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Tém tat - Nghién ciru ndy tap trung vao viéc tbi uu hoa didu kién
xt ly nhiét-4m dé ting ham luong tinh bot khang tiéu héa loai 3
(RS3 — la tinh bot d3 bién tinh bang phuong phap vat 1y nhu xu
ly nhiét) cua tinh bot hat mit. Bang cach sir dung thiét ké Box-
Behnken va phan tich bé mat dap ung, cac diéu kién tbi vu da
duge xé4c dinh dé dat duoc ham lwong RS3 cao nhat. Két qua cho
thiy, ham lugng RS3 du doan t6i da cua tinh bot hat mit sau khi
qua xir ly 12 82%, vai didu kién ti wu bao gdm d6 4m mau 21%,
nhiét do gia nhiét 111°C, va thoi gian 12 gio. Khi thuc hién thi
nghiém dudi didu kién téi wu, ham luong RS thuc nghiém dat
duoc 12 82,2%, cao hon khong dang ké so véi du doan. Pidu nay
cho thdy, mé hinh da dugc xay dung I hop 18 va dang tin cdy.
Két qua ciing cho thdy, ham lwong RS3 tao thanh sau qué trinh
xtr Iy nhiét-am cao hon khoang 20% so v&i ham luong RS ban
déu cua tinh bot hat mit (63,47%).

Tw khQa - tinh bot hat mit; tinh bot khang; xi ly nhiét 4m; phuong
phép bé mat

1. Pit véan dé

Tinh bot khang tiéu hoa (RS) dang thu hat sy quan tam
I6n trong viéc cai thién chat lugng dinh dudng va sirc khoe
cua thuc pham. RS la tinh bot khong thé tiéu hoa trong rudt
non, nhung lai dwoc 1én men trong rudt két, khoéng chi cung
cap nang lwong ma con cai thién su hap thy chit xo va ting
cuong sic khoe cho duong rust [1]. Nhidu nghién ciru cho
thdy, RS c6 thé ting d6 gion cua thyc pham, giam lugng
dau thira trong cac thyc phim chién ran, va ting cuong chat
xo trong ché do6 an kiéng [2]. Bac biét, viéc diéu chinh cac
diéu kién xur Iy nhu do am, pH, nhiét do va thoi gian gia
nhiét c6 thé tang ham lwong RS 1én dén 30%, lam cho san
pham cudi cling tré nén giau dinh dudng hon va hap din
hon. Céc tinh chét vat Iy ciia RS, dic biét 1a kha nang gitr
nudc thap, da dugc chuang minh gilp cai thién két cau cua
san pham cudi cing. Diéu nay 1am cho RS tra thanh mot
thanh phan quan trong dé ting cuong gia tri dinh dudng
cua thuc pham va ciing gitip giam nguy co mic cac bénh
man tinh nhu tiéu dudng va béo phi [1].

Tinh bot tw nhién trong nganh cong nghiép thuc pham
¢6 nhiing han ché nhu sy khéng 6n dinh nhiét va ty 18 thoéi
hoa cao trong qué trinh bao quan. Do do, can tim cach cai
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thign va bién tinh tinh bot dé nang cao higu suat va p dung
trong cac san pham thyc pham. Cac phuong phép bién tinh,
bao gébm ca phuong phép vat ly, héa hoc va enzyme, déu
da dwoc nghién ciu va ap dung dé cai thién tinh chat cua
tinh bot [3]. Viéc bién tinh tinh bot bang phwong phap vat
1y nhu tién hd héa, xur ly nhiét 4m, 1, cit hodc bic xa, da
thu hdt sy chi y bai tinh ty nhién va do an toan cao hon so
Vi cac phuong phap hoa hoc. Cac phuong phap nay khong
chi gitp cai thién tinh 6n dinh nhiét va mtc do thoéi hoa
cuia tinh bot ma con tao ra cac san pham thuc pham "sach”,
than thién voi moi truong [4]. Ngoai ra, cac bién doi ciu
trac tinh bot ciing c6 thé anh huong dén kha nang tiéu hoa
va hip thy. Tuy thudc vao ciu tric va ngudn gbc cua tinh
bot, chiing dwoc phan loai thanh tinh bot tiéu hda nhanh
(RDS), tinh bot tiéu hdéa cham (SDS) va tinh bot khang tiéu
héa (RS) [5]. Cac loai tinh bot nay dnh huong khac nhau
dén cuong @6 va toc do tang duong huyét, véi SDS c6 thé
¢6 loi cho ngudi mic bénh tiéu duong va tim mach, trong
khi RS ¢6 thé giam nguy co mac cAc bénh nhu ung thu rugt
két va tang cuong suc khoe tim mach [6], [7].

Phuong phap xu ly thuy nhiét, ddc biét 1a phuong phap
xir ly nhiét am (HMT), 1a mét trong nhiing phuong phép
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vat Iy phé bién dugc sir dung dé diéu chinh cac dac tinh
cua tinh bot trong nganh cdng nghiép thuc pham. HMT
dugc thuc hién ¢ diéu kién do 4m twong ddi thap, thuong
dusi 35%, va & nhiét do cao, thuong tir 90-120°C. Phuong
phap nay gilp cai thién cac dic tinh caa tinh bot ma khong
gay hong ciu tric cuaa hat tinh bot. Cu thé, HMT d3 duoc
ching minh 14 cai thién do 6n dinh nhiét ca tinh bot, ting
nhiét 6 ho hoa va giam kha nang truong ng cua nhiéu loai
tinh bot nhu tinh bot khoai tay, 1Ga mién va kiéu mach [8].
N6 ciing c6 thé tang do két tinh tuong d6i va tinh ho hoa
cua tinh bot 1Ga mi va Ida mach [9]. Ngoai ra, HMT tao
diéu kién thuan loi cho sy hinh thanh tinh bt khang trong
ngd va dau, dong vai trd quan trong trong viéc tao ra cac
san pham thyc pham c6 chat lugng cao va tang tinh 6n dinh
vé cau truc hat tinh bot [10].

Phuong phap bé mit dap tng (Response surface
methodology - RSM) 12 mot phuong phap thdng ké dé giai
quyét cac yéu td da bién. Dit lidu cu thé thu duoc thong qua
bai kiém tra va mot phuong trinh bac hai da thirc dugc st
dung dé khép véi moi quan h¢ chire ning giira céc bién va
dbi tuong phan héi. Phuong trinh da thirc phu hop dugc
phan tich dé tim ra cac tham s6 qua trinh ti wu. Wang va
c4c cong su da phat trién va tdi wu hoa mot phuong phap
méi dé chiét xuat tinh bot kiwi bang enzyme hé tro siéu am
bing RSM [11]. Kaur va cac cong su diéu ché RS tir vo
chudi xanh véi su hd tro cua siéu &m chiét xuat enzyme.
Anh huéng caa céc thong sé quy trinh nhur thoi gian xir ly,
nhiét 6 va ty 1é chit long-ran ddi voi san lwong RS da
dugc nghién cau bang cach sir dung RSM va thiét ké Box—
Behnken [12]. RSM khong chi dua ra quy trinh t6i wu ma
con phén tich sdu hon vé mirc d6 ma céc yéu té khac nhau
anh hudong dén tinh chét cua tinh bot. Tuy nhién, c6 rat it
bao céo vé viéc ung dung RSM dé phan tich qué trinh thu
nhén tinh bot khang tur hat mit bang phuong phap xu ly
nhiét 4am va huéng nghién ciu nay rat co gia tri. Trong
nghién ctru ndy, tinh bot hat mit bién tinh bang cach o mau
& cac khoang nhiét do tir 80-120°C véi do 4m mau tir
20-35% cuing cac méc thoi gian 6 gio, 12gio va 16gid. Cac
yéu t6 anh hudng dén RS3 tao thanh dd duoc tdi wu hoa
bang thir nghiém don bién va RSM nham thu duoc RS3 13
cao nhét.

2. Phuong phap nghién ciu
2.1. Poi twong

Hat mit Thai la bang duoc thu nhan trén dia ban tinh
Daklak, rira sach va thu nhan tinh bot bang phuong phap
cua Wang va cong su [13]. Bo xét nghiém tinh bdt khang
Megazyme dugc mua tr Megazyme Int. Ireland Ltd., Co.
(Wicklow, Ireland). Tat ca cac thuoc thur khac déu dat chi
tiéu phan tich.
2.2. Phuwong phadp nghién ciru
2.2.1. X&c dinh ham lwong tinh bgt khang tiéu hoa

Ham lugng tinh bot khang tiéu hoa dwoc phén tich bang
phuong phap AOAC 2002.02. Céan 0,1gam mau tinh bot
thém vao ong nghiém véi dung dich dém natri acetat 0,1M
(PH 4,5), b6 sung a-amylase tuy lon va amyloglucosidase
tir Aspergillus niger, lac tron bang may vontex va thuy
phan trong bé céach thuy lac ¢ 37°C trong 16 gio. Dung
phan ung bang cach thém etanol hoic con, phan tinh bot

khang dugc thu hdi bang cach ly tam. Cac phan long gop
lai & dinh lwong tinh bot tiéu héa (DS). Phan cin dwoc lam
réo trong khong khi, hoa tan bing KOH 2M trong mdi
truong nude da va khudy tir, sau d6 thém dung dich dém
acetate pH 3,8 vao dé diéu chinh d6 pH vé khoang 4,5. Du
luong tinh bot phan tan chinh 1a lugng RS thay phéan bang
cach sir dung amyloglucosidase trong bé cach thuy lic &
37°C trong 30 pht, tiép tuc pha lodng mau thanh 100ml.
Do hap thy cua glucose dugc xac dinh bang thubc thu
glucose oxidase-peroxidase (GOPOD) ¢ budc song
510 nm, qua d6 so voi mau chuan xéac dinh ham luong tinh
bot RS. Ham lugng RS dugc tinh 1a ham lugng glucose
x 0,9. Téng ham lwong tinh bot cia mau duoc ldy bing
tong DS va RS [14].
2.2.2. Bo tri thi nghiém

Do am tinh bot hat mit ban dau duoc xac dinh khoang
11%, duoc diéu chinh bang cach thém nuéc dé thu dugc
mau tinh bot c6 do 4m lan luot 12 20, 25, 30 va 35% wiw.
Can 10 gam cho mdi mau phan tich. Mau dugc dit trong
mot chén sir hodc khay nho bing thép khong gi. Cac mau
lan lugc 1am néng trong 16 khdng khi néng & cac khoang
nhiét d6 80°C, 90°C, 100°C, 110°C, 120°C trong thoi gian
6 gio, 12 gio, 16 gio. Vay tdng cong ¢6 75 mau (ca mau ddi
chung), sau d6 cac mau duoc sdy & nhiét do 40°C trong thoi
gian 48 gio. Cac miu thu dugc déu dugce gan ma [d6 4m (%)
- nhiét do(°C) - thoi gian(h)]. Cudi cung 14 x4c dinh ham
lwong RS thu dugc bang phuong phap AOAC 2002.02 [15].
2.2.3. Thiét ké thi nghiém va phan tich thang ké

Phuong phap bé mat dap tng (RSM) 1a mét tap hop cac
k¥ thuat toan hoc va thdng ké duoc sir dung dé 1ap mé hinh
va phan tich cac van dé trong d6 mot d6i twong phan hoi bi
anh huong boi mot s6 bién va muc tiéu cua ky thuat nay 1a
t6i uu hoa ddi twong phan hdi nay [16]. Khao sét cac yéu
t6 anh huong dén ham lugng tinh bot khéng tao thanh bao
gdm thoi gian u (gid), dd am mau (%) va nhiét do gia nhiét
(°C), dugc chon dua trén két qua cua thir nghiém mot yéu
t6 1am bién sb chinh dé phan tich. Phuong trinh béc hai da
thirc duoc sir dung dé danh gia mbi quan hé toan hoc gitra
cac bién va di twong phan ung.

Y = Bo + BiX1 + BaXz + BaXs + B1oX1Xot+ B1sX1Xs
+ B2aXoXs + B12X12 + B2Xp? + B3?X3?

Trong d6, Y 1a ham luong RS; X1, X2 va X3 lan luot la
thoi gian u (gio), @ 4m mau (%) va nhiét do gia nhiét (°C);
Bo la hé sb chan; By, B, va Bs la cac hé s6 tuyén tinh;
B, Bizva B la hé Sé tuong tac; va B12, 822 va B32 la cac
hé sb bac hai. Céc hé s6 nay lan luot biéu thi hiéu ung tuyén
tinh, bac hai va tuong tac ctia cc bién. Phuong trinh da
thirc phil hgp dugc tinh toan dé tryc quan héa moi quan hé
gitra mirc d6 dap tng va mic do thir nghiém cua timng yéu
t6 va dé suy ra cac diéu kién toi uu. Tir d6 ta lap dugc cac
bang phén tich phuong sai (ANOVA) va xéc dinh cac h¢
s6 hiéu tng va hdi quy cua cac thuat ngix tuyén tinh, bac
hai va tuong tac riéng 1é. Cac hé s6 hdi quy sau d6 dugc sir
dung dé tinh toan thong ké.

2.2.4. Phuong phdp xir 1y s6 liéu

Két qua thi nghiém dugc tién hanh véi 3 1an lap lai va
xtr ly théng ké trén phan mém Microsoft Excel 2016 va
Statgraphic Centurion 19.1.2. C4c sb liéu biéu dién gié tri
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trung binh cuia 3 1an Iap lai + d¢ léch chuén véi mirc y nghia
p < 5%. Di liéu va biéu d6 t6i wu duoc xu ly trén phan
mém Design Expert 12.

3. Két qua va thao luan
3.1. Khdo sat thoi gian 4

O mau c6 do am 11%, khi  trong thoi gian 6 gio & cac
khoang nhiét d¢ khac nhau thi ham lugng RS giam khong
dang ké, mau bot u & nhiét do cang cao thi mau bot tdi dan, do
am giam. Khi mau c6 d6 4m 20% thi ham lugng RS ting dang
ké, cao nhét 13t & 110°C, RS 1én dén 78,35%, tang 14,87% so
v6i mau ddi ching (63,48%). Khi u & 120°C thi RS giam
xubng con 68,28% nhung van cao hon so véi mau ban dau.
D4i voi cac mau co d6 4m ting dan thi ham luong RS giam
dan khi u & cac khoang nhiét do khéc nhau (Hinh 1).
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Hinh 1. Biéu d6 thé hién su thay doi RS qua qud trinh 1i 6 gic
Cic chiF cai khac nhau trong cimg mét nhém dé am co ¥ nghia
khac nhau voi do tin cdy la 95%
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Hinh 2. Biéu @6 thé hién sw thay doi RS qua qud trinh 1 12 gic
Céc chir cdi khac nhau trong ciing mét nhém dg am co y nghia
khdc nhau voi do tin cay la 95%

Khi 1 cAc mau c6 d6 am tang dan tir 11% dén 35% trong
thoi gian 12 gio, két qua cho thay ¢ do 4m mau 20% va u
& 110°C thi ham lugng RS ting cao nhét 1én dén 81,45%
(Hinh 2). Néu d6 4m mau cang tang dan lén thi RS lai giam
dan khi 1 cac cac mic nhiét do khac nhau. Theo Thompson
(2000) thi cho rang, khi d6 4m mau bot tang dén 40-60%
va i & nhiét d6 cao thi mau bot s& mt cAu tric dang hat do
¢6 su két hop ho hda va ndng chay [17]. Mot s nghién ctu
cho thdy do 4m & muc 15%, 20% va 22% tuong Ung &

HMT lam tang ham luong RS trong tinh bot kiéu mach 1én
103,45% [18], 184,58% trong tinh bot Ida mach [19] va
152,96% trong bot ké dudi chon [20]. Ham lugng am c6
vai trd quan trong trong viéc hinh thanh RS d6i véi phuong
phap HMT. Diéu nay da dugc da chitng minh rang do nuéc
c6 thé tao phan tir lién két hydro trong hat tinh bot va lam
thay ddi cau tric chudi phan tir tao thanh chudi xoan kép,
do d6 chat giir nude cuaa tinh bot truéc khi bién tinh c6 thé
duoc t6i vu hoa dé tao ra RS tbi da, va khi bot c6 d6 am
cang cao c6 thé anh huong dén viéc tao chudi xoan kép 1am
cho RS giam dan [19], [21]. Con theo nghién ctu cua
Hoover va Vasanthan [21] cho rang, phuong phap u lam
tang mirc do két tinh dang hat ciing nhu thir ty cua chudi
tinh bot & dang tinh thé; cac thanh phan tinh bot tuong tac
va tao hat c6 tinh 6n dinh cao hon, do d6 kha ning hoa tan
va truong nd cua tinh bot giam dong thoi hat tinh bot chong
lai sy thuy phéan cta enzyme. Chinh vi vay ma ham lugng
RS ting 1én [22].
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Hinh 3. Biéu do thé hién su thay doi RS qua qud trinh 1 16 gio
Cdc chir cdi khac nhau trong ciing mét nhém dg am c6 ¥ nghia
khac nhau voi do tin cdy la 95%

Khi ting thoi gian 1 1én 16 giod, dbi voi mau c6 do am
10% thi ham luong RS khong cé sy chénh Iéch, nhung khi
d6 am mau tang dén 20% va 25% thi RS ting Ién dang ké,
cao nhét 1a mau 25% va u 16 gio & nhiét do 110°C, RS dat
81,32% (Hinh 3). Khi d6 4m mau tiép tuc tang 1én 30 va
35% thi ham lugng RS giam dang ké. Két qua nay tuong
thich vai nghién ctru d6i v6i ham lwong RS cua dau lang,
tinh bot dau hai quan va bot dau xanh giam khi do 4m ting
I1én trong qud trinh xa I HMT [23].

Nhu vay, tir 3 khoang thoi gian 4 khac nhau vai céc
mau c6 do am tir 10%, 20%, 25%, 30% va 35% thi cho thay
khi a mau & 12 gio, do 4m mau 20% véi thoi gian gia nhiét
110°C, ham luogng tinh bot khang thu duoc la 81,45%. So
v6i mau u 16 gio, do 4m mau & 25%, khi gia nhiét & 110°C
thi ham lugng tinh bot khang 1a 81,37%. Tuy ham lugng
RS tao thanh khong khac biét nhidu nhung vé hiéu qua kinh
té chon mau u 12 gio.

3.2. Phan tich thang ké thec nghigm

Thi nghiém dugc thiét ké theo phuong phap RSM st
dung phan mém Expert Design 12; trong d6 mién ti wu
cua cac yéu td khao sat da dugc xac dinh théng qua cac
thi nghiém tham do gom: Thoi gian a X; (10 — 14 gio),
Do 4m mau tinh bot X, (15 — 25%), nhiét do gia nhiét Xs
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(100 — 120°C) (Bang 1). Ma tran quy hoach thuc nghiém
gom 20 thi nghiém va 6 diém trung tim duoc trinh bay
trong Bang 2. Kiéu thi nghiém phuc hop trung tam CCD
dugc lya chon nham xac dinh mirc d6 anh huéng cua cac
yéu t6 khao sat dén ham muc tiéu 1a ham luong RS3 tao
thanh; tir ¢6 xay dung cac phuong trinh hdi quy bac 2 c6
dang (phuong trinh 1):
Y= ap+ YN aiXi+ YNz aiX3+ 36 4 @iXiX; @
Trong d6, Y 1a ham muc tiéu, X;i va X; la cac yéu té
khao sét, ao la hiang s6 hay hé sb hdi quy bac 0, a;va aii lan
luot 12 cac hé sé hdi quy bac mot va bac hai md ta anh
huong cua yéu td Xi véi Y, aj1a hé s6 hdi quy tuong tac
mo ta anh hudng dong thoi X; va X; véi Y [24].
Bing 1. B6 tri thi nghiém

1 (X1), @ am mau (X) va nhiét do gia nhiét (Xs).
Y =-503,21 +19,19X; + 9,6 X, + 6,64 X3 + 0,08X1X>
—0,01X;X3 — 0,86X32- 0,23X,%- 0,03X3? 2
Két qua phan tich thong ké dua trén chi sé Fisher, vai cac
hé s6 ¢6 gia tri P < 0,05 c6 y nghia (Bang 3) cho thay, anh
huéng cua ting bién doc 1ap riéng 1é (Xi, Xz, Xs) va gia tri
bac hai (X12, X22, X3?) thé hién déu c6 y nghia khi tham gia
vao md hinh. Gia tri kiém dinh F (Fisher) cua md hinh la
885,66 Vai gi tri p < 0,0001 cho thay mé hinh hoan toan c6
¥ nghia thong ké véi do tin cdy 99,99%. Sy khong tuwong
thich ctia md hinh (Lack of fit) 1a 0,133, didu d6 chiing minh
md hinh hoan toan twong thich véi thuc nghiém. Ngoai ra,
cac hé s6 R? (coefficient of determination) ciia mé hinh Ién
hon 0,99 cho thay twong quan cao giita md hinh dyu doan va

o ) Miic ma hoa cia bién cac gia tri thuc nghiém [27].

Yeu to khio sat 1 0 +1 Bing 3. Kiém dinh tinh y nghia ciia cac hé sé phwong trinh
Théi gian i (gid) 10 12 14 . Tong Ynghia | o
D Am mau (%) 15 20 25 Nguon binh df binh GiatriF | Giatrip

phuong phuong
Nhigt a gia nhigt(°C) 100 | 110 120 Mohinh | 71472 | 9 | 7941 | 32542 | 0,0001
Bdng 2. Ma trdn quy hoach thuc nghiém X 1,73 1 1,73 7.10 0,0237
Thi | Thoi gian ]26 am | Nhiét d6 gia | Ham lugng Xz 50,74 1 50,74 207,93 | <0,0001
”ghl"-’m u (192'“) ma;o(%) “h'i’gé 9 R?i’yg;/") X 705 | 1| 705 2887 | 0,0003
> 12 15 100 6656 X1Xz 4,58 1 4,58 17,03 0,0017
3 12 20 110 8184 X1Xs 0,5151 1 0,5151 2,11 0,1769
4 12 20 110 82,16 X2X3 1,72 1 1,72 6,40 0,0279
5 12 20 100 72,17 X312 168,64 1 168,64 627,68 | <0,0001
6 10 25 120 71,25 X2? 466,40 1 466,40 1735,91 | <0,0001
7 10 15 100 66,56 X3? 121,14 1 121,14 450,89 | <0,0001
8 10 15 120 69,82 Residual 2,96 11 0,2687
9 12 15 110 62,89 Lack of fit 2,33 6 0,3886 3,11 0,1167
10 10 20 110 71,19 R? 0,9959
11 14 15 120 67,89 Theo Bang 3, bién s6 ¢6 anh huong 16n nhat dén viéc
12 14 25 100 72,87 anh huéng dén ham lwong RS 13 bac hai d6 4m cua mau
13 14 20 110 72,18 tinh bot (X2?), theo sau l1a bac hai thoi gian u (X12), bac hai
14 12 20 110 81,54 nhiét do gia nhiét (Xs%). TAt ca céc thuat ngix tuong tac khéc
15 12 20 110 81,79 déu c6 ¥ nghia (p > 0,05). Thir ty cua céac bién so doc lap
16 12 25 110 68,25 dua trén tdc dong chinh cua chang doi vér’i viécﬂténg ~hélm
17 12 20 110 82,18 lugng RS 1a Xz > X3 > Xy, dieu nay cho thay d6 am mau la
18 10 25 100 70,76 bien s§ guan tr?ng_ nhét_e:mh pudp_g Qén I}ém Iang RS, tiep
19 u 5 120 73.26 th}eo la phlgtdo gla\nhlc;t vAa thor! glan u. M?1 tuo}lgﬂuaﬁ
20 o 20 110 8127 doAng\thol gia X1 va Xz khong c6 y nghia thong ké doi voi
md hinh nay (p = 0,1769).

Phuong phap bé mat dap tng la mot quy hoach thuc
nghiém nham lam giam thiéu sb luong thi nghiém nhung két
qua van dam bao do tin cdy nén dugc tng dung nhiéu trong
tdi uu hoa cac qua trinh ché bién thyc pham [25], [26]. Két
qua nghién ctru da chimg minh sy anh huong cua cac yéu to
khao sat gom thoi gian i mau, d6 4m mau va thoi gian gia
nhiét déu anh huéng dén sy hinh thanh cua RS3. Dya trén cac
diéu kién xir Iy cho thay, ham luong RS thay ddi tiy thudc vao
diéu kién nhat dinh, tir 62,89% dén 82,18% trong cac thi
nghiém khac nhau. Ham luong RS i da thu duoc & cac didu
kién Xy =12 gio; X2 = 20% va Xz = 110°C; RS = 82,18% va
gia tri ndy cao hon so véi RS ban dau rat nhiéu. Mo hinh da
thire bac hai ciia ham RS (Y) bao gom cac bién nhu thoi gian

Bing 4. Cdc gid tri va tri s6 danh gid sw phit hop ciia mé hinh

Std.Dev 0,5183 R? 0,9959
Mean 73,59 Adjusted R? 0,9929
CV.% 0,7044 Predicted R? 0,9812

Adeq Precision 55,5986

Két qua phan tich Anova tir Bang 4 cho thay
R2 = 0,9959 nén d6 chinh xac cuaa mo hinh 1 cao, 99,59%
su bién tinh tinh bot va tao thanh tinh bot khang duoc thé
hién trong mdi quan hé véi cac yéu tb lién quan, chi cé
0,41% gay ra sai 6 (sai s6 ngau nhién). Bén canh do, hé sb
bién di - C.V.% (coefficient of variation) trong thi nghiém
& murc thip 12 0,7044 % ching t6 rang cac thi nghiém duoc
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thuc hién chinh x4c va do lap lai cao. Gia tri R? tién doan
la 0,9812 phu hop véi R? higu chinh 1a 0,9929 (d6 léch
<0,2). P9 chinh xé&c pht hop thé hién ty 18 tin hiéu so vai
nhiéu 12 55,5986 > 4 chi ra rang tin hiéu da day du.
3.3. Phén tich ddp g bé mt

Tt co s dir liu thye nghiém thu nhan va phuong trinh
hoi quy (2) thi c6 thé sir dung md hinh bé mit dap tng dé
du doan cac diém téi vu thé hién hiéu sut thu duoc RS3
cao nhat. Mat dap ng (Hinh 4) thé hién bé mat ba chiéu
dang chuéng va thé hién bé mat dudong ddng muc cho thay
trong viing khao sat xuat hién vi tri cé higu suét thu hoi RS3
cao nhat.

S
0::‘ \3{\\\
Q“‘

RS (%)

(b)

Hinh 4. D6 thi bé mdt ddp img thé hién su phu thugc ciia hiéu
suat thu hoi tinh bt khang vdo do dm mau va thoi gian i (a);
nhiét do gia nhiét va dé am mau (b)

Muc dich cua nghién ctu huéng téi diéu kién xu ly
nhiét am ti wu sao cho lugng tinh bot khang cao, vi vay
theo mo6 hinh dap ng du doan Y max = 82,005% tai thoi gian
12 12,14 gio, d6 4m mau 20,85% va nhiét d¢ gia nhiét la
111,1°C. So véi két qua cua 6 thi nghiém trusc co
Y max = 82,18% tai thoi gian 13 12 gio, do 4m mau 20% va
nhiét do gia nhiét 1a 110°C thi cac yéu t khao sat co su
chénh léch khong dang ké. Theo nghién cau [27], toi wu
hoa cac diéu kién xu Iy nhiét am di voi khoai ma va khoai
lang tim bang phuong phap dap wng bé mat cho thiy, ham
luong RS téi da du doan cua tinh bot khoai lang da xir Iy
(43,9%) thu dwoc trong diéu kién téi uu 1a d6 4m 34,76%,
nhiét do gia nhiét 100,11°C, thoi gian G 6,01 gio; ham
lwong RS t6i da du doan cua tinh bot khoai ma da xu ly
(36,8%) thu duoc trong diéu kién téi uu 1a d6 4m 30,06%,
nhiét @6 gia nhiét 109,68°C va thoi gian u 6,59 gio st dung
mé hinh bac hai trong pham vi cua cac bién quy trinh khac
nhau. Ham lugng RS thi nghiém cua tinh bot khoai lang va
khoai m& duoc xir 1y thu duoc trong didu kién xu ly tbi vu
lan luot 1a 42,4% va 35,4%; diéu ndy x&c nhan rang cac mo
hinh 13 hop 1& va day du vi dir liéu dy doan va dit liéu thi
nghiém khong khac biét dang ké [28].

4. Két luan

Qua nghién ctru cho thiy, d6 4m, nhiét d6 gia nhiét va
thoi gian u 1a nhitng yéu t6 quan trong anh huong dén sy
hinh thanh tinh b6t khang loai 3 (RS3) cua tinh bot hat mit
théng qua qué trinh xtr ly nhiét-am. Mac di, ham lugng
RS3 thir nghiém cua tinh bot xir Iy & cac didu kién nhiét-
am (82%) thap hon so véi dit liéu duoc tinh toén tir cac mo
hinh bac hai (82,2%) tai thuoi gian u 1a 12 gio, d6 am mau
u 20% va nhiét d6 gia nhiét 110°C, nhung su khac biét nay
khong dang ké. Biéu nay chimng to, cac md hinh nay 1a hop
Ié va dy dii. Hon nira, d6i véi cac loai tinh bot c6 ngudn
gbc thyc vat khac nhau, diéu kién téi vu dé thu dugc ham
luong tinh bot khang cao nhat c6 thé khac nhau. Do d6, can
tién hanh céac nghién ctu cu thé cho ting loai tinh bot dé
xéc dinh diéu kién tdi wru phi hop.
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