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1. ñaët vaán ñeà
Baùnh Mochi laø moät loaïi baùnh giaày nhaân ngoït

truyeàn thoáng cuûa ngöôøi Nhaät ñöôïc laøm töø boät gaïo
neáp Japonica. Hieän nay, baùnh Mochi ñöôïc giôùi treû
Vieät yeâu thích vì meàm deûo, nhieàu höông vò thôm
ngon vaø maøu saéc khaùc nhau. Ñoàng baèng soâng Cöûu
Long, vöïa luùa cuûa caû nöôùc, cung caáp nhieàu gioáng
gaïo chöùa haøm löôïng saéc toá töï nhieân (anthocyanin)
coù lôïi cho söùc khoûe. Trong ñoù, gaïo neáp than (Oryza

sativa L. var. glutinosa) coù saéc toá töï nhieân tím than
vaø chöùa nhieàu chaát choáng oxy hoùa nhö anthocyanin
vaø polyphenol (Zhaohua et al., 2013). Nhieàu
nghieân cöùu ñaõ chæ ra raèng, anthocyanins laø chaát

choáng oxy hoùa toát (He and Giusti, 2010) giuùp cô theå
loaïi boû caùc goác töï do vaø phoøng ngöøa beänh ung thö
(Chang et al., 2010), beänh tim maïch vaø beänh tieåu
ñöôøng type 2 (Ghosh and Konishi, 2007; Wu et al.,
2006). Vieäc söû duïng gaïo neáp than chöùa nhieàu
amylopectin seõ ñaùp öùng nhu caàu taän duïng gioáng
gaïo neáp ñòa phöông ñeå cheá bieán baùnh Mochi ñaït
ñöôïc maøu tím töï nhieân, nhieàu anthocyanin vaø caáu
truùc meàm deûo.  

Trong quaù trình baûo quaûn, tinh boät bò thoaùi hoùa
xaûy ra do caùc phaân töû amylose co laïi, daãn ñeán söï
hình thaønh lieân keát hydro noäi phaân töû vaø lieân phaân
töû môùi giöõa caùc phaân töû khaùc nhau. Quaù trình thoaùi
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TOÙM TAÉT:
Gaïo neáp than (Oryza sativa L. Var. Glutinosa) coù hoaït tính sinh hoïc cao, chöùa nhieàu anthocyanin

vaø polyphenol. Vieäc phaùt trieån saûn mochi töø gaïo naøy cuõng ñem laïi nhieàu lôïi ích dinh döôõng cho
ngöôøi tieâu duøng. Nghieân cöùu naøy ñaùnh giaù söï aûnh höôûng cuûa xanthan gum (0,1, 0,4, 0,7 vaø 1%) ñeán
chaát löôïng voû baùnh Mochi (ñoä cöùng, ñoä aåm, hoaït ñoä nöôùc, haøm löôïng anthocyanin, giaù trò L, a, b).
Keát quaû nghieân cöùu cho thaáy, vieäc boå sung xanthan gum giuùp baùnh giaûm ñoä aåm vaø hoaït ñoä nöôùc vaø
taêng ñoä deûo dai cuûa baùnh. Xanthan gum coøn giuùp baùnh giöõ laïi haøm löôïng anthocyanin cao vaø ñoä
saùng sau quaù trình gia nhieät. Ñoä aåm cuûa baùnh Mochi coù quan heä nghòch chieàu vôùi ñoä cöùng. Voû baùnh
Mochi ñaït chaát löôïng toát nhaát khi boå sung 0,4% xanthan gum. Nghieân cöùu naøy höõu ích trong vieäc
tìm hieåu aûnh höôûng cuûa xanthan gum ñeán chaát löôïng vaø naâng cao giaù trò saûn phaåm töø gaïo neáp than
cho ngöôøi tieâu duøng.

Töø khoùa: baùnh Mochi, ñoä aåm, hoaït ñoä nöôùc, ñoä cöùng, gaïo neáp than, xanthan gum.
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hoùa daãn ñeán taùi keát tinh, taêng ñoä ñuïc, taêng ñoä
cöùng vaø giaûm ñoä deûo dai ñaøn hoài cuûa caùc saûn
phaåm chöùa tinh boät (Tako et al., 2014). Moät soá taùc
giaû cho raèng, xanthan gum laø moät chaát laøm daày,
chaát nhuõ hoùa, chaát taïo gel, chaát oån ñònh thöïc phaåm
vaø haïn cheá söï laõo hoùa tinh boät (Zhen James and
BeMiller, 2017). Ngoaøi ra, xanthan gum coøn coù
taùc duïng giöõ hoaït tính sinh hoïc anthocyanin vaø
taêng söï oån ñònh maøu cuûa nöôùc uoáng gaïo ñen (Zhao
et al., 2020).

Caáu truùc (ñoä cöùng) ñöôïc ñònh nghóa laø caùc
thuoäc tính vaät lyù vaø ñöôïc söû duïng ñeå ñaùnh giaù keát
caáu truùc thöïc phaåm vaø coù lieân quan ñeán söï nhai
(Jowitt, 1974). Caùc tính chaát vaät lyù coù moái töông
quan vôùi giaù trò caûm quan neân seõ laø höõu ích cho
vieäc hieåu caùc ñaëc tính cuûa baùnh Mochi vaø ñeå phaùt
trieån saûn phaåm môùi (Chao and Yeh, 2006). Caáu
truùc raát quan troïng trong vieäc xaùc ñònh chaát löôïng
aên uoáng cuûa thöïc phaåm vaø coù theå coù aûnh höôûng
maïnh meõ ñeán löôïng thöùc aên vaø dinh döôõng. Caáu
truùc ñöôïc caûm nhaän coù lieân quan chaët cheõ ñeán keát
caáu vaø thaønh phaàn cuûa thöïc phaåm (haøm löôïng
nöôùc, tinh boät, pectin vaø lipid) (Kilcast and Lewis,
1990). Tuy nhieân, caùc thoâng tin veà moái quan heä
giöõa caùc ñaëc tính hoùa lyù (ñoä cöùng, ñoä hoaït ñoäng
cuûa nöôùc, haøm löôïng nöôùc vaø haøm löôïng
anthocyanin) vôùi haøm löôïng xanthan gum cuûa
baùnh Mochi coøn haïn cheá. Do ñoù, nghieân cöùu ñaùnh
giaù söï aûnh höôûng haøm löôïng xanthan gum ñeán
haøm löôïng anthocyanin vaø tính chaát hoùa lyù cuûa
baùnh Mochi.

2. nguyeân lieäu vaø phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. Nguyeân lieäu
Caùc nguyeân lieäu (gaïo neáp than, gaïo thôm OM18,

ñöôøng saccharose, muoái vaø daàu aên) ñöôïc mua ôû
Coopmart Caàn Thô. Gaïo neáp than vaø gaïo thôm
OM18 ñöôïc xay nhuyeãn vaø ñöôïc raây qua loã coù ñöôøng
kính 0,101mm. Moät soá phuï gia (glyceryl
monostearate 60, Malaysia; kali sorbate, Nhaät vaø
lecithin, Phaùp) ñöôïc mua Coâng ty Cemaco, Caàn Thô.

2.2. Chuaån bò maãu
Hoãn hôïp boät (boät gaïo neáp than, 100g vaø boät gaïo

thôm OM18, 100g) ñöôïc raây vaø troän ñeàu. Caùc phuï

gia (ñöôøng saccharose 70%, daàu aên 10%, muoái 1%,
glyceryl monostearate 1,2%, lecithin 1,2% vaø kali
sorbate 0,2%) vaø xanthan gum (0,1, 0,4, 0,7 vaø
1,0%) ñöôïc boå sung theo tyû leä hoãn hôïp boät. Nöôùc
ñöôïc boå sung ñeán khi ñaït ñoä aåm 43%. Hoãn hôïp boät
seõ ñöôïc gia nhieät ñeán 100o vaø giöõ nhieät trong 40
phuùt. Hoãn hôïp ñöôïc troän vaø taïo hình troøn (40g).
Baùnh ñöôïc ñöïng trong hoäp nhöïa PP troøn (ñöôøng
kính 55mm). Sau khi nguoäi, hoäp baùnh ñöôïc bao goùi
trong tuùi PA ôû nhieät ñoä phoøng (25-28oC) vaø phaân
tích caùc chæ tieâu. 

2.3. Xaùc ñònh ñoä aåm 
Ñoä aåm (haøm löôïng nöôùc) ñöôïc xaùc ñònh baèng

caùch saáy ôû nhieät ñoä 105oC theo phöông phaùp
Suzanne (2010).

2.4. Xaùc ñònh haøm löôïng anthocyanin trong
baùnh Mochi neáp than

Haøm löôïng anthocyanin ñöôïc xaùc ñònh theo
phöông phaùp vi sai Lee et al., (2004). Ñoä haáp thu
maøu anthocyanin trong dung dòch ñeäm khaùc nhau
(pH 1 vaø 4,5) ñöôïc ño taïi caùc böôùc soùng laàn löôït
töông öùng 510 vaø 700 nm vôùi maùy haáp thu quang
phoå U-2800 (Simadzu, Japan). 

2.5. Xaùc ñònh caáu truùc baùnh Mochi neáp than 
(ñoä cöùng)

Phöông phaùp ño ñoä cöùng ñöôïc xaùc ñònh theo
Nhan vaø Copeland (2015). Ñoä cöùng ñöôïc ño baèng
heä thoáng sensor löïc (Dual range force, Vernier,
USA) vôùi ñaàu ño hình truï coù ñöôøng kính 0,4cm di
chuyeån vôùi toác ñoä 0,3cm/giaây. Taát caû caùc maãu coù
ñöôøng kính 3,5cm vaø beà daøy 1cm. 

2.6. Xaùc ñònh hoaït ñoä nöôùc (aw) vaø maøu (L*, a*
vaø b*) cuûa baùnh Mochi neáp than

Hoaït ñoä nöôùc (aw) ñöôïc ño vôùi maùy ño hoaït ñoä
nöôùc AQUALAB 4TE (USA). Giaù trò maøu L*, a*
vaø b* ñöôïc ño baèng maùy Colorimeter R310
(Minolta, Nhaät).

2.7. Ñaùnh giaù caûm quan
Ñaùnh giaù caûm quan baùnh theo phöông phaùp

QDA (quantitative Descriptive Analysis) ñöôïc moâ
taû bôûi Poste et al., (1991). Möôøi thaønh vieân ñaùnh
giaù ñieåm töø 1 - 5 cho töøng chæ tieâu (maøu saéc, muøi, vò
vaø caáu truùc). Caùc maãu ñöôïc maõ hoùa.

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm
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2.8. Phaân tích soá lieäu
Taát caû thí nghieäm ñöôïc laëp laïi 3 laàn. Soá lieäu

ñöôïc thoáng keá baèng chöông trình Statgraphics
Centurion 15 ñeå tính ANOVA, kieåm ñònh baèng
Fisher t test, söï khaùc bieät coù yù nghóa (LSD), heä soá
töông quan Pearson ôû möùc alpha = 0,05. 

3. Keát quaû vaø thaûo luaän
Söï aûnh höôûng cuûa xanthan gum ñeán chaát löôïng

baùnh Mochi ñöôïc ñaùnh giaù thoâng qua caùc chæ tieâu
(ñoä aåm, aw, ñoä cöùng, haøm löôïng anthocyanin, giaù
trò L, a, b) vaø giaù trò caûm quan.

3.1. AÛnh höôûng cuûa tyû leä xanthan gum boå sung
ñeán tính chaát hoùa lyù cuûa voû baùnh Mochi boå sung
gaïo neáp than 

Keát quaû ôû Baûng 1 cho thaáy nhaân toá tyû leä xanthan
gum coù taùc ñoäng ñeán caùc chæ tieâu chaát löôïng cuûa voû
baùnh Mochi. Ñoä cöùng, ñoä aåm, aw, haøm löôïng
anthocyanin, giaù trò L vaø giaù trò a vôùi caùc tyû leä
xanthan gum khaùc nhau coù söï khaùc bieät yù nghóa
thoáng keâ.

a. Ñoä aåm

Ñoä aåm cuûa baùnh coù xu höôùng giaûm khi taêng tyû leä
xanthan gum töø 0,1% leân 1% (Baûng 1). Theo tyû leä
xanthan gum taêng daàn thì ñoä aåm vaø hoaït ñoä nöôùc
cuûa voû baùnh Mochi giaûm daàn töø 40,58% xuoáng
39,10%. Söï hieän dieän cuûa nhöõng chuoãi tích ñieän aâm
trong phaân töû xanthan gum laøm taêng khaû naêng
hydrat hoùa (Phillips and Williams, 2009).

b. Hoaït ñoä nöôùc

Qua Baûng 1 cho thaáy khi tyû leä xanthan gum coù
thì hoaït ñoä nöôùc cuûa baùnh coù söï thay ñoåi. Hoaït ñoä
nöôùc lôùn nhaát khi boå sung 0,1% xanthan gum vaø
nhoû nhaát khi boå sung 1% xanthan gum. Vì xanthan
gum laø moät chaát laøm daøy, chaát nhuõ hoùa (Zhao et al.,
2020) coù ñoä nhôùt vaø hydrate hoùa cao.  Khaû naêng
lieân keát vôùi nöôùc cuûa xanthan gum goùp phaàn giaûm
löôïng nöôùc töï do, töø ñoù coù theå laøm giaûm hoaït ñoä
nöôùc. Nghieân cöùu khaùc chæ ra raèng coù söï hieän dieän
cuûa xanthan gum laøm taêng ñaùng keå giaù trò khaû naêng
lieân keát nöôùc, nhöng hoaït ñoä nöôùc khoâng thay ñoåi
ñaùng keå trong boät nhaøo baùnh mì (Katzbauer, 1998).

c. Ñoä cöùng 

Baûng 1 cho thaáy khi taêng tyû leä xanthan gum töø
0.1 ñeán 1,0% thì ñoä cöùng baùnh Mochi taêng töø 3,11
ñeán 4,39N/cm2. Xanthan gum laø chaát laøm ñaëc vaø
oån ñònh raát toát, vieäc boå sung xanthan gum giuùp caûi
thieän söï keát dính cuûa caùc haït tinh boät, goùp phaàn
taïo neân caáu truùc cho caùc saûn phaåm tinh boät
(Martín-Esparza et al., 2018). Söï boå sung xanthan
gum giuùp taêng söï phaân taùn tinh boät khi hoà hoùa
trong quaù trình gia nhieät vaø lieân keát ñöôïc taïo
thaønh nhieàu hôn (Mandala and Bayas, 2004).
Trong caùc saûn phaåm baùnh mì, vieäc boå sung tyû leä
xanthan gum giuùp caûi thieän söï keát dính cuûa caùc
haït tinh boät, goùp phaàn taïo caáu truùc do giöõ aåm
(Kim and Yoo, 2006). Nghieân cöùu cuûa Kim vaø
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Tyû leä 

xanthan

gum (%)

Ñoä aåm

(%)
aw

Ñoä cöùng

(N/cm2)

Haøm löôïng

anthocyanin
L a b

0,1 40,58a ± 0,38* 0,9501a ± 0,0028 3,11d ± 0,11 6,15c ± 1,62 15,43a ± 0,46 8,29ab ± 0,66 -1,54a ± 0,62

0,4 40,28a ± 0,21 0,9437b ± 0,0009 3,55c ± 0,18 6,38bc ± 1,65 16,51ab ± 0,42 6,83c ± 1,10 -2,21a ± 0,79

0,7 39,58b ± 0,14 0,9407c ± 0,0014 3,90b ± 0,06 7,48a ± 0,54 16,90b ± 0,10 9,09a ± 0,07 -1,07a ± 0,80

1,0 39,10c ± 0,13 0,9388d ± 0,0026 4,49a ± 0,24 7,17ab ± 0,91 17,88c ± 0,79 7,12bc ± 0,48 -1,02a ± 0,92

Baûng 1. Söï aûnh höôûng cuûa tyû leä xanthan gum ñeán giaù trò cuûa caùc chæ tieâu chaát löôïng 
voû baùnh mochi boå sung gaïo neáp than ôû ngaøy ñaàu tieân

Ghi chuù: Nhöõng chöõ caùi ñi keøm vôùi caùc trung bình nghieäm thöùc khaùc nhau trong cuøng moät coät theå hieän söï khaùc bieät

coù yù nghóa (ñoä tin caäy 95%), *: Ñoä leäch chuaån (STD) cuûa giaù trò trung bình.
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Yoo (2006) cho thaáy ñoä ñaëc vaø ñoä nhôùt cuûa hoãn
hôïp boät gaïo taêng khi coù söï gia taêng noàng ñoä
xanthan gum. Vì coù tính chaát deûo vaø giöõ nöôùc, caûi
thieän söï ñoàng nhaát khoái boät neân xanthan gum goùp
phaàn oån ñònh caáu truùc cuoái cuøng cuûa saûn phaåm
(Ñaøm Sao Mai, Nguyeãn Thò Hoaøng Yeán vaø Buøi
Ñaëng Khueâ, 2012). 

Tako et al., (2014) ñaõ cho thaáy ñoä cöùng cuûa baùnh
Mochi laø do söï hình thaønh cuûa lieân keát hydro giöõ
caùc phaân töû polymer- polymer, polymer- nöôùc,
nöôùc- nöôùc.

Xanthan gum giuùp laøm beàn heä thoáng maïng löôùi
taïo thaønh vôùi tinh boät. Keát quaû nghieân cöùu Cai et
al., (2016) cho thaáy coù söï gia taêng ñoä cöùng cuûa mì
khoâng chöùa gluten khi ñöôïc keát hôïp vôùi xanthan
gum. Töông töï, Laokuldilok et al., (2021) cuõng keát
luaän raèng xanthan gum laø yeáu toá aûnh höôûng nhieàu
nhaát ñeán ñoä cöùng, khi taêng haøm löôïng xanthan gum
ñaõ laøm taêng ñoä cöùng cuûa baùnh gaïo haáp.

d. Haøm löôïng anthocyanin

Haøm löôïng anthocyanin coù söï khaùc bieät khi thay
ñoåi tyû leä xanthan gum. Vôùi haøm löôïng anthocyanin
cuûa nguyeân lieäu ban ñaàu gaïo neáp than laø 84,55
mg/100g vaø hoãn hôïp boät tröôùc khi haáp laø 42,18
mg/100g thì sau khi haáp, haøm löôïng anthocyanin
giaûm maïnh. Tuy nhieân, haøm löôïng anthocyanin
trong baùnh Mochi caøng nhieàu khi boå sung tyû leä
xanthan gum caøng nhieàu (Baûng 1). Xanthan gum laø

chaát keo bao phuû anthocyanin vaø haïn cheá oxy hoùa.
Do ñoù, xanthan gum coù taùc duïng baûo veä
anthocyanin vaø söï oån ñònh maøu (Zhao et al., 2020).  

e. Giaù trò maøu (L, a vaø b)

Khi taêng tyû leä xanthan gum, baùnh coù giaù trò L
taêng daàn töông öùng vôùi baùnh coù maøu saùng nhaát khi
boå sung 1% xanthan gum. Khi keát hôïp 3% xanthan
gum laøm taêng ñaùng keå ñoä saùng (L), ñoä vaøng (b), vaø
giaûm ñoä ñoû (a) cuûa cookie khoâng gluten baùnh
cookie gaïo (Zoghi, Mirmahdi and Mohammadi,
2021). Tuy nhieân, trong nghieân cöùu naøy, caùc giaù trò
a vaø b cuûa baùnh Mochi coù söï cheânh leäch khoâng
nhieàu khi boå sung xanthan gum vôùi caùc tyû leä khaùc
nhau.

3.1. Ñaùnh giaù moái quan heä giöõa caùc chæ tieâu vaø
nhaân toá cuûa voû baùnh Mochi boå sung gaïo neáp than 

Moái quan heä giöõa caùc chæ tieâu (ñoä aåm, aw, ñoä
cöùng, haøm löôïng anthocyanin, giaù trò L, a, b) vaø tyû
leä xanthan gum ñöôïc theå hieän ôû Baûng 2.

Baûng 2 cho thaáy tyû leä xanthan gum boå sung coù
quan heä thuaän chieàu maïnh (p<0,001) vôùi ñoä cöùng
vaø giaù trò L. Ngöôïc laïi, tyû leä xanthan gum coù quan
heä nghòch chieàu maïnh (p<0,001) vôùi ñoä aåm, aw cuûa
baùnh. Nghóa laø khi taêng tyû leä xanthan gum thì ñoä
cöùng vaø ñoä saùng cuûa baùnh taêng nhöng ñoä aåm vaø
hoaït ñoä nöôùc giaûm. 

Ñoä aåm coù quan heä nghòch chieàu maïnh (p<0,001)
vôùi ñoä cöùng nghóa laø ñoä aåm caøng cao thì baùnh coù ñoä

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm
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XG Ñoä aåm aw Ñoä cöùng Anthocyanin L a

Ñoä aåm -0,94***

aw -0,90*** 0,83***

Ñoä cöùng 0,96*** -0,90*** -0,90***

Anthocyanin 0,66** -0,59** -0,57 0,56

Giaù trò L 0,89*** -0,83*** -0,93*** 0,91*** 0,47

Giaù trò a -0,13 0,05 0,16 -0,23 0,50 -0,29

Giaù trò b 0,38 -0,38 -0,22 0,25 0,38 0,12 0,27

Baûng 2. heä soá töông quan (r) giöõa nhaân toá (tyû leä xanthan gum) vaø caùc chæ tieâu 
cuûa voû baùnh mochi ôû ngaøy ñaàu tieân

Chuù thích: XG, xanthan gum; ***: p<0,001; **: 0,001<p<0,01; *: p<0,05
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cöùng giaûm nghóa laø baùnh caøng meàm. Laokuldilok et
al., (2018) ñaõ baùo caùo xanthan gum laø bieán soá aûnh
höôûng nhieàu nhaát ñeán ñoä cöùng, ñoä keát dính, ñoä deûo
cuûa baùnh haáp moät caùch tích cöïc. Ngoaøi ra, tyû leä
xanthan gum vaø haøm löôïng anthocyanin coù quan heä
thuaän chieàu trung bình (0,001<p<0,01). Vieäc boå
sung nhieàu xanthan gum giuùp giöõ nhieàu haøm löôïng
anthocyanin trong nöôùc uoáng ñöôïc cheá bieán töø gaïo
ñen (Zhao et al., 2020).

3.1. AÛnh höôûng cuûa tyû leä xanthan gum boå sung
ñeán giaù trò caûm quan cuûa voû baùnh Mochi boå sung
gaïo neáp than

Tyû leä xanthan gum boå sung aûnh höôûng ñeán maøu
saéc, muøi, vò vaø caáu truùc cuûa baùnh Mochi ñöôïc theå
hieän qua Baûng 3.

Baûng 3 cho thaáy khi thay ñoåi tyû leä xanthan gum
thì aûnh höôûng nhieàu ñeán ñieåm caûm quan veà caáu truùc
cuûa mochi. Tuy nhieân, söï thay ñoåi tyû leä xanthan
gum coù aûnh höôûng khoâng ñaùng keå ñeán ñieåm caûm
quan veà maøu saéc, muøi vaø vò cuûa mochi.

Veà caáu truùc, khi taêng tyû leä xanthan gum, baùnh coù
ñoä cöùng, dai taêng vaø ñoä ñaøn hoài toát. Laokuldilok et

al., 2018) ñaõ baùo caùo vieäc boå sung xanthan gum aûnh
höôûng ñeán keát caáu, tính chaát hoùa lyù, caûm quan,
cuõng nhö chæ soá ñöôøng huyeát cuûa baùnh gaïo haáp moät
caùch tích cöïc. Tuy nhieân, khi taêng tyû leä xanthan
gum nhieàu hôn 0,4% thì baùnh hôi cöùng vaø ít ñaøn hoài,
neân ñieåm caûm quan giaûm khi tyû leä boá sung xanthan
gum hôn 0,4%. Baùnh ñaït ñieåm caûm quan cao nhaát
veà caáu truùc laø 4,75 khi boå sung 0,4% xanthan gum. 

3. Keát luaän 
Vieäc boå sung xanthan gum laøm taêng ñoä aåm vaø

giaûm hoaït ñoä nöôùc cuûa voû baùnh Mochi. Voû baùnh coù
ñoä deûo dai vaø meàm maïi khi boå sung xanthan gum töø
0,1 ñeán 1,0%. Vieäc boå sung nhieàu xanthan gum
giuùp voû baùnh Mochi duy trì haøm löôïng anthocyanin
cao hôn vaø coù maøu saùng hôn. Voû baùnh Mochi ñaït
chaát löôïng toát nhaát khi boå sung 0,4% xanthan gum.
Baùnh coù ñoä aåm vaø hoaït ñoä nöôùc cao thì ñoä cöùng
thaáp vaø ñoä ñaøn hoài taêng. Ngoaøi ra, keát quaû thoáng keâ
coøn cho thaáy nhieàu heä soá töông quan ñaùng keå giöõa
caùc tính chaát cuûa baùnh (ñoä cöùng, ñoä aåm, hoaït ñoä
nöôùc, haøm löôïng anthocyanin, giaù trò L) cuûa baùnh
vôùi tyû leä xanthan gum boå sung n
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Baûng 3. tæ leä xanthan gum aûnh höôûng ñeán giaù trò caûm quan cuûa voû baùnh mochi 

Tyû leä XG (%) Maøu saéc Muøi Vò Caáu truùc

0.1 4,33a ± 1,07* 3,83ab ± 0,72 4,42a ± 0,90 3,92b ± 0,79

0.4 4,08a ± 1,44 3,67ab ± 0,65 4,08a ± 1,16 4,75a ± 0,62

0.7 3,92a ± 1,16 3,33b ± 1,16 4,42a ± 0,89 4,33ab ± 0,51

1,0 4,50a ± 0,90 4,08a ± 0,90 4,41a ± 0,90 3,50b ± 1,17

Ghi chuù: XG, xanthan gum; nhöõng chöõ caùi ñi keøm vôùi caùc trung bình nghieäm thöùc khaùc nhau trong cuøng moät coät theå hieän

söï khaùc bieät coù yù nghóa (ñoä tin caäy 95%), *: Ñoä leäch chuaån cuûa giaù trò trung bình
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AbSTrAcT:
Dark-purple glutinous rice (Oryza sativa L. Var. Glutinosa) is a type of rice with high

biological activity, containing a high content of anthocyanins and polyphenols. Mochi that is
made from this rice also has many nutritional benefits for consumers. This study evaluated the
influence of xanthan gum (0.1, 0.4, 0.7, and 1.0%) on the quality of mochi (hardness, moisture,
water activity, anthocyanin content, L, a, and b values). The study found that the addition of
xanthan gum decreases the mochi’s moisture content and water activity but increases the
product’s hardness. Xanthan gum also helps the mochi retain its high anthocyanin content and L
value during the heating process. There is a negative correlation between the mochi’s moisture
content and hardness. With 0.4% added xanthan gum, the mochi achieves its best quality. This
study is expected to provide useful understanding about the effects of xanthan gum on the quality
of products made from dark-purple glutinous rice and improve the value of dark-purple glutinous
rice-based products for consumers.

Keywords: mochi, moisture content, water activity, hardness, dark-purple glutinous rice,
xanthan gum. 
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