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1. ñaët vaán ñeà
Caây luùa troàng thuoäc loaøi Oryza sativa laø caây thaân

thaûo sinh soáng haèng naêm [1]. Luùa laø caây löông thöïc
quan troïng nhaát cuûa nöôùc ta vaø ñaëc bieät laø ôû ñoàng
baèng soâng Cöûu Long. Vieät Nam tham gia vaøo thò
tröôøng luùa gaïo quoác teá vôùi saûn löôïng gaïo xuaát khaåu
haøng naêm ñöùng thöù 2 treân nhaát theá giôùi. Ngoaøi côm
ra, gaïo coøn duøng ñeå cheá bieán nhieàu loaïi baùnh
truyeàn thoáng, laøm moâi tröôøng ñeå nuoâi caáy nieâm
khuaån, men, côm meû,… Gaïo coøn duøng ñeå chöng caát
röôïu, coàn [2]. Gaïo coù giaù trò dinh döôõng cao, goàm
coù: tinh boät, ñöôøng, xô, ñaïm, beùo, vitamin cuõng nhö
khoaùng chaát [3]. Gaïo vaø caùc saûn phaåm töø gaïo laøm
giaûm möùc lipoprotein maät ñoä thaáp, giaûm
cholesterol, giaûm huyeát aùp vaø ngaên ngöøa ung thö
ñaïi tröïc traøng [4]. Do ñoù, vieäc nghieân cöùu saûn phaåm

côm gaïo töôi aên lieàn laø ñieàu caàn thieát trong ñieàu
kieän xaõ hoäi phaùt trieån nhö hieän nay.

2. Nguyeân lieäu vaø phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. nguyeân lieäu
Gioáng luùa Ñaøi Thôm 8 ñöôïc Coâng ty CP Gioáng

caây troàng mieàn Nam nghieân cöùu, lai taïo vaø ñöôïc
coâng nhaän chính thöùc, choïn laøm nguyeân lieäu ñeå
nghieân cöùu vaøo thaùng 4/2017.

2.2. phöông phaùp boá trí thí nghieäm
2.2.1. Khaûo saùt phöông phaùp xay taùch voû traáu
Caân 100g maãu luùa ñaõ taùch taïp chaát, tieán haønh

xay baèng maùy taùch voû traáu Sunshine R108 - AÁn
Ñoä taïi caùc khoaûng caùch giöõa 2 truïc rulo laàn löôït laø
0,05cm; 0,1cm; 0,15cm. Chæ tieâu ñaùnh giaù: tyû leä
gaïo laät, tyû leä taám vaø tyû leä thoùc soùt. Thí nghieäm
ñöôïc boá trí vôùi 1 yeáu toá vaø laëp laïi 3 laàn.
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TOÙM TAÉT: 
Hieän nay, côm gaïo töôi aên lieàn ñöôïc saûn xuaát nhieàu ôû Haøn Quoác nhöng laø saûn phaåm vaãn coøn môùi

laï treân thò tröôøng Vieät Nam, trong khi Vieät Nam coù theá maïnh veà saûn xuaát luùa gaïo vôùi chaát löôïng toát
ñeå saûn xuaát caùc saûn phaåm giaù trò gia taêng töø gaïo. Do ñoù caàn thieát nghieân cöùu saûn quy trình xuaát côm
gaïo töôi aên lieàn nhaèm ña daïng hoùa saûn phaåm luùa gaïo Vieät Nam, ñaùp öùng nhu caàu tieát kieäm thôøi gian
trong vieäc cheá bieán thöùc aên. Keát quaû nghieân cöùu cho thaáy: nguyeân lieäu löïa choïn laø luùa Ñaøi Thôm 8,
vuï muøa Ñoâng Xuaân naêm 2021 ñöôïc troàng ôû tænh Tieàn Giang; ñöôïc xay taùch voû traáu taïi khoaûng caùch
giöõa 2 truïc rulo 0,1cm; thôøi gian xaùt gaïo 80 giaây; haáp 35 phuùt; côm ñöôïc saáy ôû 550C trong 160 phuùt
vaø hoaøn nguyeân vôùi tyû leä (1 côm: 3 nöôùc) trong 6 phuùt baèng Microwave coâng suaát 350W.

Töø khoùa: luùa, gaïo töôi, haáp, hoaøn nguyeân, côm gaïo töôi aên lieàn.
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2.2.2. Khaûo saùt phöông phaùp xaùt gaïo taùch caùm
Caân 100g maãu gaïo laät vaø tieán haønh xaùt caùm ôû caùc

thôøi gian laàn löôït: 20 giaây, 40 giaây, 60 giaây, 80 giaây,
100 giaây. Chæ tieâu ñaùnh giaù: tyû leä caùm coøn laïi treân
gaïo. Thí nghieäm ñöôïc boá trí 1 yeáu toá vaø laëp laïi 3 laàn.

2.2.3. Khaûo saùt phöông hoà hoùa tinh boät gaïo töôi
Caân 100g maãu gaïo sau khi xaùt, ngaâm 20 phuùt

vaø haáp ôû thôøi gian: 25 phuùt, 35 phuùt, 45 phuùt, 55
phuùt. Chæ tieâu ñaùnh giaù: ñoä tröông nôû (chieàu daøi,
chieàu roäng cuûa haït côm gaïo töôi), ñoä aåm. Thí
nghieäm ñöôïc boá trí 1 yeáu toá vaø laëp laïi 3 laàn. 

2.2.4. Khaûo saùt thôøi gian vaø nhieät ñoä saáy côm
gaïo töôi

Caân 100g côm sau khi haáp, tieán haønh saáy ôû
nhieät ñoä: 450C, 550C, 650C vôùi thôøi gian: 120 phuùt,
140 phuùt, 160 phuùt, 180 phuùt. Chæ tieâu ñaùnh giaù:
ñoä aåm, tyû leä gaõy cuûa côm gaïo töôi sau saáy. Thí
nghieäm ñöôïc boá trí 2 yeáu toá vaø laëp laïi 3 laàn.

2.2.5. Khaûo saùt cheá ñoä hoaøn nguyeân côm gaïo
töôi sau khi saáy

Caân 20g côm sau khi saáy, tieán haønh hoaøn
nguyeân côm gaïo töôi vôùi tyû leä (côm saáy: nöôùc) laø
1:2, 1:3, 1:4 trong thôøi gian: 5 phuùt, 6 phuùt, 7 phuùt,
8 phuùt. Chæ tieâu ñaùnh giaù: ñoä tröông nôû, ñoä aåm cuûa
côm gaïo töôi sau hoaøn nguyeân. Thí nghieäm ñöôïc
boá trí 2 yeáu toá vaø laëp laïi 3 laàn. 

2.3. caùc phöông phaùp phaân tích
- Xaùc ñònh toång soá vi sinh vaät hieáu khí (ISO

4833-1:2013); Xaùc ñònh Coliforms (ISO
4832:2006); Xaùc ñònh Escherichia Coli (ISO
16649-3:2015); Xaùc ñònh toång soá baøo töû naám men-
naám moác (ISO 21527-2:2008); Phöông phaùp caûm
quan: pheùp thöû cho ñieåm [5].

2.4. phöông phaùp xöû lyù soá lieäu
Söû duïng phaàn meàm Microsoft excel 2010 vaø

Minitab 20 ñeå xöû lyù phaân tích thoáng keâ soá lieäu thí
nghieäm vaø ñaùnh giaù söï khaùc bieät giöõa caùc maãu.

3. Keát quaû vaø thaûo luaän
3.1. Khaûo saùt phöông phaùp xay taùch voû traáu
Luùa Ñaøi Thôm 8 ñöôïc taùch taïp chaát vaø xay taïi

Phoøng thí nghieäm Khoa Coâng ngheä Thöïc phaåm. 
Qua keát quaû Baûng 1 cho thaáy tyû leä taám, tyû leä

gaïo laät vaø tyû leä thoùc soùt coù söï khaùc bieät theo yù
nghóa thoáng keâ ôû möùc tin caäy 95%. Tyû leä taám cao
nhaát ôû khoaûng caùch truïc rulo 0,05 cm (5,50%) vì

haït gaïo laät ñöôïc bao boïc bôûi lôùp voû traáu vôùi taùc
duïng löïc keùo, neùn sinh ra bôûi 2 truïc rulo chuyeån
ñoäng ngöôïc chieàu, vaän toác khaùc nhau seõ taùch haït
gaïo laät ra khoûi lôùp voû traáu. Do khoaûng caùch giöõa 2
truïc rulo (0,05cm) raát nhoû so vôùi chieàu roäng haït
luùa (0,17cm) taïo aùp löïc lôùn, neân haït gaïo bò gaõy. Tyû
leä thu hoài gaïo laät cao nhaát ôû khoaûng caùch truïc rulo
0,1cm (74,95%) vaø thaáp nhaát ôû khoaûng caùch 2 truïc
0,15cm (68,57%). Tyû leä thoùc soùt cao nhaát ôû
khoaûng caùch 2 truïc 0,15cm (13,59%) do ôû khoaûng
caùch naøy haït luùa khoâng tieáp xuùc nhieàu vôùi truïc
rulo, ñoàng thôøi löïc neùn, keùo seõ khoâng taùc duïng
maïnh leân haït luùa laøm lôùp voû traáu khoâng taùch ra.
Khoaûng caùch 2 truïc rulo phuø hôïp nhaát ñeå xay luùa
laø 0,1cm cho tæ leä thu hoài: gaïo laät (74,95%), taám
(3,96%), thoùc soùt (2,75%).

3.2. Khaûo saùt phöông phaùp xaùt gaïo taùch caùm
Gaïo laät sau khi ñöôïc taùch voû traáu, ñöôïc xaùt

caùm trong thieát bò xaùt ôû caùc thôøi gian khaùc nhau. 
Theo keát quaû Baûng 2 cho thaáy, tyû leä caùm coøn

treân gaïo coù söï khaùc bieät theo yù nghóa thoáng keâ. Tyû
leä caùm coøn laïi treân gaïo cao nhaát taïi thôøi gian löu
gaïo trong maùy xaùt 20 giaây (81,02%). Tyû leä caùm
coøn laïi treân gaïo thaáp nhaát taïi thôøi gian löu gaïo
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Baûng 1. Keát quaû khaûo saùt khoaûng caùch 
2 truïc rulo ñeå taùch voû traáu

Baûng 2. Keát quaû khaûo saùt thôøi gian 
löu gaïo laät trong thieát bò xaùt

STT
Khoaûng caùch
giöõa 2 truïc rulo

(cm)

Tyû leä 
taám 
(%)

Tyû leä 
gaïo laät

(%)

Tyû leä 
thoùc soùt 

(%)

1 0,05 5,50a 73,48a 1,45a

2 0,10 3,96b 74,95b 2,75b

3 0,15 2,40c 68,57c 13,59c

STT
Thôøi gian 

xaùt gaïo (giaây)
Tyû leä caùm 

coøn treân gaïo (%)
Tyû leä caùm 

thu ñöôïc (%)

1 20 81,02a 18,98a

2 40 75,72b 24,28b

3 60 71,77c 28,23c

4 80 57,36d 42,63d

5 100 49,62e 50,38e
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trong maùy xaùt 100 giaây (49,62%), vì thôøi gian ma
saùt giöõa gaïo vôùi maët ñaù cuûa thieát bò xaùt traéng gaïo
caøng laâu, löôïng caùm bò boác ñi caøng lôùn. Theo khaûo
saùt taïi 3 cô sôû saûn xuaát vaø kinh doanh gaïo töôi
(Xuaân Hoøa Organic taïi Haø Noäi, Vita Mart taïi Ñaø
Naüng vaø Organica taïi Tp. Hoà Chí Minh) thì möùc
ñoä xaùt gaïo ñöôïc tieâu thuï nhieàu nhaát 50% - 70%,
neân choïn thôøi gian xaùt gaïo 80 giaây ñeå thu ñöôïc
gaïo töôi coù tyû leä caùm coøn treân gaïo 57,36%.

3.3. Khaûo saùt phöông phaùp hoà hoùa tinh boät 
gaïo töôi

Gaïo töôi sau khi ñöôïc xaùt, ñöôïc ngaâm trong 20
phuùt vaø haáp ôû caùc möùc thôøi gian: 25 phuùt, 35 phuùt,
45 phuùt, 55 phuùt. 

Theo keát quaû ôû Baûng 3, cho thaáy ñoä tröông nôû
cuûa gaïo ôû thôøi gian haáp 25 phuùt coù söï khaùc bieät
theo yù nghóa thoáng keâ vôùi 3 möùc thôøi gian haáp coøn
laïi. Ñoä tröông nôû ôû thôøi gian haáp 25 phuùt thaáp nhaát
(1,25%) vaø ñoä tröông nôû ôû thôøi gian haáp 45 phuùt,
55 phuùt cao nhaát (1,32%), vì theå tích haït gaïo taêng
do haáp thuï nöôùc, tinh boät ñöôïc hoà hoùa laøm cho haït
tröông phoàng leân, thôøi gian haáp daøi thì gaïo tieáp

xuùc nhieàu vôùi nöôùc neân ñoä tröông nôû taêng leân [6].
Ñoä aåm côm gaïo töôi haáp trong thôøi gian 35 phuùt,
45 phuùt khoâng coù söï khaùc bieät theo yù nghóa thoáng
keâ vôùi 2 möùc thôøi gian coøn laïi. Ñoä aåm cao nhaát ôû
thôøi gian haáp 55 phuùt (75,96%), vì luùc naøy gaïo huùt
nöôùc nhieàu, neân ñoä aåm taêng laøm phaù vôõ caáu truùc
haït, côm bò nhaõo. Vì theá, thôøi gian haáp 35 phuùt laø
thích hôïp ñeå tieát kieäm thôøi gian, côm coù ñoä aåm vaø
ñoä tröông nôû ñaït yeâu caàu.  

3.4. Khaûo saùt thôøi gian vaø nhieät ñoä saáy côm 
gaïo töôi

Côm gaïo töôi sau khi haáp ñöôïc caáp ñoâng ôû
nhieät ñoä -200C trong 12 giôø, sau ñoù raõ ñoâng trong 2
giôø vaø tieán haønh saáy [7], [8]. Ñeå saûn phaåm phuø
hôïp vôùi vieäc baûo quaûn vaø haïn cheá söï phaùt trieån
cuûa vi sinh vaät thì ñoä aåm cuûa côm gaïo töôi sau khi
saáy ñaït 12% - 14% [9]. 

Theo keát quaû Baûng 4 cho thaáy, ñoä aåm vaø tyû leä
gaõy cuûa côm sau saáy coù söï khaùc bieät theo yù nghóa
thoáng keâ vôùi caùc möùc thôøi gian vaø nhieät ñoä. ÔÛ
cuøng thôøi gian, khi taêng nhieät ñoä saáy thì ñoä aåm
giaûm do löôïng nöôùc bay hôi thoaùt ra khoûi nguyeân
lieäu. Ñeå côm saáy ñaït yeâu caàu baûo quaûn choïn saáy ôû
550C trong 160 phuùt. Tyû leä gaõy nhieàu nhaát
(41,32%) saáy ôû 650C trong 180 phuùt. Tyû leä gaõy ít
nhaát ôû saáy ôû 450C trong 120 phuùt (12,77%).
Nguyeân nhaân do nhieät ñoä saáy caøng cao, toác ñoä saáy
caøng nhanh [10], quaù trình bay hôi nöôùc nhanh
khieán haït khoâ nhanh treân beà maët beân ngoaøi nhöng
nöôùc beân trong chöa thoaùt ra kòp laøm caáu truùc haït
bò gaõy vôõ. Keát quaû ôû saáy 550C trong 160 phuùt ñöôïc
choïn ñeå saáy côm ñaït ñoä aåm 12,02% phuø hôïp ñeå
baûo quaûn, neáu ñoä aåm lôùn hôn 14% thì vi sinh vaät
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Baûng 3. Keát quaû phaân tích ñoä tröông nôû, ñoä aåm
côm gaïo töôi trong quaù trình haáp

STT
Thôøi gian haáp

(phuùt)
Ñoä tröông nôû

(%)
Ñoä aåm

(%)

1 25 1,25b 58,98c

2 35 1,29a 70,68b

3 45 1,32a 71,46b

4 55 1,32a 75,96a

STT
Nhieät 

ñoä 
(0C)

Thôøi gian (phuùt)

120 140 160 180

Ñoä aåm
(%)

Tyû leä
gaõy (%)

Ñoä aåm
(%)

Tyû leä
gaõy (%)

Ñoä aåm
(%)

Tyû leä
gaõy (%)

Ñoä aåm
(%)

Tyû leä
gaõy (%)

Ñoä aåm
(%)

Tyû leä
gaõy (%)

1 45 36,82 12,77 33,12 15,92 26,46 18,53 19,93 20,20 28,71a 16,73c

2 55 19,70 17,07 14,95 19,10 12,02 20,87 9,59 25,01 13,82b 20,41b

3 65 9,20 28,70 6,78 31,38 4,33 36,82 3,99 41,32 5,90c 34,38a

20,37a 18,96d 16,61b 21,66c 12,70c 24,80b 10,15d 28,17a

Baûng 4. Keát quaû phaân tích ñoä aåm, tyû leä gaõy cuûa côm gaïo töôi sau khi saáy
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phaùt trieån, coøn ñoä aåm döôùi 12% thì gaïo gaõy nhieàu
laøm toán chi phí, naêng löôïng saáy.

3.5. Khaûo saùt cheá ñoä hoaøn nguyeân côm gaïo töôi
sau khi saáy

Côm gaïo töôi sau khi saáy ñöôïc baûo quaûn trong
tuùi huùt chaân khoâng. Ngöôøi tieâu duøng caàn hoaøn
nguyeân saûn phaåm tröôùc khi söû duïng. 

Qua Baûng 5 cho thaáy, tyû leä (1 côm saáy: 2 nöôùc)
coù söï khaùc bieät theo yù nghóa thoáng keâ giöõa caùc
thôøi gian hoaøn nguyeân veà chæ tieâu ñoä aåm, ñoä
tröông nôû. Veà ñoä aåm, khoâng coù söï khaùc bieät theo yù
nghóa thoáng keâ tyû leä (1 côm saáy: 3 nöôùc) giöõa thôøi
gian 6 phuùt, 7 phuùt vaø tyû leä (1 côm saáy: 4 nöôùc)
giöõa thôøi gian 7 phuùt, 8 phuùt vôùi hai möùc thôøi gian
coøn laïi. Ñoä aåm cuûa côm hoaøn nguyeân coù xu höôùng
giaûm do vi soùng trong Microwave laøm caùc phaân töû
nöôùc chuyeån ñoäng, va chaïm sinh ra nhieät, khi
hoaøn nguyeân vôùi thôøi gian caøng laâu thì phaàn nhieät
trong côm seõ khieán nöôùc boác hôi, ñoä aåm giaûm. Veà
ñoä tröông nôû cuûa côm hoaøn nguyeân coù söï khaùc
bieät theo yù nghóa thoáng keâ ôû tyû leä (1 côm saáy: 3
nöôùc) giöõa thôøi gian hoaøn nguyeân 5 phuùt so vôùi
caùc möùc thôøi gian hoaøn nguyeân coøn laïi vaø ôû tyû leä
(1 côm saáy: 4 nöôùc) giöõa thôøi gian hoaøn nguyeân 8
phuùt so vôùi caùc möùc thôøi gian hoaøn nguyeân coøn

laïi. Ñoä tröông nôû nhieàu nhaát ôû tyû leä (1 côm saáy: 4
nöôùc) trong 5 phuùt vì ôû tyû leä naøy löôïng nöôùc ñeå
hoaøn nguyeân nhieàu neân côm seõ huùt nöôùc vaø tröông
nôû, nhöng thôøi gian hoaøn nguyeân 5 phuùt chöa ñuû
ñeå löôïng nöôùc maø côm haáp thuï kòp thoaùt ra, neân
côm seõ bò nhaõo. 

Ñieåm ñaùnh giaù caûm quaûn ôû Baûng 6 cho thaáy, tyû
leä (1 côm saáy: 3 nöôùc) trong 6 phuùt coù söï khaùc bieät
theo yù nghóa thoáng keâ so vôùi tyû leä (1 côm saáy: 2
nöôùc) trong 5 phuùt veà chæ tieâu ñoä meàm vaø khoâng
coù söï khaùc bieät ñoái vôùi chæ tieâu maøu saéc, muøi, vò
giöõa 3 tyû leä (côm saáy: nöôùc) qua caùc moác thôøi
gian. Veà chæ tieâu ñoä khoâ raùo coù söï khaùc bieät theo yù
nghóa thoáng keâ ôû tyû leä (1 côm saáy: 4 nöôùc) trong 7
phuùt vôùi 2 möùc coøn laïi. Nhö vaäy, tyû leä (1 côm saáy:
3 nöôùc) trong 6 phuùt coù ñieåm ñaùnh giaù chung cao
nhaát (6,28) ñöôïc choïn ñeå hoaøn nguyeân côm gaïo
töôi aên lieàn.

3.6. Keát quaû phaân tích chaát löôïng saûn phaåm
Saûn phaåm côm gaïo töôi aên lieàn sau khi hoaøn

thieän ñem phaân tích chæ tieâu chaát löôïng. 
Theo keát quaû cuûa Baûng 7, caùc chæ tieâu vi sinh

cuûa saûn phaåm côm gaïo töôi aên lieàn phuø hôïp vôùi
Quyeát ñònh soá 46/2007/QÑ-BYT veà quy ñònh giôùi
haïn cho pheùp vi sinh vaät trong nguõ coác vaø saûn

taïp chí coâng thöông

Soá 1 - Thaùng 1/2022

STT
Tyû leä (côm saáy: nöôùc); 

thôøi gian
Maøu saéc Muøi Vò Ñoä meàm Ñoä khoâ raùo

Ñaùnh giaù 
chung

1 1 côm saáy: 2 nöôùc; 5 phuùt 5,82a 5,76a 5,33a 2,89a 5,78a 4,29a

2 1 côm saáy: 3 nöôùc; 6 phuùt 6,00a 5,38a 5,83a 5,56b 5,39a 6,28b

3 1 côm saáy: 4 nöôùc; 7 phuùt 5,56a 5,50a 5,33a 6,11b 3,11b 5,56c

Baûng 6. Keát quaû ñaùnh giaù caûm quan côm gaïo töôi sau khi hoaøn nguyeân

STT Thôøi gian (phuùt)
Ñoä aåm (%) Ñoä tröông nôû (%)

1:2 1:3 1:4 1:2 1:3 1:4

1 5 69,39a 76,17a 78,45a 1.21a 1.38a 1.47a

2 6 51,98b 69,47b 76,57b 1.15b 1.35b 1.46a

3 7 44,12c 68,46b 71,11c 1.13c 1.33bc 1.46a

4 8 34,61d 59,07c 70,16c 1.10d 1.33c 1.41c

Baûng 5. Keát quaû phaân tích ñoä aåm, tyû leä gaõy cuûa côm gaïo töôi sau hoaøn nguyeân
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phaåm nguõ coác. Ngoaøi ra, saûn phaåm côm gaïo töôi
aên lieàn coù haøm löôïng Protein 6,73% vaø haøm löôïng
Carbohydrate chieám 82,5%.

4. Keát luaän 
Keát quaû nghieân cöùu hoaøn thieän quy trình saûn

xuaát côm gaïo töôi aên lieàn vôùi nguyeân lieäu luùa Ñaøi
thôm 8 ñöôïc xay baèng maùy taùch voû traáu taïi khoaûng
caùch giöõa 2 truïc rulo 0,1cm; thôøi gian xaùt caùm trong
80 giaây; gaïo ñöôïc ngaâm 20 phuùt vaø haáp 35 phuùt;

côm ñöôïc saáy ôû 550C trong 160 phuùt; hoaøn nguyeân
vôùi tyû leä (1 côm saáy : 3 nöôùc) vôùi thôøi gian 6 phuùt,
trong Microwave coâng suaát 350W. Saûn phaåm sau
khi ñaùnh giaù chæ tieâu vi sinh thì khoâng phaùt hieän
Coliforms, Escherichia Coli, toång soá baøo töû naám
men - naám moác vaø toång soá vi sinh vaät hieáu khí laø 8,0
x 101. Saûn phaåm coù haøm löôïng protein ñaït 6,73%;
haøm löôïng Carbohydrate ñaït 82,5%. Saûn phaåm phuø
hôïp vôùi Quyeát ñònh soá 46/2007/QÑ-BYT n

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm

Soá 1 - Thaùng 1/2022

STT Teân chæ tieâu Ñôn vò Keát quaû Phöông phaùp thöû

Chæ tieâu vi sinh

1 Coliforms CFU/g Khoâng phaùt hieän ISO 4832:2006(*)

2 Escherichia Coli MPN/g Khoâng phaùt hieän ISO 16649-3:2015(*)

3 Toång soá baøo töû naám men-naám moác CFU/g Khoâng phaùt hieän ISO 21527-2:2008(*)

4 Toång soá vi sinh vaät hieáu khí CFU/g 8,0x101 ISO 4833-1:2013(*)

Chæ tieâu hoùa lyù

5 Protein (Nx6.25) % 6,73 Mod. AOAC 991.20 (*)

6 Carbohydrate % 82,5 FDA Reg. 21 CFR 101.9

Baûng 7. Keát quaû ñaùnh giaù chæ tieâu saûn phaåm
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ABsTrAcT:
Although fresh instant rice products have been produced and consumed in some countriens

such as Korea, they have not yet available in Vietnam. Vietnam is one of the top rice producers in
the world and Vietnam has strengths in producing high quality products from rice. It is necessary
for Vietnam to study the production of instant fresh rice to diversify the countrys rice products and
to meet the demand of consumers. This research’s results show that Dai Thom 8 rice which was
grown in Tien Giang Province in the 2021 winter-spring crop is suitable for the production of
instant fresh rice. The rice is milled by using a husking machine and the distance between the two
rollers of this machine is 0.1 cm. The rice milling time is 80 seconds. The processed rice is soaked
in water for 20 minutes, steamed for 35 minutes, then dried at 550C for 160 minutes. It is
reconstituted with the ratio of 1:3 (rice:water) for 6 minutes in a 350-Watt microwave.

Keywords: rice, fresh rice, steamed, reconstituted, fresh instant rice. 
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