein, mu9n gi`i phóng tinh 
b1t thu7n lFi ph`i phá v� khuôn protein này. Bên 
c%nh Eó, t%p chQt protein c�ng làm ch7m quá trình 
lvng tách các h%t nhx coa tinh b1t, d�n E$n thQt 
thoát trong quá trình phân tách và tinh ch$ [11]. 
Khi sU dVng enzyme protease có thH giúp gi`i 
quy$t các vQn EX này và h� trF quá trình gi`i 
phóng tinh b1t hi/u qu`. 

 
Hình 1. �nh h�Rng coa th l/ enzyme và thti gian 

xU lý enzyme E$n hi/u suQt thu hri tinh b1t 

Ghi chú: K$t qu` E�Fc thH hi/n qua giá tr  
trung bình và E1 l/ch chu�n coa 3 l4n l�p l%i. Các 
ch\ cái gi9ng nhau kèm R các c1t trong cùng m1t 
hình thì không khác bi/t vX m�t th9ng kê R m-c ý 
ngh�a 5%. 

Th l/ enzyme protease 1 U/mL, hi/u suQt thu 
hri so vWi m�u E9i ch-ng và gi\a các nghi/m th-c 
khác bi/t không có ý ngh�a. Th l/ enzyme 2 U/mL, 
thti gian xU lý t	ng ti 2 git lên 3 git, hi/u suQt thu 
hri t	ng khác bi/t có ý ngh�a, tuy nhiên khi t	ng 
thti gian xU lý lên 4 git thì khác bi/t không có ý 
ngh�a. VWi th l/ enzyme 3 U/mL, thti gian xU lý 
kéo dài E$n 4 git, hi/u suQt thu hri gi\a các 
nghi/m th-c gi`m khác bi/t có ý ngh�a ti 56,26 
xu9ng 53,83%. Khi thti gian ti$p xúc gi\a enzyme 
và c� chQt dài, quá trình thoy phân di�n ra càng 
m%nh, Erng thti thti gian ngâm trích kéo dài giúp 
quá trình trích nguyên li/u E�Fc tri/t EH h�n nên 
s`n ph�m tinh b1t thu E�Fc càng nhiXu. Nh�ng 
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thti gian ngâm trích quá dài có thH d�n E$n sY 
phân hoy các chQt và hi/u suQt thu hri gi`m d4n. 
Theo Nguy�n Tr5ng C�n và cs (1998) [12], trong 
EiXu ki/n nrng E1 c� chQt thích hFp, v7n t9c ph`n 
-ng tuy$n tính vWi nrng E1 enzyme. Tuy nhiên, 
khi nrng E1 enzyme t	ng E$n giWi h%n thì t9c E1 
ph`n -ng không t	ng lên n\a. Giai Eo%n E4u khi 
nrng E1 c� chQt thia, v7n t9c ph`n -ng th l/ 
thu7n vWi nrng E1 enzyme. Càng vX sau, s`n 
ph�m t%o thành t	ng lên, via Eóng vai trò chQt -c 
ch$ không c%nh tranh, via làm cho l�Fng c� chQt 

trong môi tr�tng gi`m, nên khi ti$p tVc t	ng 
nrng E1 enzyme thì v7n t9c ph`n -ng t	ng không 
Eáng kH. 

3.2. �nh h�Rng coa th l/ enzyme và thti gian 
xU lý enzyme protease E$n hàm l�Fng tinh b1t và 
hàm l�Fng protein coa tinh b1t h%t mít 

Hình 2 cho thQy, `nh h�Rng coa th l/ enzyme 
protease và thti gian xU lý có ý ngh�a th9ng kê E$n 
E$n hàm l�Fng tinh b1t và hàm l�Fng protein coa 
tinh b1t h%t mít. 

(A)  
(B) 

Hình 2. �nh h�Rng coa th l/ enzyme protease và thti gian xU lý E$n (A) hàm l�Fng tinh b1t (%) và 
(B) hàm l�Fng protein (%) trong tinh b1t h%t mít 

Ghi chú: K$t qu` E�Fc thH hi/n qua giá tr  trung bình và E1 l/ch chu�n coa 3 l4n l�p l%i. Các ch\ cái 
gi9ng nhau kèm R các c1t trong cùng m1t hình thì không khác bi/t vX m�t th9ng kê R m-c ý ngh�a 5%. 

Hàm l�Fng tinh b1t dao E1ng ti 84,91 - 89,56% 
(Hình 2A). Nhìn chung, hàm l�Fng tinh b1t t	ng 
theo thti gian ngâm trích. Tuy nhiên, vWi th l/ 
enzyme 2 và 3 U/mL, khi kéo dài thti gian xU lý ti 
3 lên 4 git và 2 lên 3 git t��ng -ng, thì hàm l�Fng 
tinh b1t gi\a các nghi/m th-c khác bi/t không có 
ý ngh�a th9ng kê. VWi cùng thti gian ngâm, th l/ 
enzyme protease sU dVng t	ng thì hàm l�Fng tinh 
b1t cao. So vWi m�u E9i ch-ng không sU dVng 
enzyme, vWi th l/ enzyme 1 U/mL R các kho`ng 
thti gian ngâm trích, hàm l�Fng tinh b1t thu E�Fc 
không khác bi/t có ý ngh�a th9ng kê, hàm l�Fng 
tinh b1t khác bi/t có ý ngh�a th9ng kê khi t	ng 
nrng E1 enzyme ti 2 lên 3 U/mL. �iXu này do 
enzyme protease có thH h� trF c`i thi/n hàm l�Fng 
tinh b1t trong thành ph�m. Các h%t tinh b1t 
th�tng liên k$t ch�t chz vWi m%ng protein. Theo 
Ozturk và cs (2021) [13], m%ng l�Wi protein là 
nguyên nhân cho y$u gây ra vQn EX gi\ l%i tinh b1t 
trong t$ bào. Khi sU dVng enzyme protease sz giúp 
phá v� m%ng l�Wi protein này, t%o EiXu ki/n thu7n 

lFi cho quá trình gi`i phóng tinh b1t, do Eó hàm 
l�Fng tinh b1t trong s`n ph�m thu hri E�Fc cao 
h�n. K$t qu` này t��ng tY vWi k$t qu` nghiên c-u 
coa Kringel và cs (2020) [14], theo Eó xU lý bZng 
enzyme sz t%o EiXu ki/n thu7n lFi cho quá trình 
lo%i bx protein và thu hri tinh b1t hi/u qu`. M1t s9 
enzyme nh� protease, amylase và cellulase có thH 
E�Fc sU dVng EH nâng cao chQt l�Fng và E1 tinh 
khi$t coa tinh b1t thu E�Fc.  

Theo k$t qu` thu nh7n E�Fc, hàm l�Fng 
protein coa tinh b1t h%t mít dao E1ng ti 2,34 - 
5,49% (Hình 2B). Thti gian xU lý 2 - 3 git, th l/ 
enzyme protease sU dVng t	ng thì hàm l�Fng 
protein trong thành ph�m tinh b1t h%t mít có xu 
h�Wng gi`m và khác bi/t có ý ngh�a gi\a các 
nghi/m th-c. Tuy nhiên, t	ng thti gian xU lý lên 3 
- 4 git, vWi th l/ enzyme 2 và 3 U/mL, hàm l�Fng 
protein khác bi/t không có ý ngh�a th9ng kê gi\a 
các nghi/m th-c. Nguyên nhân là do enzyme 
protease giúp phân cvt các phân tU protein thành 
các peptide phân tU thQp ho�c amino axit, làm suy 
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y$u liên k$t gi\a protein và tinh b1t. Do Eó, quá 
trình phân tách protein ra khxi h%t tinh b1t x`y ra 
m%nh d�n E$n gi`m hàm l�Fng các thành ph4n phi 
tinh b1t nh� protein trong thành ph�m tinh b1t thu 
E�Fc. Khi t	ng th l/ enzyme sU dVng thì s9 phân tU 
enzyme trên m1t E�n v  di/n tích t	ng, chúng sz 
phân cvt E�Fc nhiXu c� chQt h�n. M�t khác, khi 
thia c� chQt, v7n t9c ph`n -ng t	ng khi nrng E1 
enzyme t	ng, nh�ng khi nrng E1 enzyme bão hòa 
vWi nrng E1 c� chQt thì v7n t9c ph`n -ng không 
thay ENi ho�c không t	ng thêm khi t	ng nrng E1 
enzyme [15].  

Khi sU dVng cùng th l/ enzyme protease, thti 
gian xU lý enzyme dài d�n E$n hàm l�Fng protein 
trong thành ph�m tinh b1t h%t mít gi`m khác bi/t 
có ý ngh�a th9ng kê gi\a các nghi/m th-c. �iXu 
này có thH gi`i thích, là do ho%t E1ng ph`n -ng 
thoy phân xúc tác enzyme trong EiXu ki/n enzyme 
v�n còn ho%t E1ng khi còn ti$p xúc vWi c� chQt. 

Thti gian xU lý enzyme càng dài, sY thoy phân các 
c� chQt di�n ra càng nhiXu, hàm l�Fng protein 
trong thành ph�m càng gi`m. Nh�ng trong môi 
tr�tng trích có m�t coa enzyme, n$u thti gian 
trích quá dài thì ho%t tính coa enzyme có thH b  
`nh h�Rng bRi chính các thành ph4n các chQt có 
trong d ch chi$t. Theo Nguy�n �-c L�Fng và cs 
(2004) [6], enzyme t%o ái lYc vWi các s`n ph�m t%o 
thành coa ph`n -ng và c� chQt, các s`n ph�m sinh 
ra Eóng vai trò nh� m1t chQt kìm hãm không c%nh 
tranh và kìm hãm ho%t E1ng coa enzyme. M�t 
khác, khi l�Fng c� chQt gi`m xu9ng m-c thQp thì 
ph`n -ng thoy phân coa enzyme sz gi`m t9c E1, 
EiXu này c�ng làm gi`m kh` n	ng coa ho%t E1ng 
coa enzyme.  

3.3. �nh h�Rng coa th l/ enzyme và thti gian 
xU lý enzyme protease E$n màu svc (L*, a*, b*) và 
chq s9 hóa nâu BI coa tinh b1t h%t mít 

 
(A) 

 
(B) 

 
(C) 

 
(D) 

Hình 3. �nh h�Rng coa th l/ enzyme protease và thti gian xU lý enzyme E$n màu svc (A) L*, (B) a*, (C) 
b* và (D) chq s9 hóa nâu BI coa tinh b1t h%t mít 

Ghi chú: K$t qu` E�Fc thH hi/n qua giá tr  trung bình và E1 l/ch chu�n coa 3 l4n l�p l%i. Các ch\ cái 
gi9ng nhau kèm R các c1t trong cùng m1t hình thì không khác bi/t vX m�t th9ng kê R m-c ý ngh�a 5%. 

Các thông s9 màu svc coa tinh b1t grm: L*, 
a*, b* và chq s9 hóa nâu BI coa tinh b1t h%t mít 
E�Fc trình bày R hình 3. Giá tr  E1 sáng (L*) dao 

E1ng ti 0 - 100 và là thông s9 E�c tr�ng cho E1 
sáng và t9i coa m�u. Giá tr  L* coa tinh b1t h%t mít 
dao E1ng ti 95,93 - 97,73. M�u không sU dVng 
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enzyme vWi thti gian trích 2 git có giá tr  L* thQp 
nhQt (95,93) và khác bi/t có ý ngh�a th9ng kê vWi 
m�u có sU dVng enzyme R nrng E1 3 U/mL vWi 
thti gian trích 4 git (có giá tr  cao nhQt 97,73). 
Thti gian trích ti 1 - 2 git R c` 3 nrng E1 enzyme 
và thti gian trích 3 git vWi nrng E1 enxyme 1 
U/mL `nh h�Rng không có ý ngh�a th9ng kê E$n 
giá tr  L* coa tinh b1t h%t mít. Khi t	ng thti gian 
xU lý enzyme 3 và 4 git, giá tr  L* t	ng có ý ngh�a 
th9ng kê gi\a các nghi/m th-c. Enzyme protease 
giúp h� trF sY phân tách protein ra khxi bX m�t 
tinh b1t t%o EiXu ki/n cho quá trình trích tinh b1t 
thu7n lFi, thành ph�m tinh b1t t%o thành tinh s%ch 
h�n. Theo Villarreal và cs (2013) [16], s`n ph�m 
tinh b1t thu E�Fc có E1 tinh khi$t cao thì E1 trvng 
sáng coa s`n ph�m càng cao. 

Giá tr  a* thH hi/n sY thay ENi màu ti xanh lá 
cây sang Ex. Giá tr  b* thH hi/n sY thay ENi màu ti 
xanh da trti sang vàng. Giá tr  a*, b* càng cao 
t��ng -ng màu Ex và vàng càng E7m. Giá tr  a* và 
b* dao E1ng t��ng -ng trong kho`ng ti 1,03 - 1,87 
và 6,47 - 8,27. Giá tr  a* và b* EXu có xu h�Wng 
gi`m khi t	ng thti gian trích và nrng E1 enzyme. 
Tuy nhiên, vWi thti gian ngâm 2 git, nrng E1 
enzyme 0; 1; 2 U/mL, giá tr  b* khác bi/t không có 
ý ngh�a th9ng kê. Giá tr  a* và b* gi`m (Hình 3B 

và C), cùng vWi giá tr  L* t	ng theo thti gian trích 
nên màu svc Eo E�Fc coa s`n ph�m càng trvng 
sáng. 

Chq s9 hóa nâu BI E�Fc xác E nh nht công 
th-c dYa trên h/ màu L*, a* và b* nên `nh h�Rng 
bRi k$t qu` màu svc Eo E�Fc coa s`n ph�m (Hình 
3D). Chq s9 hóa nâu BI coa tinh b1t h%t mít cao 
nhQt R m�u E9i ch-ng vWi thti gian trích 2 git 
(9,99) và thQp nhQt t��ng -ng vWi m�u sU dVng 
nrng E1 enzyme 3 U/mL và thti gian trích 4 git 
(7,45). Chq s9 hóa nâu coa s`n ph�m c�ng `nh 
h�Rng có giá tr  th9ng kê bRi th l/ enzyme và thti 
gian trích. 

3.4. �nh h�Rng coa th l/ enzyme và thti gian 
xU lý enzyme protease E$n chq s9 hQp thV n�Wc 
(WAI), kh` n	ng tr��ng nR (SP), kh9i l�Fng 
riêng biHu ki$n, kh9i l�Fng riêng thYc, E1 t%o b5t 
(FC) và kh` n	ng Nn E nh b5t (FS) coa tinh b1t 
h%t mít  

Th l/ enzyme và thti gian xU lý enzyme 
protease `nh h�Rng có ý ngh�a th9ng kê E$n chq 
s9 hQp thV n�Wc (WAI), kh` n	ng tr��ng nR (SP), 
kh9i l�Fng riêng biHu ki$n, kh9i l�Fng riêng thYc, 
E1 t%o b5t (FC) và kh` n	ng Nn E nh b5t (FS) coa 
tinh b1t h%t mít (B`ng 1). 

B`ng 1. �nh h�Rng coa th l/ enzyme và thti gian xU lý enzyme protease E$n chq s9 hQp thV n�Wc, kh` 
n	ng tr��ng nR, kh9i l�Fng riêng biHu ki$n, kh9i l�Fng riêng thYc, E1 t%o b5t và kh` n	ng Nn E nh b5t 

coa tinh b1t h%t mít 

Thti gian 
xU lý 

enzyme 
(git) 

Th l/ 
enzyme 
protease 
(U/mL) 

WAI      
(g/g) 

SP           
(%) 

Kh9i l�Fng 
riêng 

biHu ki$n 
(g/cm3) 

Kh9i l�Fng 
riêng thYc 
(g/cm3) 

FC (%) FS (%) 

0 2,11 ± 0,09a 2,95 ± 0,05c 0,45 ± 0,01c 0,56 ± 0,01c 60,44 ± 0,45a 9,03 ± 0,23a 

1 2,17 ± 0,04a 2,98 ± 0,09c 0,45 ± 0,01c 0,56 ± 0,01c 50,76 ± 0,15b 8,92 ± 0,14a 

2 2,14 ± 0,03a 3,30 ± 0,09b 0,48 ± 0,01b 0,56 ± 0,01c 35,78 ± 0,85c 7,57 ± 0,69ebc 
2 

3 2,15 ± 0,05a 3,55 ± 0,10a 0,49 ± 0,01ab 0,59 ± 0,01ab 27,59 ± 0,69d 6,72 ± 0,151d 

0 2,16 ± 0,04a 3,02 ± 0,05c 0,46 ± 0,02c 0,57 ± 0,01c 35,53 ± 0,28c 7,97 ± 0,49b 

1 2,16 ± 0,03a 3,01 ± 0,07c 0,48 ± 0,01b 0,58 ± 0,01b 27,81 ± 0,5d 6,74 ± 0,49d 

2 2,12 ± 0,02a 3,35 ± 0,11b 0,50 ± 0,01a 0,60 ± 0,01a 27,46 ± 0,66de 6,38 ± 0,23de 
3 

3 2,12 ± 0,02a 3,52 ± 0,06a 0,49 ± 0,01ab 0,59 ± 0,01ab 25,18 ± 0,46f 5,26 ± 0,12fg 

4 0 2,14 ± 0,03a 3,05 ± 0,08c 0,46 ± 0,01c 0,57 ± 0,01c 35,84 ± 0,23c 6,91 ± 0,39cd 
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1 2,13 ± 0,02a 3,08 ± 0,08c 0,49 ± 0,01ab 0,59 ± 0,01ab 26,72 ± 0,52e 5,87 ± 0,61ef 

2 2,11 ± 0,05a 3,38 ± 0,02b 0,50 ± 0,01a 0,60 ± 0,01a 25,14 ± 0,28f 4,82 ± 0,38g 

3 2,11 ± 0,04a 3,60 ± 0,08a 0,50 ± 0,01a 0,60 ± 0,01a 25,46 ± 0,55f 4,66 ± 0,23g 

Ghi chú: S9 li/u trong b`ng là giá tr  trung bình coa 3 l4n l�p l%i và E1 l/ch chu�n. Các giá tr  trung 
bình có cùng ch\ cái Ei kèm a - g trong cùng m1t hàng và c1t thì không khác bi/t có ý ngh�a th9ng kê R 
m-c 5%. 

Chq s9 hQp thV n�Wc (WAI) coa tinh b1t h%t 
mít dao E1ng ti 2,11 - 2,17 g/g (B`ng 1) và có sY 
khác bi/t không có ý ngh�a th9ng kê gi\a các 
nghi/m th-c. WAI phV thu1c vào m1t s9 y$u t9 
nh�: Ngurn g9c tinh b1t, hàm l�Fng amylose và 
amylopectin, cQu trúc coa h%t tinh b1t, quy trình 
phân l7p, quá trình gia nhi/t [17]. SY thay ENi WAI 
có thH là do sY khác bi/t vX m-c E1 gvn k$t các 
nhóm hydroxyl EH t%o thành liên k$t hydro và 
c1ng hóa tr  gi\a các chu�i tinh b1t. SY gia t	ng 
chq s9 hQp thV n�Wc th�tng Ei kèm vWi sY thay ENi 
cQu trúc tinh thH coa tinh b1t [18]. K$t qu` cho 
thQy, sU dVng enzyme protease trong quá trình 
trích có thH `nh h�Rng không nhiXu E$n cQu trúc 
tinh thH tinh b1t thu E�Fc. �iXu này t��ng tY vWi 
k$t qu` nghiên c-u coa Puchongkavarin và cs 
(2005) [11], vWi ph��ng pháp sU dVng enzyme, 
tinh b1t thay ENi cQu trúc vWi m-c E1 thQp. 

Kh` n	ng tr��ng nR coa tinh b1t h%t mít 
không có sY thay ENi vX m�t th9ng kê R m�u E9i 
ch-ng và m�u bN sung 1 U/mL enzyme vWi c` 3 
m-c thti gian trích. M�u bN sung enzyme 2 và 3 
U/mL có SP khác bi/t có ý ngh�a th9ng kê vWi tQt 
c` các m-c thti gian xU lý. Kh` n	ng tr��ng nR 
coa tinh b1t h%t mít có thH b  `nh h�Rng bRi các 
y$u t9 khác nhau nh�: Gi9ng, nhi/t E1, kích th�Wc 
h%t tinh b1t, quá trình và ph��ng pháp chi$t xuQt 
[19]. Theo Debet và Gidley (2006) [20], protein, 
lipid và amylose EXu có liên quan E$n vi/c h%n ch$ 
E1 tr��ng nR coa tinh b1t. 

Th l/ enzyme protease và thti gian xU lý 
enzyme trong quá trình ngâm `nh h�Rng có ý 
ngh�a E$n kh9i l�Fng riêng biHu ki$n và kh9i 
l�Fng riêng thYc coa tinh b1t h%t mít (B`ng 2). 

Kh9i l�Fng riêng biHu ki$n coa tinh b1t h%t 
mít dao E1ng ti 0,45 - 0,50 g/cm3. Th l/ enzyme 
t	ng ti 1 - 2 U/mL trong cùng thti gian ngâm (2, 3 
và 4 git), kh9i l�Fng riêng biHu ki$n coa tinh b1t 
có xu h�Wng t	ng khác bi/t có ý ngh�a th9ng kê 

gi\a các nghi/m th-c. Khi t	ng th l/ enzyme lên 3 
U/mL, kh9i l�Fng riêng biHu ki$n coa tinh b1t h4u 
nh� khác bi/t không có ý ngh�a theo thti gian.  

VWi thti gian ngâm trích 2 git, sU dVng th l/ 
enzyme 1 - 2 U/mL, cho kh9i l�Fng riêng thYc coa 
tinh b1t h%t mít khác bi/t không có ý ngh�a th9ng 
kê vWi m�u E9i ch-ng; khi t	ng th l/ enzyme lên 3 
U/mL, kh9i l�Fng riêng thYc coa tinh b1t h%t mít 
khác bi/t có ý ngh�a th9ng kê. VWi thti gian ngâm 
trích 3 git, kh9i l�Fng riêng thYc coa tinh b1t h%t 
mít khác bi/t có ý ngh�a th9ng kê khi th l/ enzyme 
t	ng ti 1 - 2 U/mL. Kh9i l�Fng riêng thYc coa tinh 
b1t h%t mít khác bi/t không có ý ngh�a th9ng kê 
khi t	ng th l/ enzyme lên 3 U/mL và t	ng thti gian 
ngâm trích lên 4 git cho tQt c` các m-c th l/ 
enzyme kh`o sát. 

SY dao E1ng coa kh9i l�Fng riêng biHu ki$n và 
kh9i l�Fng riêng thYc coa tinh b1t có thH do hình 
d%ng h%t, sY phân b9 kích th�Wc, E1 �m coa h%t 
tinh b1t [21]. Enzyme protease có thH giúp gi`m 
kích th�Wc coa tinh b1t nht ho%t E1ng thoy phân 
coa enzyme lên liên k$t gi\a protein và tinh b1t. 
Ngoài ra, sY t	ng hay gi`m coa hàm l�Fng tinh b1t 
có thH d�n E$n sY thay ENi kh9i l�Fng riêng coa 
tinh b1t [22].  

Kh` n	ng t%o b5t t9t và E1 Nn E nh b5t là 
nh\ng E�c tính mong mu9n E9i vWi các lo%i b1t 
dùng EH s`n xuQt nhiXu lo%i s`n ph�m n�Wng nh� 
bánh quy, bánh n�Wng x9p... Vi/c sU dVng enzyme 
protease làm thay ENi cQu trúc protein, Erng thti 
lo%i bx protein EH tinh s%ch tinh b1t, do Eó có thH 
làm gi`m kh` n	ng t%o b5t [23]. Vi/c kiHm tra kh` 
n	ng t%o b5t và Nn E nh b5t ngoài vi/c minh ch-ng 
tác E1ng coa protease, còn thH hi/n ph%m vi sU 
dVng tinh b1t h%t mít vào các d%ng s`n ph�m thYc 
ph�m nào. �1 t%o b5t coa tinh b1t h%t mít có giá tr  
cao nhQt R m�u không xU lý enzyme vWi thti gian 
ngâm trích 2 git (60,44%) và thQp nhQt R m�u sU 
dVng th l/ enzyme 2 U/mL vWi thti gian ngâm 
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trích 4 git (25,14%). Thti gian ngâm trích t	ng ti 3 
- 4 git, khi t	ng th l/ enzyme lên 1 - 2 U/mL, FC 
gi`m khác bi/t có ý ngh�a th9ng kê. Th l/ enzyme 
3 U/mL, thti gian trích t	ng ti 3 - 4 git, FC t	ng 
không có ý ngh�a. B`n chQt coa sY t%o b5t do 
protein t%o thành màng mxng liên k$t bao quanh 
không khí. Hàm l�Fng protein coa tinh b1t có xu 
h�Wng gi`m d4n do enzyme protease xúc tác thoy 
phân các liên k$t peptide trong phân tU protein. 
Protein là y$u t9 quan tr5ng quy$t E nh sY hình 
thành và Nn E nh k$t cQu b5t coa tinh b1t nên vi/c 
gi`m hàm l�Fng protein c�ng kéo theo E1 t%o b5t 
coa tinh b1t có xu h�Wng gi`m theo.  

VWi cùng 1 th l/ enzyme (ti 1 - 3 U/mL), khi 
t	ng thti gian ngâm trích ti 2 - 4 git, kh` n	ng Nn 
E nh b5t coa tinh b1t h%t mít có xu h�Wng gi`m ý 
ngh�a th9ng kê gi\a các nghi/m th-c. Tuy nhiên, R 
nrng E1 enzyme 3 U/mL, thti gian ngâm trích 
t	ng ti 3 - 4 git, FS coa tinh b1t h%t mít gi`m 
không có ý ngh�a th9ng kê. �iXu này có thH là do 
kh` n	ng Nn E nh b5t coa tinh b1t c�ng phV thu1c 
vào hàm l�Fng protein trong tinh b1t. Thoy phân 
bZng enzyme Eã E�Fc ch-ng minh là m1t công cV 
hi/u qu` EH c`i thi/n ch-c n	ng coa protein, bên 
c%nh Eó các E�c tính ch-c n	ng khác có thH b  `nh 
h�Rng nh� gi`m kh` n	ng Nn E nh b5t coa protein. 
Do hàm l�Fng protein gi`m kéo theo sY thi$u ái 
lYc gi\a b5t khí và môi tr�tng d�n E$n hi/n t�Fng 
c	ng bX m�t nên b5t hình thành không Nn E nh 
E�Fc lâu [24]. 

4. K�T LU�N 

Enzyme protease có tác E1ng hi/u qu` E9i vWi 
quá trình trích và tinh s%ch tinh b1t ti h%t mít. VWi 
các thông s9 k� thu7t -ng dVng enzyme protease 
thích hFp E�Fc xác E nh ti k$t qu` nghiên c-u là 
sU dVng enzyme protease vWi tq l/ 2 U/ml trong 
thti gian ngâm trích 3 git E%t hi/u qu` t9t h�n các 
EiXu ki/n còn l%i. K$t qu` nghiên c-u mR ra triHn 
v5ng -ng dVng enzyme protease EH trích và tinh 
s%ch tinh b1t ti ngurn ph$ ph�m h%t mít EH -ng 
dVng trong nhiXu l�nh vYc nh�: ThYc ph�m, d�Fc 
ph�m, m� ph�m mang l%i giá tr  cao h�n. 

L"I C�M �N 

Nghiên c-u E�Fc thYc thông qua sY tài trF 
kinh phí ti EX tài nghiên c-u khoa h5c cQp tqnh: 

“Nghiên c-u quy trình công ngh/ s`n xuQt Ea 
d%ng hóa các s`n ph�m ti ngurn nguyên li/u 
mít trên E a bàn tqnh H7u Giang”, mã s9: 
DP2022-14 thu1c SR Khoa h5c và Công ngh/ 
tqnh H7u Giang. 
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EFFECT OF PRETREATMENT METHODS ON THE QUALITY OF VACUUM FRIED JACKFRUIT 
(Artocarpus heterophyllus Lam.) BULBS 

Duong Thi Phuong Lien1, Ho Thi Kha Tu2,  

Vo Thi Dieu1, Duong Kim Thanh1 
1 Institute of Food and Biotechnology, Can Tho University 

2 Student of Food Technology, Can Tho University 
Summary 

The jackfruit (Artocarpus heterophyllus Lam.) is well-known in many Asian countries. Jackfruit 
seeds contain considerable nutritional benefits such as starch, protein and minerals, but they are 
underutilized and often discarded during fruit processing. This study determined the effects of 
protease enzyme ratio (0 - 3 U/mL) and enzyme treatment time (2 - 4 hours) on starch recovery 
and the quality of extracted jackfruit starch. The results showed that protease enzyme treatment 
at a ratio of 2 U/mL for 3 hours was the most effective method, with high starch recovery (57.02 ± 
1.41%). The product has a high starch content (88.49 ± 0.23%) and low protein content (2.38 ± 
0.09%). The extracted starch has high whiteness (L* value = 96.67 ± 0.12). The water absorption 
index (WAI), swelling power (SP), bulk density, tapped density, foaming capacity (FC) and foam 
stability (FS) of jackfruit starch were 2.12 ± 0.02 g/g, 3.35 ± 0.11%, 0.50 ± 0.01 (g/cm3), 0.60 ± 0.01 
g/cm3, 27.46 ± 0.66% and 6.38 ± 0.23%, respectively. The research opened the prospect of 
extracting and purifying starch from jackfruit seed waste for application in many fields, such as 
food, pharmaceuticals and cosmetics, bringing higher value to this raw material source. 

Keywords: Jackfruit seeds, protease enzymes, protein, starch. 
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