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1. Ñaët vaán ñeà
Theo Toå chöùc Y teá theá giôùi, 80% daân soá toaøn

caàu söû duïng caùc loaïi thaûo döôïc truyeàn thoáng ñeå
baûo veä söùc khoûe [1]. Vôùi söï phaùt trieån cuûa khoa
hoïc y döôïc ñaõ giuùp cho vieäc söû duïng caùc döôïc chaát
töø töï nhieân moät caùch chuû ñoäng hôn, khoâng nhöõng
ôû daïng thoâ, maø coøn ñöôïc söû duïng ôû daïng thöïc
phaåm, döôïc lieäu baûo veä söùc khoûe coù nguoàn goác töø
töï nhieân [2]. Do ñoù, döôïc lieäu laø nguyeân lieäu quan
troïng vaø phoå bieán khoâng chæ trong y hoïc coå truyeàn,
maø coøn laø nguyeân lieäu phuïc vuï trong caùc nhaø maùy
saûn xuaát thöïc phaåm vaø döôïc phaåm noùi chung.

Hoaøi sôn laø moät trong nhöõng loaïi döôïc lieäu quyù

vaø tieàm naêng, ñang ñöôïc söû duïng phoå bieán hieän
nay. Chuùng ñöôïc phaân boá raûi raùc khaép caùc tænh
mieàn nuùi töø Laøo Cai, Ñieän Bieân, Sôn La, Bình
Ñònh, Baéc Kaïn, Haø Tónh,... Hoaøi sôn laø loaïi cuû raát
deã cheá bieán, deã tieâu hoùa vaø ngon mieäng thöôøng
ñöôïc cheá bieán trong maâm côm gia ñình (caïnh,
baùnh,…). Ngoaøi taùc duïng cung caáp chaát dinh döôõng,
noù coøn ñöôïc bieát ñeán nhö laø moät vò thuoác quyù. Theo
Döôïc ñieån Vieät Nam IV, Hoaøi sôn coù taùc duïng chöõa
raát nhieàu loaïi beänh nhö ích khí döôõng aâm, boå tyø pheá
thaän, boå nguõ taïng, maïnh gaân xöông, suy nhöôïc cô
theå, beänh ñöôøng ruoät, choùng maët,...  [2]. Tuy nhieân,
theo kieåm tra cuûa Boä Y teá, Hoaøi sôn treân thò tröôøng
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TOÙM TAÉT:
Cheá bieán Hoaøi sôn saáy khoâ laø moät bieän phaùp cô baûn nhaèm keùo daøi thôøi gian toàn tröõ, ñoàng thôøi

cung caáp nguyeân lieäu ñeå saûn xuaát caùc saûn phaåm thöïc phaåm vaø döôïc phaåm. Muïc ñích cuûa nghieân
cöùu naøy laø taïo saûn phaåm Hoaøi sôn saáy khoâ coù giaù trò dinh döôõng vaø giaù trò caûm quan toát, goùp phaàn ña
daïng hoùa saûn phaåm möùt saáy treân thò tröôøng vaø taêng thu nhaäp cho ngöôøi troàng Hoaøi sôn. Trong
nghieân cöùu naøy, cuû Hoaøi sôn ñöôïc röûa saïch, goït voû, loaïi boû nhôùt vaø choáng bieán ñoåi maøu baèng dung
dòch pheøn chua ôû noàng ñoä 1,5-2,5% theo theå tích, ñoä daøy nguyeân lieäu 0,5-1,5cm, baùn thaønh phaåm
tieáp tuïc ñöôïc saáy ôû nhieät ñoä 40-50oC tôùi ñoä aåm yeâu caàu. Keát quaû nghieân cöùu cho thaáy: noàng ñoä pheøn
chua khöû nhôùt vaø choáng bieán ñoåi maøu laø 2,0% ngaâm trong 2 giôø, ñoä daøy nguyeân lieäu ñöa vaøo cheá
bieán 1,0 cm, nhieät ñoä saáy baùn thaønh phaåm ôû 45oC cho tôùi khi ñaït thuuûy phaàn an toaøn < 10%. Saûn
phaåm taïo ra coù maøu traéng saùng ñaëc tröng, deã nghieàn mòn phuø hôïp ñeå cheá bieán caùc saûn phaåm thöïc
phaåm vaø döôïc phaåm. Saûn phaåm Hoaøi sôn saáy khoâ taïo ra cho chaát löôïng toát vaø giaù trò dinh döôõng
cao, theå hieän ôû: ñoä aåm saûn phaåm (9,85%), haøm löôïng chaát khoâ hoøa tan (87,68%), haøm löôïng protein
(3,90%), haøm löôïng tro toaøn phaàn (1,82 %), haøm löôïng vi sinh vaät toång soá trong ngöôõng an toaøn
(4,1.102 CFU/g) vaø ñieåm caûm quan cuûa saûn phaåm (16,73 ñieåm) ñaït loaïi khaù.

Töø khoùa: hoaøi sôn, saáy khoâ, khöû nhôùt, choáng bieán maøu, nhieät ñoä saáy.
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thöôøng coù chaát löôïng keùm, bò laøm giaû nhieàu, thaän
chí taåm öôùp caû hoùa chaát ñoäc haïi. Hôn nöõa, coâng
ngheä saûn xuaát Hoaøi sôn trong nöôùc hieän nay chuû
yeáu söû duïng coâng ngheä saáy xoâng sinh, khoâng kieåm
soaùt ñöôïc dö löôïng löu huyønh trong saûn phaåm,...
gaây nguy cô veà dö löôïng hoùa chaát ñoäc haïi ñeán söùc
khoûe con ngöôøi vaø moâi tröôøng sinh thaùi [2].

Muïc ñích cuûa nghieân cöùu naøy laø cheá bieán saûn
phaåm Hoaøi sôn saáy khoâ theo moät quy trình an
toaøn, tieát kieäm chi phí, ñaûm baûo ñöôïc chaát löôïng
caûm quan vaø chaát löôïng thöïc phaåm, döôïc lieäu cuûa
saûn phaåm.

2. vaät lieäu vaø phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. Vaät lieäu nghieân cöùu
Nguyeân lieäu Hoaøi sôn ñöôïc thu hoaïch sau khi

troàng töø 10-12 thaùng, khi caây baét ñaàu chuyeån khoâ,
laù rôøi khoûi thaân. Thu hoaïch cuû caån thaän, traùnh daäp
naùt, thòt cuû maøu traéng ñaëc tröng, loaïi boû cuû thoái vaø
cuû bò coân truøng caén phaù. Hoaøi sôn ñöôïc ñoùng vaøo
soït nhöïa, loùt rôm raï, vaän chuyeån ngay veà phoøng
thí nghieäm trong voøng 24 giôø. Cuû ñöôïc löïa choïn
laïi moät laàn nöõa roài baûo quaûn ôû 10oC, ñoä aåm 90%
ñeå laøm nguyeân lieäu cheá bieán thaønh Hoaøi sôn saáy
khoâ. Pheøn chua ñaûm baûo chaát löôïng theo TCVN
2216:1977 [3].

Caùc thí nghieäm ñöôïc thöïc hieän taïi Khoa Coâng
ngheä Sinh hoïc vaø Coâng ngheä Thöïc phaåm, Tröôøng
Ñaïi hoïc Noâng Laâm - Ñaïi hoïc Thaùi Nguyeân.

2.2. Phöông phaùp nghieân cöùu
Ñeà taøi goàm 3 thí nghieäm nghieân cöùu khaùc nhau,

moãi thí nghieäm vaø coâng thöùc trong ñoù ñöôïc nhaéc
laïi 3 laàn, khoái löôïng cuû Hoaøi sôn cuûa thí nghieäm laø
10 kg cho moãi laàn laëp. Cuû Hoaøi sôn ñöôïc röûa saïch
ñaát caùt, goït voû, thaùi laùt, ngaâm pheøn chua trong 2
giôø vaø saáy khoâ tôùi ñoä aåm yeâu caàu < 10%. Caùc thí
nghieäm (TN) goàm: TN1 (noàng ñoä pheøn chua theo
theå tích: 1,5-2,5%), TN2 (ñoä daøy nguyeân lieäu: 0,5-
1,5cm), TN3 (nhieät ñoä saáy: 40-50oC). Caùc thí
nghieäm töø TN1-TN3 ñöôïc ñaùnh giaù caûm quan ñeå
löïa choïn thoâng soá thí nghieäm phuø hôïp söû duïng cho
thí nghieäm tieáp theo trong ñeà taøi. Vôùi saûn phaåm
Hoaøi sôn saáy khoâ, thaønh phaåm ñöôïc xaùc ñònh theâm
caùc chæ tieâu chaát löôïng nhö ñoä aåm, haøm löôïng chaát
khoâ hoøa tan, haøm löôïng protein, haøm löôïng tro
toaøn phaàn vaø vi sinh vaät toång soá.

Phöông phaùp xaùc ñònh ñoä aåm baèng saáy ñeán
khoái löôïng khoâng ñoåi theo TCVN 10788:2015 [4],
xaùc ñònh haøm löôïng chaát khoâ hoøa tan baèng chieát
quang keá caàm tay theo TCVN 4414 - 1987 [5], xaùc
ñònh haøm protein baèng phöông phaùp Kjeldhal theo
TCVN 8125:2015 [6], xaùc ñònh haøm löôïng tro toaøn
phaàn [7], xaùc ñònh haøm löôïng vi sinh vaät toång soá
theo TCVN 4884-2001 [8].

Chaát löôïng caûm quan cuûa Hoaøi sôn saáy trong
quaù trình thöïc hieän thí nghieäm vaø saûn xuaát saûn
phaåm ñöôïc ñaùnh giaù baèng phöông phaùp cho ñieåm
theo TCVN 3215-79 [9]. Tieâu chuaån naøy aùp duïng
trong kieåm tra boán chæ tieâu chaát löôïng goàm maøu
saéc, muøi, vò vaø traïng thaùi, söû duïng heä ñieåm 20 xaây
döïng treân moät thang ñieåm thoáng nhaát 6 baäc 5 ñieåm
(töø 0 ñeán 5) vôùi ñieåm 5 laø cao nhaát cho moät chæ
tieâu vaø 0 bieåu thò saûn phaåm bò hoûng.

Taát caû soá lieäu thí nghieäm ñeàu ñöôïc toång hôïp vaø
xöû lyù thoáng keâ baèng chöông trình Microsoft Excel
2010 vaø phaàn meàm SPSS 20.0.

3. keát quaû vaø baøn luaän 
3.1. AÛnh höôûng cuûa noàng ñoä pheøn chua tôùi

chaát löôïng saûn phaåm Hoaøi sôn saáy khoâ
Cuû Hoaøi sôn coù nhieàu thaønh phaàn dinh döôõng

toát cho söùc khoûe con ngöôøi, trong ñoù phaûi keå tôùi
muxin - thaønh phaàn mang baûn chaát protein coù tính
nhôùt. Tuy nhieân, ñaëc tính nhôùt cuûa cuû Hoaøi sôn
aûnh höôûng tôùi quaù trình sô cheá, laø moâi tröôøng
thuaän lôïi cho vi sinh vaät phaùt trieån. Do ñoù, caàn
phaûi loaïi boû nhôùt trong quaù trình cheá bieán Hoaøi
Sôn. Pheøn chua coøn coù teân goïi khaùc laø muoái sunfat
(KAl(SO4)2), khi ngaâm cuû Hoaøi Sôn vaøo dung
dòch muoái coù goác SO4 hoùa trò 2, muoái trung hoøa
vôùi protein noù seõ laøm tan protein vaø khoâng coøn
nhôùt. Beân caïnh ñoù, pheøn chua cuõng coù taùc duïng
choáng bieán maøu - moät yeâu caàu quan troïng trong
quaù trình sô cheá nhaèm oån ñònh chaát löôïng cuûa cuû
Hoaøi Sôn.

Tieán haønh thí nghieäm vôùi noàng ñoä pheøn chua töø
1,5-2,5% so vôùi dung dòch xöû lyù vaø ñaùnh giaù caùc
chæ tieâu chaát löôïng cuûa nguyeân lieäu sau quaù trình
xöû lyù, keát quaû ñaùnh giaù caûm quan thu ñöôïc trình
baøy ôû Baûng 1.

Baûng 1 cho thaáy noàng ñoä pheøn chua coù aûnh
höôûng tôùi chaát löôïng caûm quan cuûa saûn phaåm. Vôùi

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm

Soá 21 - Thaùng 9/2022



384

tyû leä pheøn chua 1,5%, saûn phaåm sau khi thu ñöôïc
coù maøu khoâng ñöôïc traéng, cuû vaãn coøn nhôùt, tyû leä
pheøn khoâng ñuû ñeå loaïi boû heát nhôùt, neân khoâng
ñaùp öùng yeâu caàu mong muoán veà giaù trò caûm quan
cuûa saûn phaåm. Vôùi tyû leä pheøn chua 2,5%, saûn
phaåm thu ñöôïc coù khaû naêng loaïi boû heát nhôùt toát,
nhöng vì ñaây laø muoái coù tính bazô maïnh neân laøm
bieán ñoåi maøu cuûa cuû vaø khoâng tieát kieäm ñöôïc chi
phí saûn xuaát. Vôùi tyû leä 2,0%, thu ñöôïc saûn phaåm
coù maøu traéng vaø loaïi boû heát nhôùt, traïng thaùi toát
cho coâng ñoaïn xöû lyù tieáp theo. Töø keát quaû treân
cho thaáy, löïa choïn tyû leä pheøn chua 2,0%, ngaâm
trong 2 giôø cho chaát löôïng caûm quan cuûa saûn
phaåm toát nhaát.

3.2. AÛnh höôûng cuûa ñoä daøy nguyeân lieäu tôùi chaát
löôïng saûn phaåm Hoaøi sôn saáy khoâ

Muïc ñích cuûa vieäc nghieân cöùu ñoä daøy nguyeân
lieäu aûnh höôûng tôùi chaát löôïng khoai maøi saáy khoâ
laø tìm ra ñoä daøy thích hôïp cuûa khoai maøi sau khi
saáy coù chaát löôïng toát. Tieán haønh xöû lyù vaø ñaùnh giaù
nguyeân lieäu vôùi 3 kích thöôùc khaùc nhau laø 0,5 cm;
1,0 cm vaø 1,5 cm, ta ñöôïc keát quaû nguyeân lieäu vôùi
caùc kích thöôùc sau saáy nhö Baûng 2.

Baûng 2 cho thaáy: Coâng thöùc 4 vôùi ñoä daøy

nguyeân lieäu 0,5 cm cho saûn phaåm coù maøu saéc
traéng saùng, laùt Hoaøi sôn cong veânh khoâng ñeàu,
caáu truùc gioøn, raát deã bò gaãy vuïn trong quaù trình toàn
tröõ. Hôn nöõa, do nguyeân lieäu moûng neân deã haáp thu
vò pheøn chua trong quaù trình ngaâm daãn tôùi vò cuûa
saûn phaåm bò chua, khoâng thích hôïp ñeå cheá bieán
caùc saûn phaåm thöïc phaåm. Khi taêng kích thöôùc
nguyeân lieäu leân 1,0 cm thu ñöôïc saûn phaåm saáy coù
caáu truùc gioøn, ñaûm baûo thuyû phaàn an toaøn vaø cho
maøu saéc traéng saùng ñaëc tröng. ÔÛ ñoä daøy 1,0 cm
cho ñieåm caûm quan ôû möùc loaïi khaù. Ñaëc bieät, laùt
Hoaøi sôn sau saáy khoâng deã bò gaõy vuïn, laø nguyeân
lieäu lyù töôûng trong cheá bieán caùc saûn phaåm thöïc
phaåm nhö goùi gia vò haàm xöông, tinh boät Hoaøi sôn
vaø boät dinh döôõng Hoaøi sôn aên lieàn. ÔÛ coâng thöùc 6
vôùi ñoä daøy nguyeân lieäu 1,5 cm cho maøu saéc keùm
traéng saùng; caáu truùc saûn phaåm saáy gioøn khoâng
ñeàu, thôøi gian saáy saûn phaåm laâu hôn so vôùi ñoä daøy
nguyeân lieäu ôû möùc 0,5-1,0 cm. Nhö vaäy, coâng thöùc
phuø hôïp nhaát cho chaát löôïng saûn phaåm Hoaøi sôn
saáy khoâ laø coâng thöùc 5 vôùi ñoä daøy nguyeân lieäu laø
1,0 cm. ÔÛ ñoä daøy naøy, saûn phaåm cho ñieåm coù heä
soá troïng löôïng laø 15,45 ñieåm, ñaït möùc möùc chaát
löôïng loaïi khaù.
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CT
Noàng ñoä 

pheøn chua (%)

Ñieåm chaát löôïng Ñieåm coù 
troïng löôïng

Xeáp loaïi
Maøu saéc Muøi Vò Traïng thaùi

CT4 1,5 3,13b 2,50b 2,38b 2,38b 11,34 TB

CT5 2,0 4,50a 3,63a 3,38a 4,50a 16,01 Khaù

CT6 2,5 4,00a 3,13a 4,00a 4,05a 15,17 TB

Baûng 1. aûnh höôûng cuûa noàng ñoä pheøn chua tôùi chaát löôïng saûn phaåm hoaøi sôn saáy khoâ

(Treân cuøng 1 coät, giaù trò mang cuøng chöõ soá muõ thì khoâng khaùc nhau ôû möùc yù nghóa a = 0,05)

CT
Ñoä daøy

nguyeân lieäu (cm)

Ñieåm chaát löôïng Ñieåm coù 
troïng löôïng

Xeáp loaïi
Maøu saéc Muøi Vò Traïng thaùi

CT4 0,5 3,08b 2,88b 2,81b 2,85b 11,63 TB

CT5 1,0 3,75a 4,50a 3,75a 3,50a 15,45 Khaù

CT6 1,5 2,50b 3,13b 2,63b 2,63b 10,89 Keùm

Baûng 2. aûnh höôûng cuûa ñoä daøy nguyeân lieäu tôùi chaát löôïng saûn phaåm hoaøi sôn saáy khoâ

(Treân cuøng 1 coät, giaù trò mang cuøng chöõ soá muõ thì khoâng khaùc nhau ôû möùc yù nghóa a = 0,05)
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3.3. AÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä saáy tôùi chaát löôïng
saûn phaåm Hoaøi sôn saáy khoâ

Saáy laø phöông phaùp söû duïng naêng löôïng nhieät
vaø toác ñoä löu thoâng doøng khoâng khí khoâ ñeå laøm
giaûm haøm löôïng aåm coù trong nguyeân lieäu, laøm cho
nguyeân lieäu ñeán ñoä aåm an toaøn nhaèm oån ñònh chaát
löôïng saûn phaåm vaø keùo daøi thôøi gian baûo quaûn.
Nhieät ñoä saáy ñöôïc nghieân cöùu trong khoaûng 40-
50oC cho ñeán khi saûn phaåm ñaït ñoä aåm yeâu caàu.
Sau quaù trình xöû lyù pheøn chua ôû noàng ñoä 2,0%,
thaùi laùt vôùi ñoä daøy 1,0 cm, Hoaøi Sôn tieáp tuïc ñöôïc
saáy khoâ ñeán ñoä aåm < 10%. Keát quaû ñaùnh giaù caûm
quan saûn phaåm Hoaøi sôn saáy thu ñöôïc trình baøy ôû
Baûng 3. 

Baûng 3 cho thaáy nhieät ñoä saáy coù aûnh höôûng tôùi
chaát löôïng saûn phaåm Hoaøi sôn saáy khoâ. ÔÛ nhieät ñoä
40oC thu ñöôïc saûn phaåm coù maøu traéng ngaø. ÔÛ
nhieät ñoä naøy, saûn phaåm ñaït ñoä aåm an toaøn trong
thôøi gian saáy daøi hôn so vôùi ngöôõng nhieät ñoä 45-
50oC, gaây taêng chi phí veà nhaân coâng vaø saûn xuaát
saûn phaåm. Khi saáy ôû nhieät ñoä 50oC, saûn phaåm ñaït
ñoä aåm an toaøn khaù nhanh. Tuy nhieân, caáu truùc saûn
phaåm trôû neân cöùng, gaây khoù khaên cho quaù trình
nghieàn, boät khoù ñaït traïng thaùi mòn khi saûn xuaát
caùc saûn phaåm nhö boät Hoaøi sôn khoâ vaø boät dinh
döôõng aên lieàn. Nhieät ñoä saáy 45oC cho chaát löôïng
Hoaøi sôn khoâ toát nhaát veà caû maøu saéc, muøi vaø vò
cuûa saûn phaåm. Hoaøi sôn khoâ coù traïng thaùi traéng
saùng, deã nghieàn cho boät nhoû mòn ñaëc tröng, thích
hôïp cho cheá bieán caùc saûn phaåm thöù caáp khaùc. Nhö
vaäy, coâng thöùc saáy ôû nhieät ñoä 45oC laø phuø hôïp
nhaát ñöôïc löïa choïn ñeå saáy hoaøn thieän saûn phaåm
Hoaøi sôn khoâ.

3.4. Keát quaû phaân tích caùc chæ tieâu hoaù lyù cuûa
saûn phaåm Hoaøi sôn saáy thaønh phaåm

Sau khi hoaøn thieän xong caùc thoâng soá cuûa quy
trình saûn xuaát, tieán haønh saûn xuaát saûn phaåm Hoaøi
sôn saáy khoâ, ñöïng trong tuùi zip baèng thieác ñöôïc
haøn kín baèng nhieät, khoái löôïng 200g/tuùi vaø ñaùnh
giaù caùc chæ tieâu chaát löôïng cuûa saûn phaåm ngay sau
quaù trình saûn xuaát. Keát quaû ñaùnh giaù caùc chæ tieâu
chaát löôïng cuûa saûn phaåm ñöôïc trình baøy ôû Baûng 4.

Ñoä aåm laø moät yeâu caàu cô baûn cho söï phaùt trieån
cuûa vi khuaån naám men vaø naám moác. Ñoä aåm cao laø
ñieàu kieän baøo töû naám moác naûy maàm vaø phaùt trieån.
Vi khuaån phaùt trieån chaäm ôû ñoä aåm töông ñoái 20%.
Toác ñoä taêng tröôûng ñöôïc ñaåy nhanh khi ñoä aåm

töông ñoái ñaït tôùi 75% vaø söï phaùt trieån cuûa naám moác
ñöôïc quan saùt trong voøng vaøi tuaàn (Christensen,
1965) [10]. Vì vaäy, vôùi ñoä aåm cuûa saûn phaåm Hoaøi
sôn khoâ khaù thaáp (9,85%), coù khaû naêng kìm haõm söï
phaùt trieån cuûa vi khuaån gaây hoûng leân ñeán 1 naêm,
phuø hôïp vôùi TCVN 11776-12:2017 veà Hoaøi sôn cheá
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STT Chæ tieâu chaát löôïng Haøm löôïng

1 Ñoä aåm (%) 9,85

2 Haøm löôïng chaát khoâ toång soá (%) 87,68

3 Haøm löôïng protein (%) 3,90

4 Haøm löôïng tro toaøn phaàn (%) 1,82

5 Vi sinh vaät toång soá (CFU/g) 4,1.102

6 Ñieåm chaát löôïng caûm quan (ñieåm) 16,73

Baûng 4. Ñaùnh giaù caùc chæ tieâu chaát löôïng 
cuûa saûn phaåm hoaøi sôn khoâ

CT Nhieät ñoä saáy (oC)
Ñieåm chaát löôïng Ñieåm coù 

troïng löôïng
Xeáp loaïi

Maøu saéc Muøi Vò Traïng thaùi

CT7 40oC 3,38a 3,63a 4,13a 3,38b 14,52 TB

CT8 45oC 4,25a 4,00a 4,13a 4,38a 16,73 Khaù

CT9 50oC 4,00a 3,71a 3,86a 3,57ab 15,23 Khaù

Baûng 3. aûnh höôûng cuûa nhieät ñoä saáy tôùi chaát löôïng saûn phaåm hoaøi sôn saáy khoâ

(Treân cuøng 1 coät, giaù trò mang cuøng chöõ soá muõ thì khoâng khaùc nhau ôû möùc yù nghóa a = 0,05)
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[11]. Beân caïnh ñoù, haøm löôïng chaát khoâ toång soá khaù
cao (87,68%) töông ñöông vôùi caùc loaïi rau quaû.
Haøm löôïng protein chieám 3,90% thaáp hôn khoaûng 2
laàn so vôùi keát quaû nghieân cöùu cuûa Wu vaø coäng söï
(2016) treân gioáng khoai maøi GXS1-GXS3 (7,7-
8,3%) nhöng cao hôn so vôùi nghieân cöùu cuûa Saleha
vaø coäng söï (2018) töø 1,92-3,45 laàn treân caùc gioáng
Lokop, Kuning vaø Menggamat [12, 13]. Haøm löôïng
tro toaøn phaàn cuûa saûn phaåm Hoaøi sôn khoâ ñaït
1,82% töông ñöông vôùi keát quaû nghieân cöùu cuûa Zhu
(2015) treân gioáng D. bulbifera (1,72-2,01%) [14].
Beân caïnh ñoù, saûn phaåm taïo ra coù ñieåm chaát löôïng
caûm quan ñaït loaïi khaù, maøu traéng saùng ñeïp maét;
haøm löôïng vi sinh vaät toång soá ôû ngöôõng an toaøn
(4,1.102 CFU/g) theo quy ñònh cuûa QCVN 8-3:2012
cuûa Boä Y teá ban haønh [15]. Nhö vaäy, saûn phaåm
Hoaøi sôn saáy khoâ taïo ra coù chaát löôïng toát vaø an toaøn
trong söû duïng. 

4. keát luaän
Quy trình saûn xuaát Hoaøi sôn saáy khoâ ñöôïc thöïc

hieän vôùi caùc thoâng soá coâng ngheä nhö noàng ñoä
pheøn chua khöû nhôùt vaø choáng bieán ñoåi maøu laø
2,0% ngaâm trong 2 giôø, ñoä daøy nguyeân lieäu ñöa
vaøo cheá bieán 1,0 cm, nhieät ñoä saáy baùn thaønh phaåm
ôû 45oC cho tôùi khi ñaït thuûy phaàn an toaøn < 10%.
Saûn phaåm taïo ra coù maøu traéng saùng ñaëc tröng, deã
nghieàn mòn phuø hôïp ñeå cheá bieán caùc saûn phaåm
thöïc phaåm vaø döôïc phaåm.

Saûn phaåm Hoaøi sôn saáy khoâ taïo ra cho chaát
löôïng toát vaø giaù trò dinh döôõng cao theå hieän ôû ñoä
aåm saûn phaåm (9,85%), haøm löôïng chaát khoâ hoøa
tan (87,68%), haøm löôïng protein (3,90%), haøm
löôïng tro toaøn phaàn (1,82 %), haøm löôïng vi sinh
vaät toång soá trong ngöôõng an toaøn (4,1.102 CFU/g)
vaø ñieåm caûm quan cuûa saûn phaåm (16,73 ñieåm) ñaït
loaïi khaù n

taïp chí coâng thöông
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reseArch ON The PrOducTiON 
Of dried yAM PrOducT
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AbsTrAcT: 
Drying technique is a basic measure to prolong the shelf life of Yam and it is used to provide

raw materials for the production of food and pharmaceutical products. This study is to produce
dried Yam products with good nutritional and sensory values, helping diversifying dried Yam
products on the market and increasing income for Yam growers. In this study, Yam tubers were
washed, peeled, then viscous was removed. The 1.5-2.5% aluminium potassium sulphate solution
was used to prevent the color change of processed Yam tubers. Yam tubers were sliced with 0.5-
1.5 cm thickness. Semi-finished products were then dried at 40-50oC to achieve the required level
of humidity. The research results showed that the concentration of aluminium potassium sulphate
de-viscosity and anti-color change was 2.0%, soaked for 2 hours at 1.0 cm thickness, and then
dried at 45oC until the safe water content ≤ 10%. The finished products had a bright white color
and they were suitable for the production of food and pharmaceutical products. Dried Yam
product had good quality and high nutritional value, which was reflected in the product moisture
(9,85%), soluble dry matter content (87,68%), protein content (3,90%), total ash content (1,82%),
total microorganism content within safe threshold (4,1.102 CFU/g) and sensory score of the
product reached good (16,73 points).

keywords: Yam, drying, de-viscosity, anti-discoloration, drying temperature
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