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TÓM TẮT
Mục tiêu nghiên cứu là xác định thời gian hấp phù hợp nhằm nâng cao chất lượng cảm 
quan, khả năng hấp thụ nước, màu sắc và mùi vị của bột khoai tây và đồng thời khảo sát 
ảnh hưởng của tỷ lệ bổ sung bột khoai tây đến các chỉ tiêu chất lượng của sản phẩm mì 
sợi. Các yếu tố được khảo sát bao gồm: giá trị màu sắc (L*, a* và b*); lực cắt và chất 
lượng cảm quan. Kết quả phân tích cho thấy, sản phẩm bột khoai tây hấp ở thời gian 6 
phút tại 90oC là tốt nhất đảm bảo các chỉ tiêu về chất lượng như: chỉ tiêu màu sắc L* 
(73,58); a* (5,52) và b* (29,43); Hàm lượng ẩm (7,66%) và khả năng hấp thụ nước (6,14). 
Ngoài ra, khi bổ sung bột khoai tây ở tỷ lệ 10%, sản phẩm đạt được các chỉ tiêu chất lượng 
tốt nhất như: chỉ tiêu màu sắc L* (72,01); a* (4,74) và b* (32,68); Lực cắt (23,47 N) và 
điểm giá trị cảm quan cao về màu sắc (8,40); mùi (8,20); vị (8,00); cấu trúc (8,13) và sự 
ưa thích chung (8,30). Việc hấp khoai tây trong 6 phút và sử dụng tỷ lệ phối trộn 10% bột 
khoai tây là thông số kỹ thuật phù hợp để sản xuất mì sợi có chất lượng cảm quan và giá 
trị cấu trúc tốt.
Từ khóa: Bột khoai tây, chất lượng mì sợi, điều kiện hấp, đánh giá cảm quan. 

ABSTRACT
The objective of this study was to determine the appropriate steaming time to improve 
the sensory quality, water absorption capacity, color, and flavor of potato flour (Solanum 
tuberosum), as well as to investigate the effect of different supplementation levels of potato 
flour on the quality attributes of noodle products. The evaluated parameters included 
color values (L*, a*, and b*), cutting force, and sensory characteristics. The analytical 
results indicated that steaming potato flour for 6 minutes at 90°C yielded the best quality 
parameters, including color values of L* (73.58), a* (5.52), and b* (29.43); moisture 
content (7.66%); and water absorption capacity (6.14 g/g). Moreover, the addition of 
potato flour at a 10% level resulted in optimal noodle quality, as evidenced by color 
values L* (72.01), a* (4.74), and b* (32.68); cutting force (23.47 N); and high sensory 
scores in terms of color (8.40), aroma (8.20), taste (8.00), texture (8.13), and overall 
acceptability (8.30). Steaming potatoes for 6 minutes and using a 10% potato starch 
blend ratio are suitable specifications for producing noodles with good sensory quality 
and structural value.

Keywords: Potato flour, noodle quality, absorption conditions, sensory evaluation.
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1. MỞ ĐẦU
Khoai tây (Solanum tuberosum) là một 

nguồn thực phẩm có giá trị dinh dưỡng cao, 
mang lại nhiều lợi ích thiết thực cho sức 
khỏe con người (Liu et al., 2006). Khoai 
tây chứa nhiều chất dinh dưỡng thiết yếu 
như 17,7% tinh bột, 1 ÷ 2% protein, 0,2% 
acid amin, cùng các vitamin và khoáng chất 
quan trọng như vitamin C, vitamin B6, kali, 
magie và sắt (Trần Thị Mai, 2001). Nhờ 
sự cân đối trong thành phần dinh dưỡng, 
khoai tây giúp cung cấp năng lượng, hỗ 
trợ tiêu hóa và tăng cường hệ miễn dịch. 
Đặc biệt, khoai tây có chứa các hợp chất 
chống oxy hóa như acid phenolic và acid 
ascorbic, giúp bảo vệ tế bào khỏi tác động 
của các gốc tự do, từ đó giảm nguy cơ 
mắc các bệnh mãn tính như tim mạch, tiểu 
đường và ung thư (Bùi Đức Hợi, 2009). 
Mì sợi là một trong những thực phẩm thiết 
yếu trong đời sống hiện đại nhờ tính tiện 
lợi, dễ chế biến và giá trị dinh dưỡng đa 
dạng phù hợp với nhịp sống ngày càng phát 
triển. Ngoài hương vị đa dạng, mì sợi còn 
cung cấp năng lượng và dinh dưỡng giúp 
duy trì hoạt động cơ thể. Ngày nay, nhiều 
loại mì sợi được cải tiến như mì không 
gluten (Rocio Penalver et al., 2023) hay bổ 
sung ngũ cốc, bột rau củ (Udhaya Ganga1 
et al., 2019)… ra đời để đáp ứng nhu cầu 
ăn uống lành mạnh. Tuy nhiên, các nghiên 
cứu trước đây chủ yếu mới tập trung vào 
khai thác các đặc tính khác nhau của các 
loại tinh bột đến chất lượng mì sợi. Trong 
khi đó, quá trình hấp là một công đoạn tiền 
xử lý quan trọng ảnh hưởng trực tiếp đến 
cấu trúc hạt tinh bột, độ hồ hóa, khả năng 
giữ nước màu sắc cũng như lực cắt của 
khối bột vẫn chưa được làm rõ. Khoảng 
trống này đặc biệt quan trọng khi bột khoai 
tây được đưa vào chế biến mì sợi, bởi sự 
thay đổi tính chất chức năng của bột sau 
hấp ảnh hưởng rõ rệt đến độ dai, độ đàn 
hồi, khả năng tạo cấu trúc và chất lượng 

cảm quan của sản phẩm mì sợi. Đồng thời, 
việc bổ sung nguyên liệu bột khoai tây góp 
phần làm phong phú thêm cho sản phẩm mì 
sợi, mang lại nhiều tính chất có lợi cho sức 
khỏe người tiêu dùng (Bùi Đức Hợi, 2009). 
Chính vì vậy: “Ảnh hưởng của thời gian 
hấp đến chất lượng bột khoai tây và ứng 
dụng vào chế biến mì sợi” được thực hiện 
nhằm tạo ra sản phẩm có giá trị dinh dưỡng 
cao, góp phần đa dạng hoá sản phẩm cũng 
như đáp ứng nhu cầu ngày càng cao của 
người tiêu dùng về thực phẩm tiện lợi và 
tốt cho sức khỏe.

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 
NGHIÊN CỨU

2.1. Nguyên vật liệu
Các nguyên liệu sử dụng trong nghiên 

cứu bao gồm khoai tây (giống FL2027) 
được lựa chọn các củ có kích thước đồng 
đều, dạng hình tròn hoặc oval-tròn, đường 
kính dao động từ 45-60 mm, trọng lượng 
trung bình khoảng 80-120 g/củ, được thu 
hoạch khoảng 90-105 ngày sau khi trồng 
(Nguyễn Đạt Thoại và cộng sự, 2022). 
Trứng gà, muối sấy tinh I-ốt và bột mì số 
11 (Bakers’ choice) đều được mua tại siêu 
thị Coop.mart Vĩnh Long.

2.2. Phương pháp nghiên cứu
2.2.1 Nội dung nghiên cứu: 
- Thí nghiệm 1: Khảo sát ảnh hưởng 

của thời gian hấp đến chất lượng bột khoai 
tây

Khoai tây sau khi xử lý bằng nước 
sạch. Tiến hành gọt vỏ và cắt lát dày 2 mm 
bằng dụng cụ cơ học có lưỡi thép không gỉ. 
Lát khoai tây được hấp ở 900C (Buzera et 
al., 2022) bằng nước theo các khoảng thời 
gian khảo sát (0, 2, 4, 6, 8 phút) với 0 phút 
được xem là mẫu đối chứng (ĐC). Sau đó, 
lát khoai tây được sấy khô ở nhiệt độ 600C 
trong tủ sấy đối lưu (DRC - 16T, Việt Nam) 
đến khối lượng không đổi. Khoai tây sau 
khi sấy sẽ nghiền bằng máy xay bột khô 
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(GM-800S1) và rây ở sàng số 72 (cỡ 0.26 
mm) để thu được bột khoai tây (Pragati 
Kaushal, 2012). để thu được bột khoai tây. 
Tiến hành phân tích các chỉ tiêu: màu sắc 
(giá trị L*, a* và b*), hàm lượng ẩm (%) và 
khả năng hấp thụ nước (WAI).

- Thí nghiệm 2: Khảo sát ảnh hưởng 
của tỷ lệ bổ sung bột khoai tây đến chất 
lượng mì sợi

Nghiên cứu được thực hiện bằng cách 
đánh giá ảnh hưởng của bột khoai tây vào 
bột mì với tỉ lệ lần lượt là 0:100; 5:95; 
10:90; 15:85 (%w/w). Sau đó tiến hành 
phối trộn với 2 g muối và 70 g trứng gà tiến 
hành phối trộn, nhào bột đến khi khối bột 
đồng nhất, đàn hồi tốt và mịn. Tiếp theo ủ 
lạnh 30 phút, cán bột, tạo hình, hấp 3 phút 
và sấy mì trong thời gian 1 giờ ở nhiệt độ 
600C (Buzera et al., 2022) bằng máy sấy 
thực phẩm 16 ngăn (DRC - 16T, Việt Nam). 
Tiến hành phân tích các chỉ tiêu: màu sắc 
(giá trị L*, a* và b*), lực cắt (N) và đánh 
giá cảm quan.

2.2.2. Phương pháp phân tích:
- Màu sắc (giá trị L*, a* và b*): sử 

dụng máy đo màu quang phổ Hunter Lab 
(MSEZ 4500L, Mỹ).

- Hàm lượng ẩm (%): phân tích theo 
phương pháp sấy ở 105oC đến khối lượng 
không đổi (AOAC, 1999).

- Khả năng hấp thụ nước (WAI): được 
thực hiện theo phương pháp do Anderson 
and Griffin (1969).

- Lực cắt (N): được đo bằng máy đo 
cấu trúc (TMS PRO, Mỹ), lực nén 500 N, 
tốc độ 20 mm/phút. 

- Đánh giá cảm quan: phương pháp 

đánh giá cảm quan các sản phẩm được 
thực hiện theo phương pháp của Ahmad et 
al., (2005) sử dụng thang thị hiếu (hedonic 
scale). Đánh giá cảm quan được thực hiện 
bởi hội đồng gồm 60 người, có độ tuổi đa 
dạng từ 18 đến trên 45 tuổi với tỷ lệ nam/nữ 
cân bằng (1:1), nhằm đảm bảo tính khách 
quan và đa dạng trong việc đánh giá mức 
độ ưa thích đối với sản phẩm mì sợi.

2.2.3 Phương pháp xử lý số liệu
Kết quả nghiên cứu được thực hiện 

với 1 nhân tố và 3 lần lặp lại. Số liệu thực 
nghiệm được tiến hành phân tích phương 
sai (ANOVA) để đánh giá sự khác biệt 
đáng kể giữa nhiều nhóm theo các điều 
kiện khảo sát khác nhau, sau đó là thử 
nghiệm LSD bằng phần mềm thống kê 
Statgraphics (VA, Mỹ). Dữ liệu được trình 
bày dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn 
(± STD) của thí nghiệm ba lần với p<0,05 
có ý nghĩa thống kê. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN
3.1. Ảnh hưởng của thời gian hấp 

đến chất lượng bột khoai tây 
3.1.1. Ảnh hưởng của thời gian hấp 

đến màu sắc của bột khoai tây
Màu sắc của bột khoai tây là một trong 

những yếu tố quan trọng ảnh hưởng trực 
tiếp đến giá trị cảm quan và chất lượng của 
các sản phẩm được chế biến từ nguyên liệu 
này. Chính vì vậy, việc nghiên cứu và phân 
tích màu sắc của bột khoai tây trong các 
điều kiện xử lý khác nhau là tiền đề cho 
việc thiết kế các quy trình sản xuất hiệu 
quả. Kết quả ảnh hưởng của thời gian hấp 
đến màu sắc của bột khoai tây được thể 
hiện ở Bảng 3.1.

Bảng 3.1: Ảnh hưởng của thời gian hấp đến màu sắc của bột khoai tây

Thời gian hấp (phút) L* a* b*
ĐC 68,20b±2,01 4,15b±0,41 21,46c±1,58
2 69,65b±0,93 4,43b±0,22 26,18b±0,31
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4 70,11b±0,74 5,45a±0,57 27,45b±0,58
6 73,58a±1,34 5,52a±0,18 29,43a±0,90

 8 74,70a±0,31 5,65a±0,05 29,51a±0,30
Ghi chú: Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị khác biệt có ý nghĩa 

thống kê ở mức 5%: giá trị trung bình ± STD. 
Giá trị L* thể hiện độ sáng của sản 

phẩm, trong đó giá trị L* càng cao thì sản 
phẩm càng sáng màu, ngược lại giá trị L* 
thấp phản ánh sản phẩm có xu hướng sẫm 
hoặc tối màu hơn. Kết quả phân tích Bảng 
3.1 cho thấy khi tăng thời gian hấp từ 0 phút 
(ĐC) đến 8 phút, giá trị L* có xu hướng 
tăng dần và khác biệt có ý nghĩa thống kê 
(p<0,05) với giá trị lần lượt tăng từ 68,20 
đến 74,70. Điều này cho thấy thời gian hấp 
càng tăng, giá trị L* của các mẫu hấp càng 
tăng. Cụ thể đối với mẫu ĐC, giá trị L* đạt 
thấp nhất. Nghĩa là màu của bột khoai tây 
có xu hướng sẫm màu nhất. Tuy nhiên đối 
với mẫu bột khoai tây được hấp ở 8 phút, 
giá trị L* đạt cao nhất là 74,70. Ngoài ra, 
kết quả phân tích cho thấy giá trị a* có 
xu hướng tăng dần khi tăng thời gian hấp 
nhưng giá trị này thay đổi không lớn. Cụ 
thể, khi thời gian hấp khoai tây từ 0-2 phút, 
giá trị a* đạt thấp nhất và không có sự khác 
biệt ý nghĩa thống kê (p>0,05). Tuy nhiên 
nếu tăng thời gian hấp lên 4-8 phút thì giá 
trị a* có xu hướng tăng và khác biệt ý nghĩa 
thống kê so với khoảng thời gian hấp trước 
đó (0-2 phút). Đáng chú ý khoảng thời gian 
hấp từ 4-8 phút, giá trị a* không có sự khác 
biệt ý nghĩa thống kê. Kết quả này phù hợp 
với nghiên cứu của Reis et al., (2008) trên 
sản phẩm khoai tây cắt miếng. Nghiên cứu 
đã chỉ ra rằng mẫu khoai tây được hấp ở 
thời gian dài có độ sáng (L*) cao hơn đáng 
kể so với mẫu còn lại và giá trị a* đạt thấp 
nhất ở mẫu có thời gian hấp thấp và có nồng 
độ acid ascorbic cao.

Giá trị b* là thông số biểu thị cường 
độ của sắc màu vàng hoặc xanh dương 

trên bề mặt sản phẩm. Khi b* càng lớn, 
sản phẩm càng thiêng về sắc vàng đậm, 
ngược lại nếu b* càng nhỏ, sản phẩm thiên 
về vàng nhạt và xanh dương. Kết quả phân 
tích ở mẫu ĐC đạt 21,46 là thấp nhất, cao 
nhất ở mẫu hấp 8 phút đạt 29,51. Sắc vàng 
của sản phẩm (b*) có xu hướng tăng dần 
khi tăng thời gian hấp và có sự khác biệt 
ý nghĩa thống kê (p<0,05) là do trong quá 
trình hấp ở nhiệt độ cao, thời gian dài góp 
phần đình chỉ các quá trình sinh hóa xảy ra 
trong nguyên liệu, giữ màu sắc của nguyên 
liệu không hoặc ít bị biến đổi. Dưới tác 
dụng của enzyme peroxidase, polyphenol 
oxidase, thường xảy ra các quá trình oxy 
hóa các chất chát, tạo thành flobafen có 
màu đen. Hấp làm cho hệ thống enzyme 
này bị phá hủy nên nguyên liệu không bị 
sẫm màu (Nicoli et al., 1994). 

Qua kết quả thống kê ở Bảng 3.1 cho 
thấy các giá trị L*, a* và b* đạt cao nhất 
ở mẫu khoai tây được hấp ở 6-8 phút và 
không có sự khác biệt trên ý nghĩa thống 
kê giữa 2 khoảng thời gian này. Bên cạnh 
đó, việc cung cấp năng lượng cho thời gian 
hấp ngắn (6 phút) ít hơn mẫu 8 phút, vừa 
tiết kiệm được năng lượng, vừa giảm chi 
phí. Vậy nên ở thời gian 6 phút là tốt nhất 
để hấp sản phẩm bột khoai tây.

3.1.2. Ảnh hưởng của thời gian hấp 
đến hàm lượng ẩm của sản phẩm bột 
khoai tây

Hàm lượng ẩm là một yếu tố quan trọng 
ảnh hưởng đến chất lượng, bảo quản và giá 
trị dinh dưỡng của thực phẩm (Derossi et 
al., 2011). Đặc biệt, trong các sản phẩm từ 
khoai tây, hàm lượng ẩm không chỉ quyết 
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định đến độ tơi xốp, hương vị mà còn ảnh 
hưởng trực tiếp đến thời gian bảo quản 
cũng như khả năng chống lại sự phát triển 
của vi sinh vật gây hỏng. Chính vì thế, việc 
tìm hiểu về hàm lượng ẩm của bột khoai 
tây không chỉ là một khía cạnh kỹ thuật, 
mà còn mở ra các giải pháp nhằm cải thiện 
chất lượng sản phẩm và đáp ứng nhu cầu 
ngày càng đa dạng của người tiêu dùng. 
Ảnh hưởng của thời gian hấp đến hàm 
lượng ẩm của sản phẩm bột khoai tây được 
thể hiện ở Bảng 3.2.

Bảng 3.2: Ảnh hưởng của thời gian hấp 
đến hàm lượng ẩm của sản phẩm bột 

khoai tây

Thời gian 
hấp (phút)

Hàm lượng ẩm (%)

ĐC 8,07a±0,61
2 8,00a±0,53
4 7,67a±0,64
6 7,66a±0,46
8 7,53a±0,64

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau trong 
cùng một cột biểu thị khác biệt có ý nghĩa 
thống kê ở mức 5%: giá trị trung bình ± 
STD.

Kết quả cho thấy hàm lượng ẩm của 
sản phẩm bột khoai tây không bị ảnh hưởng 
đáng kể tới thời gian hấp. Cụ thể ở mẫu 
ĐC (không hấp) có hàm lượng ẩm cao nhất 
là 8,07%. Sau đó các mẫu 2-4 phút giảm 
dần xuống thấp nhất tại mẫu hấp 8 phút 
là 7,53%. Độ ẩm của bột dao động trong 
khoảng từ 7,53% đến 8,07% và không có 
sự khác biệt ý nghĩa thống kê (p>0,05). Kết 
quả này phù hợp với nghiên cứu của Mate 
et al., (1998), độ ẩm của mẫu khoai tây sấy 
qua quá trình chần ở thời gian 2 phút và 30 
phút không có sự khác biệt đáng kể.

Khả năng bảo quản của các sản phẩm 
có liên quan chặt chẽ đến độ ẩm của sản 

phẩm, độ ẩm càng thấp thì thời gian sử 
dụng càng dài. Độ ẩm của sản phẩm bột mì 
được khuyến cáo là nhỏ hơn 15,5%, được 
coi là ổn định về mặt vi sinh vật học. Thông 
qua kết quả thu nhận, nhận thấy bột khoai 
tây có độ ẩm nhỏ hơn 9%, đảm bảo an toàn 
về mặt vi sinh vật cũng như đảm bảo thời 
gian bảo quản và sử dụng được kéo dài 
(TCVN 4359 : 2008).

3.1.3. Ảnh hưởng của thời gian hấp đến 
khả năng hấp thụ nước của bột khoai tây

Bột khoai tây có khả năng hấp thụ 
nước cao nhờ cấu trúc tinh bột đặc trưng 
và đặc tính hút ẩm mạnh mẽ. Thành phần 
chính của bột khoai tây là tinh bột amylose 
và amylopectin, cho phép nó liên kết với 
nước một cách dễ dàng. Khi tiếp xúc với 
nước, các hạt tinh bột sẽ trương nở, tạo ra 
cấu trúc gel hóa giúp hấp thụ và giữ nước 
hiệu quả. Khả năng hấp thụ nước của bột là 
một chỉ tiêu dùng để đo khả năng hút nước 
và trương nở của các polymer ưa nước như 
tinh bột và chất xơ (cellulose). Khả năng 
hấp thụ nước của sản phẩm bột khoai tây ở 
các thời gian hấp khác nhau được thể hiện 
ở Bảng 3.3.

Bảng 3.3: Ảnh hưởng của thời gian 
hấp đến khả năng hấp thụ nước của 

bột khoai tây

Thời gian 
hấp (phút)

Khả năng hấp thụ nước 
(mL/g)

ĐC 4,67d±0,02
2 5,43c±0,02
4 5,71b±0,01
6 6,14a±0,03
8 6,17a±0,02

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau trong 
cùng một cột biểu thị khác biệt có ý nghĩa 
thống kê ở mức 5%: giá trị trung bình ± 
STD.
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Kết quả cho thấy khả năng hấp thụ 
nước của bột khoai tây có xu hướng tăng 
dần và có sự khác biệt ý nghĩa thống kê 
(p<0,05). Cụ thể ở mẫu 0-8 phút, khả năng 
hấp thụ nước tăng từ 4,67 (mL/g) lên 6,17 
(mL/g). Tuy nhiên, khả năng hấp thụ nước 
ở mẫu 6 và 8 phút không có sự khác biệt 
ý nghĩa thống kê (p>0,05). Khả năng hấp 
thụ nước cao giúp cải thiện cấu trúc mạng 
lưới bột nhào, đảm bảo sản phẩm có độ dai, 
xốp mà không bị nhão hoặc mất đi độ đàn 
hồi. Kết quả này phù hợp với nghiên cứu 
của Ndangui et al., (2014) trên sản phẩm 
bột khoai lang. Các tác giả nhận thấy rằng 
các mẫu được xử lý nhiệt sơ bộ có khả 
năng giữ nước cao hơn đáng kể so với mẫu 
bột thô. Tương tự, Avula et al., (2006) khi 
nghiên cứu bột khoai tây cũng khẳng định 
rằng phương pháp chế biến liên quan đến 
nhiệt (như sấy hoặc hấp) làm tăng mức độ 
hồ hóa, dẫn đến khả năng hấp thụ nước cao 
hơn so với phương pháp sấy bằng không 
khí nóng thông thường trên mẫu tươi. Do 
đó mà mẫu 6 phút là thích hợp giúp đảm 
bảo khả năng hấp thụ nước cao và tiết kiệm 

được năng lượng và giảm chi phí sản xuất. 
3.2 Ảnh hưởng của tỷ lệ bổ sung bột 

khoai tây đến chất lượng mì sợi
3.2.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ bổ sung 

bột khoai tây đến màu sắc của sản phẩm 
mì sợi

Màu sắc là một trong những yếu tố 
cảm quan quan trọng, ảnh hưởng trực tiếp 
đến tính hấp dẫn và cảm nhận ban đầu của 
người tiêu dùng đối với mì sợi. Một sản 
phẩm đạt yêu cầu cần có màu sắc đồng đều, 
hài hòa, gợi lên cảm giác tự nhiên và ngon 
miệng, qua đó nâng cao giá trị cảm quan 
tổng thể. Tuy nhiên, việc thay đổi thành 
phần nguyên liệu, đặc biệt là bổ sung bột 
khoai tây với các tỷ lệ khác nhau, làm thay 
đổi giá trị màu sắc ban đầu do sự khác biệt 
về hàm lượng sắc tố và các hợp chất hóa 
học đặc trưng có trong khoai tây so với bột 
mì truyền thống. Sự thay đổi này không chỉ 
tác động đến độ sáng (L*), sắc đỏ (a*) và 
sắc vàng (b*) của sản phẩm mì sợi bổ sung 
bột khoai tây đến các giá trị màu sắc (L*, 
a* và b*) của mì sợi được xác định và trình 
bày trong Bảng 3.4.

Bảng 3.4: Ảnh hưởng của tỷ lệ bổ sung bột khoai tây đến màu sắc của sản phẩm mì sợi
Tỉ lệ bột khoai tây: 

bột mì (%w/w) L* a* b*

0:100 74,29a±0,88 4,40b±0,38 31,95b±0,21
5:95 72,86a±2,21 4,66ab±0,20 32,10b±1,08
10:90 72,01ab±0,75 4,74ab±0,29 32,68ab±0,58
15:85 70,30b±0,37 5,06a±0,24 33,49a±0,80

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị khác biệt có ý nghĩa 
thống kê ở mức 5%: giá trị trung bình ± STD. 

Giá trị L* có sự thay đổi khi bổ sung 
bột khoai tây ở các tỷ lệ khác nhau. Kết 
quả phân tích cho thấy giá trị L* cao nhất 
là ở mẫu đối chứng (0:100) đạt 74,29. Ở tỷ 
lệ bổ sung 5% bột khoai tây, giá trị L* đạt 
72,86 và giảm còn 72,01 ở tỷ lệ bổ sung 
10%. Tuy nhiên, khi tăng tỷ lệ bột khoai 
tây lên 15% giá trị L* giảm rõ rệt còn 70,30 

và có sự khác biệt ý nghĩa thống kê so với 
mẫu đối chứng (p<0,05). Giá trị L* của sản 
phẩm mì sợi có xu hướng giảm dần khi gia 
tăng tỷ lệ bổ sung bột khoai tây, điều này 
được lý giải bởi sự hiện diện của hợp chất 
polyphenol tự nhiên ở khoai tây, trong đó 
có nhóm flavonoid (điển hình là quercetin, 
kaempferol) và acid phenolic (Bùi Đức Hợi, 
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2009). Ngoài ra, các hợp chất polyphenol 
trong khoai tây bị phân hủy hoặc chuyển 
hóa dưới tác động của nhiệt, ảnh hưởng 
đến màu sắc cuối cùng của sản phẩm sau 
chế biến (Luthria et al., 2010).  Đặc biệt, 
trong các công đoạn xử lý nhiệt như hấp và 
sấy, các hợp chất này xảy ra phản ứng oxy 
hóa, dẫn đến sự hình thành các hợp chất có 
màu sắc sẫm hơn, từ đó làm giảm độ sáng 
tổng thể của sản phẩm mì sợi.

Sự thay đổi giá trị a* (Bảng 3.4) có xu 
hướng tăng lên khi tăng tỷ lệ bổ sung bột 
khoai tây từ 0% (mẫu đối chứng) đến tỷ 
lệ 15% . Cụ thể ở mẫu ĐC, giá trị a* thấp 
nhất đạt 4,40 và giá trị cao nhất đạt được 
là ở mẫu bổ sung 15% với 5,06. Trong 
khi đó, ở tỷ lệ bổ sung 5% bột khoai tây 
đạt  4,66 và ở mức 10% đạt  4,74. Sự gia 
tăng của giá trị a* khi tăng tỷ lệ bổ sung bột 
khoai tây do sự thay đổi thành phần nguyên 
liệu. Bên cạnh đó, còn liên quan đến các 
phản ứng hóa học diễn ra trong quá trình 
chế biến. Bột khoai tây chứa hàm lượng 
carbohydrate và protein đóng vai trò là các 
chất tham gia chính trong sự phát triển của 
các quá trình hóa nâu không do enzyme 
(Jamin and Flores, 1998). Do đó, dưới tác 
động của nhiệt trong quá trình hấp và sấy 
mì, sự hiện diện của đường khử từ khoai 
tây kết hợp với các acid amin/protein thúc 
đẩy phản ứng Maillard xảy ra mạnh mẽ khi 
tăng tỷ lệ bổ sung bột khoai tây, tạo ra các 
sắc tố màu nâu phức tạp gọi là melanoidin. 
Dẫn đến sản phẩm mì sợi trở nên sẫm màu 
hơn và sắc đỏ rõ rệt hơn, từ đó làm tăng giá 
trị a* khi càng tăng tỷ lệ bổ sung bột khoai 
tây vào sản phẩm mì sợi. Tương tự với 
kết quả nghiên cứu của Bao et al., (2021), 
nghiên cứu này cho thấy giá trị a* tăng, giá 
trị L* giảm dần khi tỷ lệ bột khoai tây trong 
mì sợi bổ sung cao hơn.

Kết quả khảo sát ở Bảng 3.4 cũng cho 
thấy giá trị b* có xu hướng tăng dần khi 
tăng tỷ lệ bổ sung bột khoai tây từ 0% - 

15%. Trong đó, mẫu ĐC (0:100) đạt giá 
trị b* thấp nhất là 31,95 trong khi mẫu bổ 
sung 15% đạt giá trị cao nhất là 33,49 và sự 
khác biệt này có ý nghĩa thống kê (p<0,05). 
Ở mức bổ sung 5% bột khoai tây, giá trị b* 
đạt  32,10 và ở 10% bột khoai tây, giá trị 
b* đạt  32,68 cho thấy sự gia tăng về sắc 
độ vàng. Mặc dù có sự gia tăng so với mẫu 
ĐC, nhưng giữa các mẫu bổ sung 5 và 10% 
không có sự khác biệt có ý nghĩa thống 
kê (p>0,05). Sự gia tăng giá trị b* do sự 
hiện diện của các hợp chất flavonoid trong 
bột khoai tây đây là nhóm polyphenol có 
khả năng tạo sắc tố vàng. Flavonoid trong 
khoai tây không chỉ đóng vai trò trong đặc 
tính chống oxy hóa mà còn góp phần đáng 
kể vào màu sắc, đặc biệt là khi chịu tác 
động của nhiệt (Ezekiel et al., 2013). Cụ 
thể, dưới tác dụng của nhiệt độ trong quá 
trình chế biến, flavonoid bị biến đổi về mặt 
hóa học như thủy phân hoặc oxy hóa, do đó 
hình thành hoặc làm rõ hơn sắc tố vàng dẫn 
đến sự gia tăng đáng kể giá trị b* trong sản 
phẩm mì sợi.

Nhìn chung, trong thí nghiệm này tỷ lệ 
(%) bổ sung bột khoai tây có ảnh hưởng đến 
độ sáng (L*) và làm tăng màu vàng của sản 
phẩm mì sợi. Ở mức bổ sung 5 và 10% tỷ 
lệ bổ sung bột khoai tây không làm thay đổi 
đáng kể đến màu sắc của sản phẩm so với 
mì sợi truyền thống. Tuy nhiên khi bổ sung 
15% bột khoai tây thì độ sáng giảm rõ rệt và 
màu sắc trở nên sẫm hơn. Trong các mẫu, 
mì sợi bổ sung 10% bột khoai tây là thích 
hợp nhất giúp duy trì màu sắc góp phần cải 
thiện giá trị cảm quan của sản phẩm.

3.2.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ bổ sung 
bột khoai tây đến lực cắt của sản phẩm 
mì sợi

Lực cắt là thông số đại diện cho mức 
độ liên kết cấu trúc giữa các thành phần 
trong sợi mì, đặc biệt là mối liên kết giữa 
gluten và các loại tinh bột bổ sung. Việc 
thay thế một phần bột mì bằng bột khoai 
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tây không chỉ tác động đến đặc tính hóa lý 
của sản phẩm mà còn ảnh hưởng trực tiếp 
đến độ bền cơ học của sợi mì… Do đó, việc 
đánh giá lực cắt là cần thiết để phản ánh sự 
thay đổi về cấu trúc cơ học của sợi mì trong 
quá trình chế biến và bảo quản. Để làm rõ 
xu hướng này, lực cắt của các mẫu mì sợi 
với các tỷ lệ bột khoai tây khác nhau đã 
được khảo sát và trình bày ở Bảng 3.5. 
Bảng 3.5: Ảnh hưởng của tỷ lệ bổ sung bột 
khoai tây đến lực cắt của sản phẩm mì sợi
Tỉ lệ bột khoai tây: 

bột mì (%w/w) Lực cắt (N)

0:100 31,57a±0,19
5:95 25,12b±0,23
10:90 23,47c±0,28
15:85 20,10d±0,24

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau trong 
cùng một cột biểu thị khác biệt có ý nghĩa 
thống kê ở mức 5%: giá trị trung bình ± STD.

Dựa trên kết quả thống kê số liệu ở 
Bảng 3.5 cho thấy lực cắt của các mẫu mì 
sợi có xu hướng giảm dần khi tăng tỷ lệ 
bột khoai tây bổ sung từ 0% đến 15%. Cụ 
thể, mẫu đối chứng (0% bột khoai tây) đạt 
lực cắt cao nhất là 31,57 N. Khi bổ sung 
5% bột khoai tây, lực cắt giảm đáng kể 
còn 25,12 N, cho thấy sự thay đổi về thành 
phần nguyên liệu đã tác động rõ rệt đến độ 
bền cấu trúc của sợi mì. Khi tăng tỷ lệ bột 
khoai tây lên 10%, lực cắt tiếp tục giảm 
còn 23,47 N. Lực cắt thấp nhất ở mẫu 15% 
bột khoai tây là 20,10 N.

Khi tăng tỷ lệ bổ sung bột khoai tây 
có ảnh hưởng đáng kể đối với cấu trúc của 
sản phẩm. Lực cắt của mì sợi có xu hướng 
giảm do thành phần tinh bột và protein 
trong bột khoai tây đã thay thế một phần 
tinh bột và protein vốn có trong bột mì. 
Gluten là thành phần chính quyết định độ 
đàn hồi và độ bền chắc của khối bột nhờ 
khả năng hình thành mạng lưới protein ba 

chiều trong quá trình nhào trộn (Wieser, 
2007). Vì vậy, khi thay thế một phần bột 
mì bằng bột khoai tây loại bột không chứa 
gluten, làm suy giảm sự hình thành khung 
gluten, dẫn đến độ bền cơ học của sợi mì 
giảm đi. Bên cạnh đó, thành phần tinh bột 
trong bột khoai tây cũng đóng vai trò quan 
trọng. Tinh bột khoai tây giàu amylopectin 
một loại polysaccharide có cấu trúc phân 
nhánh. Amylopectin có khả năng trương nở 
mạnh khi hồ hóa, nhưng do cấu trúc phân 
nhánh nên tạo gel mềm, nhớt và kém bền 
vững hơn amylose (Tester et al., 2004). 
Theo đó, khi một phần bột mì bị thay thế 
thì khả năng tạo gel bền vững của bột nhào 
giảm đi rõ rệt. Điều này dẫn đến khối bột 
trở nên mềm hơn. Kết quả này phù hợp với 
nghiên cứu của Pu et al., (2017). Nhóm tác 
giả nhận thấy việc bổ sung bột khoai tây 
vào sản phẩm mì sợi cho thấy độ cứng, độ 
đàn hồi và độ kết dính của mì lúa mì truyền 
thống cao hơn so với mì có bổ sung bột 
khoai tây.

3.2.3 Ảnh hưởng của tỷ lệ bổ sung bột 
khoai tây đến giá trị cảm quan của sản 
phẩm mì sợi

Đối với ngành công nghiệp thực phẩm, 
cảm quan là một trong những yếu tố mang 
tính quyết định, góp phần định hình ấn 
tượng ban đầu và ảnh hưởng trực tiếp đến 
quyết định tiêu dùng. Việc bổ sung bột 
khoai tây vào công thức mì sợi được kỳ 
vọng không chỉ cải thiện giá trị dinh dưỡng 
mà còn làm thay đổi các đặc điểm cảm 
quan như màu sắc, hương vị, cấu trúc của 
sợi mì. Việc đánh giá cảm quan sản phẩm 
ở các mức bổ sung bột khoai tây khác nhau 
là cần thiết nhằm lựa chọn tỷ lệ phù hợp, 
đảm bảo sản phẩm vừa đạt được chất lượng 
cảm quan tốt vừa đáp ứng yêu cầu về mặt 
công nghệ và dinh dưỡng. Các đặc điểm 
cảm quan của mì sợi bổ sung bột khoai tây 
được thể hiện trong Bảng 3.6. 
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Bảng 3.6: Ảnh hưởng của tỷ lệ bổ sung bột khoai tây đến giá trị 
cảm quan của sản phẩm mì sợi

Tỉ lệ bột khoai tây: 
bột mì (%w/w) Màu sắc Mùi Vị Cấu trúc Sự ưa 

thích chung
0:100 5,33c±1,30 5,23c±1,28 5,10c±1,42 5,33c±1,24 5,47c±1,17
5:95 6,17b±0,75 6,27b±1,05 6,43b±1,01 6,57b±0,97 6,53b±0,86
10:90 8,40a±0,62 8,20a±0,71 8,00a±0,53 8,13a±0,73 8,30a±0,60
15:85 6,07b±0,87 6,20b±1,16 6,60b±0,93 6,33b±1,12 6,37b±0,89

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị khác biệt có ý nghĩa 
thống kê ở mức 5%: giá trị trung bình ± STD.

Điểm cảm quan về mùi của các mẫu 
có xu hướng tăng khi tăng tỷ lệ bổ sung 
bột khoai tây từ 0% lên 10%, sau đó giảm 
khi bổ sung ở tỷ lệ 15%. Cụ thể, mẫu ĐC 
(không bổ sung bột khoai tây) có điểm cảm 
quan về mùi thấp nhất 5,23 điểm. Khi bổ 
sung 5% bột khoai tây, điểm cảm quan tăng 
lên 6,27 điểm, cho thấy mùi thơm của mì 
sợi có sự cải thiện. Ở tỷ lệ bổ sung 10%  đạt 
điểm cảm quan về mùi cao nhất với 8,20 
điểm, trong khi ở tỷ lệ 15% bột khoai tây 
giảm còn 6,20 điểm, thấp hơn đáng kể so 
với 10% (p<0,05). Kết quả này cho thấy tỷ 
lệ bổ sung bột khoai tây ảnh hưởng rõ rệt 
đến đặc tính mùi của mì sợi. Ở tỷ lệ bổ sung 
10%, hương thơm của mì được cải thiện 
nhờ mùi tự nhiên đặc trưng từ bột khoai 
tây, đồng thời các hợp chất thơm sinh ra 
trong quá trình xử lý nhiệt cũng góp phần 
làm tăng độ hấp dẫn về mùi. Tuy nhiên, khi 
tỷ lệ bột khoai tây tăng lên 15%, hương 
thơm bị giảm do hàm lượng bột khoai tây 
cao, lấn át các thành phần khác làm cho mì 
sợi trở nên kém hấp dẫn hơn.

Điểm cảm quan về vị có sự thay đổi rõ 
rệt theo tỷ lệ bổ sung bột khoai tây. Mẫu 
không bổ sung bột khoai tây (0%) đạt điểm 
thấp nhất là 5,10 điểm. Khi tăng tỷ lệ bổ 
sung bột khoai tây lên 5% và 10% điểm 
cảm quan về vị cải thiện rõ rệt, đặc biệt 
mẫu 10% đạt điểm cao nhất là 8,00 điểm. 
Tuy nhiên, khi tăng tỷ lệ bột khoai tây lên 

15%, điểm cảm quan có xu hướng giảm 
xuống còn 6,60 điểm. Sự chênh lệch về 
điểm cảm quan thể hiện mối liên hệ giữa tỷ 
lệ bột khoai tây và khả năng tạo nên sự cân 
bằng vị giác trong từng mẫu mì sợi. Khi bổ 
sung bột khoai tây, mì sợi có sự cải thiện 
về vị do các hợp chất tự nhiên trong khoai 
tây như đường khử và acid amin, góp phần 
tạo ra vị ngọt. 

Điểm cảm quan về cấu trúc cho thấy 
sự thay đổi đáng kể khi tăng tỷ lệ bột khoai 
tây trong công thức mì sợi. Mẫu ĐC (không 
bổ sung bột khoai tây) có điểm cảm quan 
cấu trúc thấp nhất, chỉ đạt 5,33 điểm. Khi 
bổ sung bột khoai tây ở tỷ lệ 5%, điểm cảm 
quan tăng lên 6,57 điểm. Đặc biệt, mẫu 
10% bột khoai tây đạt mức điểm cảm quan 
về cấu trúc cao nhất là 8,13 điểm và có sự 
khác biệt ý nghĩa thống kê so với các mẫu 
còn lại (p<0,05). Tuy nhiên, khi bổ sung 
15% bột khoai tây, điểm cảm quan về cấu 
trúc lại giảm còn 6,33 điểm, thấp hơn đáng 
kể so với bổ sung 10%. Nguyên nhân của 
sự chênh lệch này là do tác động của bột 
khoai tây lên cấu trúc sợi mì. 

Mức độ ưa thích chung đối với các 
mẫu mì sợi cho thấy sự thay đổi rõ rệt 
khi điều chỉnh tỷ lệ bổ sung bột khoai tây. 
Mẫu không bổ sung bột khoai tây đạt điểm 
cảm quan về sự ưa thích chung thấp nhất 
với 5,47 điểm. Việc bổ sung 5% bột khoai 
tây giúp điểm cảm quan cải thiện lên 6,53 
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điểm. Đặc biệt, mẫu 10% bột khoai tây đạt 
điểm ưa thích chung cao nhất là 8,30 điểm. 
Tuy nhiên, khi tăng tỷ lệ bổ sung lên 15%, 
điểm cảm quan lại giảm còn 6,37 điểm. Sự 
khác biệt về điểm cảm quan của sự ưa thích 
chung giữa các mẫu được lý giải bởi ảnh 
hưởng của bột khoai tây đến đặc tính cảm 
quan tổng thể của sản phẩm mì sợi.

Tóm lại, việc bổ sung bột khoai tây 
ở các tỷ lệ khác nhau đã ảnh hưởng đáng 
kể đến chất lượng cảm quan của sản phẩm 
mì sợi. Kết quả cho thấy tỷ lệ bổ sung bột 
khoai tây 10% là phù hợp nhất, giúp cải 
thiện rõ rệt các đặc tính về mùi, vị, cấu trúc 
và mức độ ưa thích chung. Ở tỷ lệ bổ sung 
này, sự kết hợp giữa tinh bột khoai tây và 
bột mì đạt được sự cân bằng hợp lý, góp 
phần tạo nên sản phẩm có hương thơm dễ 
chịu, cấu trúc dai vừa phải. 

4. KẾT LUẬN 
Kết quả nghiên cứu cho thấy bột khoai 

tây được xử lý hấp ở 90°C trong 6 phút 
và bổ sung ở mức 10% vào bột mì tạo ra 
sản phẩm mì sợi có chất lượng vượt trội, 
thể hiện qua khả năng giữ nước tốt, cùng 
với chất lượng cảm quan hài hòa về màu 
sắc, cấu trúc và mùi vị. Kết quả này cho 
thấy tiềm năng ứng dụng của bột khoai tây 
trong sản xuất mì sợi là khả thi. Tuy nhiên, 
để hoàn thiện quy trình công nghệ và đảm 
bảo tính ổn định của sản phẩm trong sản 
xuất, nghiên cứu cần tiếp tục xác định điều 
kiện sấy tối ưu cho bột khoai tây và mì sợi 
nhằm kiểm soát độ ẩm, hạn chế biến đổi 
màu sắc, duy trì đặc tính hóa lý và nâng cao 
chất lượng cảm quan của mì sợi bổ sung 
bột khoai tây.  
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