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TOM TAT

S4y héng ngoai 1a phwong phap sy s dung ngudn birc xa 1a tia hdng ngoai, khi sy nguyén liéu sé hép
thu naéng lweng cla tia hdng ngoai lam cho nhiét dd tang lén, 1am xuét hién gradient nhiét Ién gitra ving bé mat
va bén trong vat liéu sy, qua trinh tach &m nhanh vi thé thoi gian sdygiam, d6 ciing la mét yéu t6 quan trong bao
tdn mau tw nhién anthocyanins ctia s&n phdm khoai lang tim sy kho. Khi sdy khoai lang tim béng may s&y héng
ngoai thi ché do cai dat nhiét do dé tach 4m tbt nhat 1a 1800C, néu sAy & nhiét do cao hon sé xay ra qué trinh dbt
chay cac hop chét hivu co tao thanh CO2 va H20, lam cho dd &m ting gia tao. D6 dm clia khoai lang tim tuoi
xac dinh & nhiét d6 1800C 1a 66.14%. Khi sy khoai lang tim dén d6 &m 7.0%+7.5%, trong khodng nhiét do tir
1000C dén 1800C, nhiét dd cang tang thi thoi gian sdy cang ngan, ham lwong mau anthocyanins ciing tdng dan.
Sy & nhiét d6 1800C ham lwong anthocyanins la 282.45mg/100g, ting 4.9% so v&i ham lwong mau
anthocyanins khi siy & nhiét dd 1000C (269.30mg/100g chat khd).

Tir khéa: khoai lang tim; sy héng ngoai;anthocyanins; dd 4m; nhiét 46

ABSTRACT

Infrared drying is the method which uses the infrared radiation. During this process, drying materials will
absorb the energy of infrared, increasing temperature, creating a large temperature gradient between the surface
and inside materials, speeding up the dehumidifying process and drying time is; hence, reduced. It is also an
important factor contributing to the conservation of natural color - anthocyanins found in the dried purple sweet
potatoes. When purple sweet potatoes are being dried by infrared dryers, the most appropriate temperature
setting for dehumidifying is at 1800C. If drying at a higher temperature, the combustion of organic compounds
forming CO2 and H20 will happen, increasing humidity artificially. The humidity of fresh purple sweet potatoes at
temperature 1800C is 66.14%. When drying purple sweet potato to 7.0% + 7.5% of humidity, from 1000C to
1800C, the more temperature is increased, the shorter the drying time will be and the color anthocyanin content
also increases. At the drying temperature of 1800C, the anthocyanins content is 282.45mg/100g, increasing by
4.9% compared with the levels of anthocyanins color while the drying temperature is at 1000C (269.30mg/100g
dry matter).

Key words: fleshpurple sweet potato; infrared drying; anthocyanins; humidity; temperature

hon khi str dung. Siy hong ngoai 1a phuong phép
sdy buc xa, sir dung ngudn bic xa 1a tia hong
ngoai, khi sdy nguyén lidu s& hap thu ning luong
cua tia hong ngoai 1am cho nhiét do cua né ting
1én, khi d6 xuét hién gradient nhiét 16n giita ving
bé mit va bén trong vét liéu sdy, 1am cho qua trinh
tach 4m nhanh vi thé thoi gian siygiam, d6 ciing la
mdt yéu t6 quan trong bao tdn mau tu nhién
anthocyanins ciia san phiam khoai lang tim sdy kho.

1. Pit vin dé

Khoai lang tim dugc trong nhiéud cac tinh
phia Nam, phd bién ¢ cac tinh Kién Giang, Vinh
Long, san luong twong ddi cao. Ngoai cic thanh
phan hoa hoc thong thuong, khoai lang tim con
chira chat mau anthocyanins tir 57.5mg/100g dén
174.7mg/100g nguyén li¢u tuoi [2], [5], [6], do 1a
thanh phan chat mau ty nhién c6 mau sic dep hap
dan, tao nén gia tri vuot trdi cho nhimg san pham
ché bién tir nguyén liéu nay. Hién nay, & nudc ta 2. Nguyén li¢u va phwong phap nghién ciru
khoai lang tim chi1 yéu 14 str dung tuoi, chua duoc

P > 4 2.1. Nguyén liéu
ché bién thanh cac san pham thyc pham tién dung

Khoai lang tim (Tén khoa hoc la Ipomoea
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batatas)
2.2. Phwong phdp nghién ciru

2.2.1. Phurong phdp chudn bi mdu
Khoai lang tim tuwoi — rira sach — hap
chin — tach vo, danh toi — mau nghién ctru.

2.2.2. Phuwong phap xdac dinh  ham
anthocyanins [1]

luong

Str dung phuong phap pH vi sai (the pH
diffrential method), dua trén nguyén tic sy doi
mau va thay d6i do hip thu cua anthocyanins
theo sy thay dbi cia pH. Tai pH1.0 céc
anthocyanins & dang mudi oxinium c6 mau va cé
d6 hip thu cuc dai. O pH4.5 anthocyanins c6
dang carbinol khong mau nén do hip thu gan
nhu bang khéng. Ham luong anthocyaninsdugc
tinh theo cong thirc (1).

AM.KV
a=———
el
Trong do:

g @

- A 1a d6 hép thu cia mau pha loang(cong
thirc 2), vOi Asmax VA Az 1a d0 hap thy tai budc
song hap thu cuc dai (Amax) V& 700nm;

A = (Aumax—A700)pHL.0 — (Axmax—Ar00)pH
4.5 (2)

- M: khéi lwong phan tir cia anthocyanins,
mol/l;

- 1: chiéu day cua cuvet, cm; K: d6 pha
lodng;

- V: thé tich mau thu duoc ctia mau, lit;

- & : hé sb hép thu phan tu, Mlecm?
(lit/mol.cm).

Khoai lang tim chira nhidu loai
anthocyanins khac nhau nén tinh theo cyanidin-
3-glucoside (M=449,2g/mol; £=26.900Mcm™).
2.2.3. Phurong phap sdy

Str dung may sdy hong ngoai “Moisture
Analyzer MX-50”.

3. Két qua va thio luin
31 I\fghién cuu anh hwéng ciia nhiét dp siy
den toc do tach am

Chon ché d¢ say khoai lang tim trén may

sdy hong ngoai MX-50 1a nhiét d¢ trong khoang
tir 100°C dén 200°C, thoi gian 30 phiit.Qua trinh
tach am va téc d¢ tach am dugce bicu dién trén do
thi Hinh 1.

Két qua biéu dién phan trim am dugc
tach ra khoi vat liéu siy, toc do tach am
(%/phut) & cic nhiét do tir 100°C dén 200°C,
trong thoi gian 30 phut (hinh 3.1) cho thay: khi
nhiét do cang tang thi am trong miu (moisture)
dugc tach ra cang tang, & nhiét do 100°C
23.42% am dugc tach ra, nhiét d 120°C am
tach ra 1a 41.93%, khi nhiét d¢ tang dén 200°C
am tach ra cao nhat, dat 65.09%. Trong khi d6
tbc do tach am (Rate) ting trong vai phut dau
tién, sau do giam dan, cubi cung c6 tang nhe, &
100°C téc do tach am cao nhat (3.66%/phit),
sau d6 tdc do tach 4m giam dan, dat thép nhét
tai 180°C (0.11%/phut), sau d6 ting nhe 1én
0.12%/phat ¢ nhiét d6 200°C.

Nguyén nhan 1a do qua trinh tach 4m ban
dau chu yéu la tach nudc ¢ dang nude tu do,
nén toc do tach 4m cao, lugng am duoc tach ra
khoi mau nhiu, sau qua trinh tach nude tu do
ra khoi mau 1a qua trinh tach am ¢ dang lién két
co 1y va mot phan lién két hoa 1y, vi thé toc do
giam dan, khi tbc d6 tich 4m giam thip nhat
cling c6 nghia 1a gan nhu am da tach hét. O
200°C tbc do tach am ting nhe,cé thédo & nhiét
d6 cao (200°C) da bat ddu xay ra qua trinh dot
chdy céac chét hitu co cua khoai lang tim (chu
yéu 1a duong, tinh bot)tao thanh CO2 va H.0,
chinh luong nudc nay thoat ra da lam cho toc
d6 tach 4m ting nhe.

Panh gia vé mirc d6 wu tién cho qua trinh
tach 4m, duoc xac dinh trén may la muc A &
180°C, murc B ¢ 200°C, mirc C ¢ 160°C, muc D
& 140°C, mic E & 120°C, mic F & 100°C. Két
qua nay khang dinh muc A 1a tot nhitdé xac dinh
d6 am cua mau, diéu do6 co nghia Ia khi xac dinh
d6 4m cia khoai lang tim bang may sdy hong
ngoai nhanh thi chon ché d6 nhiét 180°C Ia thich
hop nhat. O nhiét d6 nay s& cho phép tach duogc
nuée trong mau, v6i thoi gian ngin nhat ma
chua xay ra qua trinh d6t chay cac hop chét hitu
Co.
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Hinh 1. Anh hwéng ciia nhiét dg dén quda trinh tach dm, khi sdy hong ngoai

3.2. Nghién cieu qud trinh tich dm ciia khoai

lang tim ¢ 180°C

Vi két qua nghién ctru myc 3.1, ché do
nhiét t6i uvu dé tach 4m cho khoai lang tim 1a
180°C, tién hanh qua trinh sdy khoai lang tim &

100

——
Moisture 5]

nhiét d5180°C, cho dén khi tach hét 4m (theo
tin hiéu ciia may). Qua trinh tach am va do
am cta mau dugc miy ghi tuy dong (d6 thi

Hinh 2).
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Hinh 2. Qud trinh tach am ¢ 180°C, khi sdy khoai lang tim bang hong ngoai
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Hinh 3. Qud trinh téch am ciia khoai lang tim theo thoi gian va nhiét d¢

Két qua trén dd thi Hinh 2 cho thiy trong
khoang 1 phit diu tién toc do tach am ting
manh, d6 1a do luc nay qua trinh tich am chi la
tach nuée tu do. Sau khoang 10 phit 4m tiép tuc
dugce tach ra voi tde dd cham hon, sau khoang
13+15 phut téc d6 tach 4m giam thap gan bang
0, 4m hau nhu khong duoc tach thém, sau
15.31phat, d0 4m ciia miu dat 66.14%, tuong
g véi tdc d6 tach am 1a 0.04%/phit.

Két qua nghién ctru da xac dinh dugc do
am cua khoai lang tim tuoi, theo phwong phap
sdy hong ngoai 1a 66.14%, két qua nghién ciru
nay cing phu hop véi két qua nghién ctu da
cong bd [2].

3.3. Nghién citu dnh hwong ciia nhiét dj sdy
dén ham lwong mau anthocyanins

Vi két qua nghién ciru ¢ muc 3.1 va 3.2,
cho thdy nhiét d6 tach 4m tot nhat d6i véi mau
khoai lang tim biang hdng ngoai 1a 180°C, tuy
nhién nhiét do cao c6 thé anh hudng dén ham
lvong mau anthocyanins cta san phdm, vi thé
chung t6i tién hanh sdy 5 mau khoai lang tim &
cac nhiét do 100°C, 120°C, 140°C, 160°C,
180°C; chiéu day 16p khoai khoang 1mm, siycho
dén khi 4m duoc tach ra khoang 63% (tuong tng
v6i d6 4m cta san phdm khoai lang sdy kho
khoang 7.0+7.5%). Qué trinh tach 4m cua céc
mau khoai lang tim theo thdi gian va nhiét do

duogc trinh bay ¢ d6 thi Hinh 3. Thoi gian siy
ctia cac mau duoc trinh bay trén Bang 1.

Bing 1. Moi quan hé giita nhiét dé va thoi gian sdy

M1 100°C 33 phat 22 giay
M2 120°C 20 phat 55 giay
M3 140°C 13 phat 24 gidy
M4 160°C 9 phat 35 giay
M5 180°C 8 phat 6 giay

Két qua trén dd thi hinh 3.3 va bang 3.1
cho thay nhiét do sdy cang cao, thoi gian sdy
cang nhanh. Thoi gian sdy dé tach khoang 63%
4m cua mau ¢ 100°C la 33 phit 22 gidy, miu
120°C 1a 20 phat 55 giay, mau 140°C la 13 phat
24 gidy, mau 160°C la 9 phut 35 gidy va miu say
& nhiét @6 180°C chi con 8 phut 6 gidy.Nhu vay
thoi gian sdy ¢ nhiét d6 180°C giam con khoang
1/4 so véi thoi gian siy & 100°C.

Nguyén nhan dokhi siy & nhiét d6 thap thi
ham luong 4m trong nguyén liéu giam cham do
su chénh 1éch ap suét trén bé mat nguyén liéu va
ap suat riéng phan trong khong khi nho, nén tdc
dothoat 4m cham 1am kéo dai thoi gian siy. Hon
nira qué trinh sdy bang buc xa hong ngoai, tirc 1a
qua trinh d6t néng bang birc xa hdng ngoai, su
truyén nhiét nang theo dang cua song dién tir,
dudi tac dong cua nang lugng buc xa phan tir
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nuédc dé dang bi phan ly thanh cac ion H* va OH-
nén lam cho am trong vat liéu sdy thoat ra rat
nhanh. L0c ndy, chiéu chuyén dong cta dong 4m
tring v6i chiéu chuyén dong cua dong nhiét (tir
trong vat liéu sdy di ra ngoai bé mat) lam ting
qué trinhkhuéch tan noi, diéu nay trai ngugc hin
véi cac phuong phap gia nhiét thong thuong la
dong nhiét di chuyén tir bé mat vat lidu vao trong
tam vat liéu, con am thi di chuyén tr trong vat
lidu ra ngoai bé mat. Ngoai ra dudi tac dung cua
burc xa hong ngoai ¢o tan sd tuong tng véi tan
s6 dao dong riéng cua lién két hoa hoc, céc
nhom chirc ¢ kha nang phan tng cao nhu: -OH,
-COOH,... s& tac dung tryc tiép dén lién két hoa

hoc tao ra tinh hudéng cong hudng lam dat cac
lien két hoa hoc [3]. Chinh vi vy sdy bang biic
xa hong ngoai qua trinh thoat am s& d& dang
hon, thoi gian sdy ngan hon, khi nhiét do siy
tang cao thi thoi gian sdy lai cang ngan. Diéu
nay khong nhiing tiét kiém thoi gian ma con ¢
nghia trong viéc bao ton chit mau anthocyanins
trong san pham khoai lang tim say kho.

Céc mau khoai lang tim sau khi siy kho,
dugc nghién nho, chiét tich chat mau, xac dinh
ham luong anthocyanins (muc 2.2.2), két qua
ham luong anthocyanins trong 100g chat kho
ctia san pham dugc trinh bay ¢ dd thi Hinh 4.
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Hinh 4. Su bién déi ham lwong mau anthocyanins theo nhiét do scfy

Két qua trén d6 thi Hinh 4 cho thiy khi
nhiét d6 siy cang ting thi ham luong mau
anthocyanins ctia san pham (tinh theo mg/100g
chat kho) cang cao.0 100°C ham lugng mau
anthocyanins la 269.30mg,& 120°C la 277.6mg,
& 140°C 1a 278.85mg, & 160°C la 279.20mg, con
& nhiét do 180°C ham lugng anthocyanins la
282.45mg, tang 1.05 lan so voi siy ¢ 100°C.
Nguyén nhan do chdt mau anthocyanins trong
khoai lang tim giau acylated anthocyanins [4],
ma nhimg chit mau giau acylated anthocyanins
¢6 kha nang 6n dinh mau kha cao nhd hop chét
déng mau ndi phan tr. Khi nhiét d6 cang cao, su
phan ly phtrc chat giita flavylium va chat dong
mau cang tang 1én. Tuy nhién, sy 6n dinh mau
cao chi duy tri trong mét thoi gian ¢ nhiét do
thich hop, nhung néu thoi gian dai thi s& xay ra
su phan giai cac hop chat mau [1], [4], [5].
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4. Két luan

Say hong ngoai 1a phuong phép siy s
dung ngudn blc xa 1a tia hong ngoai, khi siy
nguyén liéu s& hdp thu ning luong cua tia hong
ngoai lam cho nhiét do ting 1€n, lam xuét hién
gradient nhiét 16n giita viing bé mit va bén trong
vat liéu séy, qué trinh tach am nhanh vi thé thoi
gian sdy giam, d6 ciing 1a mot yéu t quan trong
bao ton mau ty nhién anthocyanins ciia san pham
khoai lang tim siy khé. Khi siy khoai lang tim
b::ing may séy hf”)ng ngoai thi ché @6 cai dat nhiét
d6 dé tach 4m tdt nhat 1a 180°C, néu say & nhiét
d6 cao hon sé& xay ra qua trinh d6t chay cac hop
chét hiru co tao thanh CO; va nuée, lam cho do
4m ting gia tao. P 4m cua khoai lang tim tuoi
xac dinh & nhiét do 180°C 1a 66.14%. Khi sy
khoai lang tim dén do am 7.0%<7.5%, trong
khoang nhiét do tir 100°C dén 180°C, nhiét do
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cang ting thi thoi gian sy cang ngan, ham  282.45mg/100g, ting 4.9% so v&i ham lugng
luong mau anthocyanins ciing ting dan. Sdy &  mau anthocyanins khi sdy & nhiét do 100°C
nhiét do 180°C ham lugng anthocyanins 1a  (269.30mg/100g chat khd).

[1]
[2]

3]
[4]

5]
(6]

TAI LIEU THAM KHAO

Huynh Thi Kim Cuc (2007), Nghién ciru thu nhan va tmg dung chit mau anthocyanins trong
cong ngh¢ thuc phérn, Ludn dn tién si ky thudt, Pai hoc Pa Nang.

Thai Thi Anh Ngoc (2011), Nghién ciru thanh phan ciia chit mau anthocyanins chiét tir khoai
lang tim, Ludn vén thac si, Pai hoc Pa Nang.

Ding Minh Nhat (2006), Ky thudt sdy néng san thire phdam, Pai hoc Bach Khoa Da Nang.

Chong Choung Teow (2005), Antioxidant activity and bioactive compounds of sweet potatos
(Under the direction of Dr. Van-Den Truong), A thesis submitted to the Graduate Faculty of
North Carolina State University in partial fulfillment of the requirements for the Degree of
Master of Science.

Van-Den Truong, et al (2010), Characterization of anthocyanins and anthocyanidins in Purple-
Fleshed Sweetpotatoes by HPLC-DAD/ESI-MS/MS, J.Agric.Food Chem, 58, 404-410.

Elyana Cvevas Montilla - Silke Hillebrand - Peter Winterhalter (2011), Anthocyanins in purple
sweet potato varieties, Fruit vegetable and cereal science and biotechnology, Global science
books.

(BBT nhdn bai: 05/06/2013, phan bién xong: 21/06/2013)

97



	1. Đặt vấn đề
	2. Nguyên liệu và phương pháp nghiên cứu
	2.1. Nguyên liệu
	2.2. Phương pháp nghiên cứu
	2.2.1. Phương pháp chuẩn bị mẫu
	2.2.2. Phương pháp xác định hàm lượng anthocyanins [1]
	2.2.3. Phương pháp sấy


	3. Kết quả và thảo luận
	3.1. Nghiên cứu ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến tốc độ tách ẩm
	3.2. Nghiên cứu quá trình tách ẩm của khoai lang tím ở 1800C
	3.3. Nghiên cứu ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến hàm lượng màu anthocyanins

	4. Kết luận
	[1] Huỳnh Thị Kim Cúc (2007), Nghiên cứu thu nhận và ứng dụng chất màu anthocyanins trong công nghệ thực phẩm, Luận án tiến sĩ kỹ thuật, Đại học Đà Nẵng.
	[2] Thái Thị Ánh Ngọc (2011), Nghiên cứu thành phần của chất màu anthocyanins chiết từ khoai lang tím, Luận văn thạc sĩ, Đại học Đà Nẵng.
	[3] Đặng Minh Nhật (2006), Kỹ thuật sấy nông sản thực phẩm, Đại học Bách Khoa Đà Nẵng.
	[4] Chong Choung Teow (2005), Antioxidant activity and bioactive compounds of sweet potatos (Under the direction of Dr. Van-Den Truong), A thesis submitted to the Graduate Faculty of North Carolina State University in partial fulfillment of the requir...
	[5] Van-Den Truong, et al (2010), Characterization of anthocyanins and anthocyanidins in Purple-Fleshed Sweetpotatoes by HPLC-DAD/ESI-MS/MS, J.Agric.Food Chem, 58, 404–410.
	[6] Elyana Cvevas Montilla - Silke Hillebrand - Peter Winterhalter (2011), Anthocyanins in purple sweet potato varieties, Fruit vegetable and cereal science and biotechnology, Global science books.


