TAP CHI KHOA HQC VA CONG NGHE NONG NGHIEP ISSN 2588-1256 Tap 9(3)-2025:5219-5229

ANH HUONG CUA PIEU KIEN NAY MAM PEN HAM LUQNG GAMMA -
AMINOBUTYRIC ACID VA PAC TINH CHUC NANG CUA BOT GAO

NEP THAN NAY MAM VUNG A LUOI, VIET NAM
Poan Thi Thanh Thao', Nguyén Vin Hué"?", Nguyén Thi Van Anh!
Trudng Pai hoc Nong Lam, Pai hoc Hué;
2yién Khao thi va Bao dam chét luong gido duc - Pai hoc Hué.
*Tac gia lién hé: nguyenvanhue@hueuni.edu.vn
Nhdn bai: 17/05/2025  Hoan thanh phdn bién: 27/06/2025  Chdp nhdn bai: 02/07/2025

TOM TAT

Nghién ctru nay danh gia anh huong cta thoi gian ngdm va i dén ty 1¢ nay mam va ham luong
gamma-aminobutyric acid (GABA) trong gao nép than ving A Luéi, Viét Nam. D6 4m hat thich hop
cho nay mam (33-34%) dat duoc sau 36 gid ngam, véi ty 16 nay mam dat 93%. Ham lugng GABA ting
theo thoi gian 4, dat cuc dai 30,07 mg/100 g & 36 gio, sau do6 giam con 22,63 mg/100g & 48 gio. Bot
gao nép than nay mam c6 chi sb hoa tan trong nude (WSI) va chi sé hap thy nuée (WAI) cao hon dang
ké so voi bot chua nay mAam, dong thoi hai chi s6 nay ting theo nhiét d6 nudc. Thanh phan dinh dudng
cua bot hat mam gom 8,93% protein, 2,43% lipid va 75,47% carbohydrate. V&i ham lugng GABA tang
gap 20 lan cing cac tinh chat chirc nang duoc cai thién, bot gao nép than nay mam cé tiém ning tmg
dung trong phat trién cic san pham thuc pham chirc nang cé gia tri gia ting.
Tir khéa: Chi sb hoa tan, GABA, Gao nép than A Luéi, Ngdm, Nay mam
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ABSTRACT

This study investigated the effects of soaking and incubation times on the germination rate and
gamma-aminobutyric acid (GABA) content of black glutinous rice from A Ludi, Vietnam. The optimal
moisture content for germination (33-34%) was achieved after 36 hours of soaking, resulting in a
germination rate of 93%. GABA content increased with incubation time, reaching a peak of 30.07
mg/100 g at 36 hours, before decreasing to 22.63 mg/100 g at 48 hours. Germinated rice flour exhibited
significantly higher water solubility index (WSI) and water absorption index (WAI) than non-
germinated flour, with both indices increasing with water temperature. The germinated flour contained
8.93% protein, 2.43% lipid, and 75.47% carbohydrate. With a 20-fold increase in GABA content and
enhanced functional properties, germinated black glutinous rice flour shows promise as an ingredient
in the development of value-added functional food products.
Keywords: Water solubility index, GABA, A Luoi black glutinous rice, Soaking, Germination

https://tapchidhnlhue.vn 5219
DOI: 10.46826/huaf-jasat.vOn3y2025.1270


mailto:nguyenvanhue@hueuni.edu.vn
mailto:nguyenvanhue@hueuni.edu.vn

HUAF JOURNAL OF AGRICULTURAL SCIENCE AND TECHNOLOGY  ISSN 2588-1256 Vol. 9(3)-2025: 5219-5229

1. MO PAU

Gao nép than (Oryza sativa L.) 1a mot
loai gao c6 mau, dugc st dung phé bién &
cac nudc Chau A. Trén thé gidi, gao nép
than thuong dung lam nguyén li¢u cho céc
san pham dd an nhe va trang miéng. Lép vo
ngoai (pericarp), thudc 16p cam cia gao nép
than giau hop chit anthocyanin.
Anthocyanin 1a mot nhom hop chat c6 hoat
tinh chng oxi hoa va c6 thé tao mau trong
thyc pham (Rahim va cs., 2022). Gao nép
than c6 hoat tinh chdng oxi héa cao hon so
v6i gao nép tring va do, nhd chira ham
lugng phenolic, flavonoid va anthocyanin
vuot troi (Ali va Hashim, 2024). Tinh bt
trong gao nép than c6 ti 1¢ amylopectin cao
hon so véi gao den hodc gao tréng. Do do,
khi ndu chin, gao nép than cho céu trac déo
va két dinh hon. Ngoai ra, ti 1¢ amylopectin
trong tinh bot gao nép cao con giup ting kha
ning giir nude va truong nd can thiét trong
nhiéu tmg dung thyc pham (Mustofa va cs.,
2024).

Gao nay mam di dugc chimg minh 1a
c¢6 nhitng dic diém sinh 1y va dinh dudng
hd tro cai thién strc khoe & nguoi. Qua trinh
nay mam ting cudng hoat dong ciia cic
enzyme ndi sinh ciia hat trong sy chuyén
hoa cac chit co phan tir luong cao nhu
carbohydrate, protein, lipit. Tir 46, nay mam
lam tang gia tri dinh dudng, ham luong cac
hop chit c6 hoat tinh sinh hoc, va kha ning
tiéu hoa clia gao mam so v6i gao chua nay
mam (Khatun va cs., 2023). Pic biét, trong
quéa trinh ndy mam, ham luong gamma-
aminobutyric acid (GABA) - mot hoat chit
sinh hoc trong hat gao ¢6 su gia tang dang
ké (Zhang va cs., 2014; Maisont va
Narkrugsa, 2010). Trong thuc vat, con
dudng sinh tong hop GABA dugc thuc hién
théng qua chu trinh GABA va qua trinh
phén gidi polyamine. GABA la mdt sin
pham chuyén hoéa cudi cing va chii yéu
duogc tao ra tir qua trinh khir carboxyl cua
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axit L-glutamic, xuc tic bdi enzyme
glutamate  decarboxylase (GAD, EC
4.1.1.15) (Zhang va cs., 2014). GABA la
mdt axit amin phi protein phd bién trong tu
nhién, dong vai trd nhu mot chat dan truyén
than kinh trc ché chi1 yéu trong hé than kinh
trung wong ctua dong vat c6 vi. Nhicu
nghién cuu dd ghi nhan kha nang cuia
GABA trong viéc hd tro phat trién t& bao
than kinh va cai thién cac vin dé lién quan
dén gidc ngu va roi loan khi sic. Ngoai ra,
GABA con thé hién tiém nang sinh hoc véi
cac tac dung nhu didu hoa huyét ap, kiém
soat duong huyét, chéng oxy hoa, chéng
viém va giam di ung (Ngo va cs., 2019).

Qua trinh nay mam hat gao dién ra
khi dap ung du cac diéu kién thich hop vé
dd am, nhiét do, thoi gian va moi truong khi
quyén. Qu4 trinh nay bt ddu boi giai doan
ngam hat gao trong nudc tao diéu kién cho
nudc xam nhdp vao ndi nhil va dugc gilr
trong hat nho sy tuong tac gitta nudc voi
protein va chét xo (do Nascimento va cs.,
2022). Thoi gian ngdm va thoi gian G hat
nay mam cé anh huong dang ké dén ham
lugng GABA dugc sinh tong hop trong hat
mam (Zhang va cs., 2014; do Nascimento
Va cs., 2022). Trong qué trinh ndy mam, su
hoat hoa enzyme GAD cung voi su gia ting
ham luong glutamate di thuc déy tich liy
GABA (Feng va cs., 2024).

Chi s6 hoa tan (WSI) va chi s6 hp
thu nudc (WATI) 1a nhitng théng sé hoa 1y
quan trong phan anh tinh chat chirc ning
clia bot, qua d6 cung cép co s¢ ban dau dé
danh gia tiém niang ung dung trong cong
nghé ché bién thyc pham. Trong nghién ctru
cua Dhillon va cs. (2020), qua trinh nay
méam dugc chig minh 1a 1am ting chi sb
hoa tan trong nurdc va chi s6 hap thu dau ctia
bot Iia mi. Nay mam ciing lam tang chi s6
hép thu nudc cua bot laa mi, bot ngd va bot
cao luong (Siddiqua va cs., 2019).

Poan Thi Thanh Théo va cs.
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Gao nép than A Luéi 1a gibng lua
nép ban dia dugc canh tdc quy md nho tai
vung cao A Ludi, thanh phé Hué, hién chua
c6 s6 liéu théng ké chinh thire vé dién tich
va san luong. Giéng nép nay co6 dic diém
tuong tu cac gidng nép than khéac, véi ham
luong anthocyanin va hop chat chirc ning
cao, phu hop dé phat trién san pham thuc
pham chtrc ning. Tuy nhién, dén nay chwa
¢6 cong bd khoa hoc vé didu kién nay mam
cling nhu cac dic tinh chirc ning nhu chi sd
hoa tan trong nudc (WSI) va chi sé hap thy
nude (WAI) cua bot nép than A Ludi sau
nay mam. Nghién ctru ndy nhim xac dinh
diéu kién ngdm va u thich hop cho qué trinh
nay mam cua giéng nép nay, huéng dén san
xuit bot hat mam c6 ham luong GABA cao,
gop phan khai thac tiém ning va nang cao
gi tri cia ngudn nguyén liéu ban dia.

2. NOI DUNG VA PHUONG PHAP
NGHIEN CUU
2.1. Nguyén liéu

Hat giéng gao nép than dugc mua tir
ngudi dan trong lta & huyén A Ludi, thanh
phé Hué. Hat dwoc dwa dén phong thi
nghiém cua Khoa Co Khi va Cong Nghg¢,
Truong Pai hoc Nong Lam, Pai hoc Hué dé
on dinh trude khi tién hanh nghién ciru.
2.2. Phwong phap bé tri thi nghiém ngam
va il ndy mam

Qua4 trinh ngdm va 1 ndy mam dugc
thuc hién theo phuong phap cua
Konwatchara va cs. (2014) véi mot sb didu
chinh. Gao nép than sau khi mua vé duoc
loai boé cac hat 1ép, hat sdu bénh va hat
khéong nguyén ven. Gao nép duoc ngam véi
nudc theo ti 1¢ 1:2,5 (w/v) ¢ nhiét d6 phong.
Nude ngdm duoc thay sau mdi 6 gid. Két
thic thoi gian ngdm, nudc dugce dd bo, gao
nép duoc rua lai bé“mg nudc sach va dé réo.
Trai hai 16p vai am vao day vat chira, dan
déu gao nép 1én trén, sau d6 phu thém hai
16p vai am va dit & noi kin, tranh anh sang.
Cho mAu & nay mam trong 36 gid & nhiét do
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thuong. Tién hanh phun 4m dinh ki sau mdi
12 gid. San pham thu duoc sau qua trinh nay
mam duogc goi 1a hat mam nép than A Ludi.
2.3. Phwong phap xir Iy hat mam

Sau khi két thuc qua trinh G ndy mam,
hat mam dugc siy bang may siy bom nhiét
& 50°C cho dén khi hat dat d6 am 12%. Hat
mam sau siy duoc dem di xay lut (tich vo
trau), nghién min thanh bt va bao quan
trong tai nylon kin cho cac thi nghiém tiép
theo. San phdm sau qua trinh nghién dugc
goi la bot hat mam nép than A Ludi. Nhiét
d6 sdy va do am hat dat dugc dé két thac
qua trinh sdy dwoc tham khao theo nghién
ctru cua Phan va cs. (2021).
2.4. Phuong phap bo tri thi nghiém sy

Mot kilogam hat sau khi 0 nay mam
dugc rai déu vao khay va dua vao may sy
bom nhiét & nhiét 3§ 50°C. Trong qua trinh
sy, khi hat dugc dao tron dinh ky sau mdi
3 gior sdy dé ting d6 dong déu. Sau cac mdc
thoi gian sdy 3, 6, 9, 12 va 15 gio thi hat
dugc 1dy miu dé xac dinh do am. Két thac
khéo sat su bién d6i am trong qua trinh sdy
khi miu hat c6 d6 4m nho hon 12%.
2.5. Phuwong phap xac dinh ty 1¢ niy mam

Tién hanh ldy mau ngiu nhién tai cac
vi tri khac nhau trong khdi hat dang 1 nay
mam voi tong khéi luong cac miu khoang
10 g. Sau d6, dém sb lugng cac hat co xuat
hién r& mam. Trong d6, hat dugc xem da
nay mam khi mam ré dau tién xuyén qua vo
trau, co thé quan sat bang mat thuong. Ti 1é
nay mam dugc xac dinh bang cach lay tong
sd hat dd nay mam chia cho tong sb hat
trong mau, sau d6 chuyén doi sang don vi
phan tram.
2.6. Phuwong phap xic dinh ham lugng
GABA

Quy trinh phan tich ham lugng
GABA trong mau dugc tham khao tir
nghién clru cuia Zhang va cs. (2014) voi mot
s0 diéu chinh. Hai gam mau da nghién min
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duogc can chinh xé4c va trich ly bang ethanol
99,5% theo ti 1& 1:10 (w/v). Hon hop dugc
khudy déu trong 15 phut, sau d6 ly tdm hai
lan lién tiép (10 phut/lan, 3.000 vong/phiit).
Phan dich thu dugc duoc cd dic bﬁng
phuong phap cé quay chan khéng & 55°C,
tdc d6 200 vong/phit nham loai bo ethanol,
sau do pha lodng lai v6i 10 mL nudc cat dé
thu dich trich ly chira GABA. Lay 1 mL
dich miu cho vao 6ng nghiém thuy tinh, sau
d6 1an lugt bd sung 0,2 mL dung dich dém
borat 0,2 mol/L (pH 9,0), 1 mL dung dich
phenol 6% va 0,4 mL dung dich natri
hypochlorite 9%. Hon hgp duoc U trong bé
cach thuy ¢ nhiét do soi trong 10 pht, sau
d6 1am ngudi nhanh cac dng nghiém bang
cach ngdm trong nudc lanh trong vong 20
phut. Tiép theo, tién hanh do d6 hap thu &
budc song 645 nm.

Ham lugng GABA trong mau duoc
tinh toan dya trén phuong trinh duodng
chuan da thiét 1ap y=1,12x + 0,0243, vdi gia
tri R? = 0,9937. Quy trinh x4y dung duong
chuan nhu sau: can chinh xac 20 mg chét
chuan GABA cho vao binh dinh muc 100
mL, thém nudc ct dén vach mirc va lic déu
dé hoa tan hoan toan. Dung dich thu duoc
co néng d6 0,2 mg/mL. Hat lan luot 0, 2, 4,
6, 8, 10 mL dung dich chuin GABA vao 6
binh dinh mtc, thém nuée cit dén 10 mL.
Nong d6 dung dich GABA thu dugc lan
luot 12 0; 0,04; 0,08; 0,12; 0,16; 0,2 mg/mL.
Lay 1 mL dung dich chuin & cac nong do
trén hoa tron véi 0,2 mL dung dich dém
borat 0,2 mol/L (pH 9,0), 1 mL dung dich
phenol 6% va 0,4 mL dung dich natri
hypochlorite 9%, 0 cach thiy 10 phut, lam
ngudi va do d6 hap thu & bude song 645 nm.
2.7. Phuong phap xic dinh chi sb hoa tan
(WSI) va chi s6 hip thu nuée (WAI)

Chi s6 hoa tan va chi s6 hip thu nu6c
duogc xac dinh theo phuong phép cua nghién
ctru Lapéikova va cs. (2021) voi mot s6 didu
chinh. Can 0,5 g bdt hat nép than/bot hat
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mam nép than vao éng Falcon, thém 15 mL
nude cat va tron k¥ trong vong 1 phut bang
méy tron vortex. Tiép theo, cac dng Falcon
dugc xtr ly nhiét trong bé On nhiét tai cac
mure 50, 60, 70, 80 va 90°C, duy tri nhiét do
trong thoi gian 30 phut. Sau mdi 5 phut gia
nhiét, mau duoc dao tron déu trong vong 1
phut. Mau sau khi dé nguéi dén nhiét d6 moi
truong duoc ly tam ¢ 4.000 vong/pht trong
thoi gian 15 phit. Phan dich ndi thu dugc
dem di d6 vao dia nhom dé siy ¢ 105°C dén
khdi luwgng khong ddi, sau do duoc can dé
xé4c dinh chi s6 hoa tan; phﬁn can udt thu
duoc dudi day dng Falcon duge can dé xac
dinh chi sd hép thu nudc. Cong thure tinh
WSI va WAI nhu sau:

WSI (%) = (Khéi lwong phan chét rin
hoa tan sau siy kho/khdi luong miu bot) x
100

WAI (g/g) = Khbi luong phan cin
wot/khéi lugng mau bot
2.8. Phwong phap phéan tich cac thanh
phan héa hoc

Do 4m cua hat duoc phan tich theo
TCVN 4069:2009; ham lugng protein dugc
phan tich theo TCVN 9936:2013; ham
luong lipid dugc xac dinh theo TCVN
10730:2015; dinh lugng carbohydrate theo
phuong phép cta Trung tdm Kiém nghiém
thudc, my pham, thuc pham thanh phé Hué
KNH/QTTN/TP-96.
2.9. Phuong phap xir 1y s6 liéu

Céc thi nghiém duogc lap lai 3 lan.
Phan tich théng ké (phén tich phuong sai -
ANOVA) dugc thuc hién b;‘ing phﬁn mém
IBM SPSS 26. Céc gia tri trung binh mau
dugc so sanh bang kiém dinh Duncan véi
muc y nghia p <0,05.

Poan Thi Thanh Théo va cs.
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3. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Anh huéng cia thoi gian ngim dén
ham lwong 4m va ti 1¢ niy mim cia hat
nép than A Luéi
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ddng voi nghién ctru cua Nguyén Tan Hing
va cong su (2018) thuc hién trén ndm giéng
laa tai Pong bang séng Ciru Long. Ham am
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33,25% sau 35 gio ngam hat cling da dugc
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Hinh 1. Sy bién d6i ham 4m (a) va ti 1¢ nay mam (b) theo thoi gian ngam ctia hat nép than
A Luéi
Cdc mil chir cdi khdc nhau thé hién su khdc nhau cé y nghia thong ké (p<0,05).

Qua trinh ngam hat nép than A Ludi
lam gia ting ham lugng am trong hat theo
thoi gian véi cac tbc do hép thu khac nhau
(Hinh la). Trong 12 gid ngam dau tién, ham
lvong 4m hat ting nhanh tir 13,35% dén
26,08%. Ham lugng 4m hat tang nhe hon
sau 24 gio va 36 gio ngam tuong Uung la
29,43% va 33,91%. Tu sau 36 gio ngam thi
ham 4m hat c6 xu hudng khong ting nira véi
mirc ¥ nghia p>0,05. Nhu vay, hat nép than
A Luéi c6 thé hip thu nuée tdi da sau 36
gio ngadm v6i ham luong 4m dat duoc trong
khoang 33-34%.

Sy ting nhanh ham 4m hat trong
khoéang thoi gian ngdm ban déu c6 thé giai
thich boi s chénh léch 16n vé ham luong
nudc & bén trong va bén ngoai hat dan dén
su hit nudc cua hat dién ra nhanh chong.
Khi hat da hip thy nuéc dén mot ham luong
nhit dinh thi qua trinh nay din ra cham lai
va ¢6 xu hudng dung lai khi dat trang thai
can bang. Két qua vé sy thay ddi 6 4m cua
hat trong nghién ctru ndy cho thiy su tuong
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quan sat trong nghién clru ciia Maisont va
Narkrugsa (2010).

Hinh 1b minh hoa tac dong cta thoi
gian ngam lén ti 16 nady mam cta hat nép
than A Ludi. Két qua cho thiy, phan 16n hat
khong nay mam khi ngdm 12 gid trude khi
. Ti 16 nay mam cuia hat c6 sy ting dang ké
khi ngdm hat dén 24 gid (69,33%). Ti 1¢ nay
mam dat kha cao (93,00%) khi thoi gian
ngam 14 36 gio. Tuy nhién, khi ngdm dén 48
gio thi ti 18 nay thay d6i khong dang ké voi
muc y nghia p>0,05. Ngam hat giup tang
ham lwong 4m trong hat — ddy 1a budc dau
tién tao diu kién dé qua trinh nay mam cé
thé dién ra. Két qua cho thiy ring, viéc ting
thoi gian ngam hat 16n hon 36 gio khong
con y nghia cho muc dich tang ti 1€ nay
mam. Ham 4m cua hat ¢6 sy trong quan véi
ti 16 nay mam va chit luong ndy mam hat
(Maisont va Narkrugsa, 2010). Trong
nghién ctru ndy, quéa trinh ngam hat c6 thé
két thuc & méc thoi gian 36 gio trude khi
bat dAu 1 hat dé c6 ti 18 nay mam cao nht.
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Trong nghién ctru cia Nguyén Vin
Toan va cs. (2019), hat gao lut tim thao
duogc Vinh Hoa c6 thé nay mam & ti 1é cao
nhét 14 88,9% sau 20 gio ngam. Trong giai
doan ngam, qua trinh hut nudc cua hat phu
thudc vao kich thuéc hat, tinh tham thiu cia
v6 hat, thanh phén hoa hoc cua hat, va néng
d6 cac chat dién giai trong nude (Marti va
cs., 2020). Sy gia tang ti 1¢ nay mam theo
thoi gian ngam kéo dai cling da dugc ghi
nhan ¢ giéng hat nép than DH6 trong
nghién ctru cia Phan va cs. (2021).
3.2. Ti 1& niy mam va sy bién d6i ham
lwong GABA trong hat mam nép than A
Ludi theo thai gian u hat

Hat nép than A Lu6i sau khi ngam thi
dugc u dé kich thich qua trinh nay mam.
Hinh 2a cho thiy, thoi gian G cang dai thi ti
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16 nay mam hat cang cao. Trong do, ty 18
nay mam ting dot bién trong khoang thoi
gian U tir 12 gio dén 24 gio tuong tmg voi ti
18 tir 3,33% dén 70,33%. Khi 0 hat 1én dén
36 gio va 48 gio thi thém khoang 21-25%
tong so hat tiép tuc nay mam véi tong ti 18
nay mam toan khoi hat dat duoc trén 90%.
Nhu viy, phan 16n hat nép than A Luéi
(70%) da nay mam trong vong 24 gid 0 hat
va dé dat trén 90% hat nay mam thi can U
hat trong vong 36 gio.

Hat nay mam & céc ti 1& khac nhau
tly thudc vao thoi gian 0, diéu nay phan anh
su da dang vé dac diém sinh ly. Nhiing hat
cham nay mam hoac kho nay méam 12 do hat
dang & trang thai ngi nghi hodc hat di mat
kha ning song (Bareke, 2018).
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Hinh 2. Ti 1¢ nay mam (a) va su bién d6i ham lugng GABA (b) trong hat mam nép than A Luéi theo
) thoi gian U hat )
Cdc mii chir cdi khdc nhau thé hién su khdc nhau cé y nghia thong ké (p<0,05).

Hinh 2b thé hién su bién d6i ham
lugng GABA duoc tich lily trong hat mam
nép than A Ludi trong qua trinh . Két qua
cho thdy, ham lugng GABA ting nhanh
trong 24 gid 0 dau tién. Tai mdc 36 gio u
hat, ham Ivgng GABA dat cyc dai 1a 30,07
mg/100 g, cao gap 20 lan so voi nguyén liéu
ban dau. Tuy nhién, khi tang thoi gian 0 1én
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téi 48 gio thi ham lugng GABA c6 xu
hudng giam xudng chi con 22,63 mg/100 g.

Khi thoi gian ndy mam kéo dai, hoat
tinh cla cac enzyme phan giai protein noi
sinh (nhu peptidase) ting 1én, thuc ddy qua
trinh phan cit protein thanh cac axit amin tu
do, dac biét 1a axit glutamic — tién chét quan
trong trong qua trinh tong hop GABA
(Hussain va cs., 2020). Viéc tang ham

Poan Thi Thanh Théo va cs.
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luong GABA trong qué trinh nay mam co
thé dugc 1y giai boi su xuc tac cia enzyme
glutamate decarboxylase (GAD), xuc tac
qua trinh chuyén hoa glutamate thanh
GABA (Phan va cs., 2021). Sy suy giam
ham luong GABA khi kéo dai thoi gian nay
mam c6 thé phan anh chuyén hoa GABA
qua chu trinh GABA shunt, trong d6
GABA-Transaminase x@c tic chuyén
GABA thanh succinic semialdehyde - chat
trung gian trong chu trinh TCA, dong vai tro
cung cap ning luong va nguyén liéu cho
qué trinh phat trién cdy non (Jalil va cs.,
2019).

Theo nghién ctu cua Zang va cs.
(2014), ham luong GABA ciing dat mbc
cao nhét sau 36 gio ¢ ndy mam d6i voi hai
gidng gao Jing 305 va Guichao. Gao nép
than A Lu6i niy mam trong nghién ctru nay
c6 ham lugng GABA (30,07 mg/100 g) § 36
gio i hat cao hon nhiéu so véi thoi diém dat
cuc dai cua 4 giéng gao lut (18,54-19,07
mg/100 g) trong nghién cuu cua Karladee
va Suriyong (2012), va cao hon so v4i gidng
gao IR50404 nay mam (269,23 mg/kg) theo
nghién ctru cia Nguyén Hoang Khang va
cs. (2016).

3.3. Sw bién ddi d6 Am ciia hat mam nép
than A Lwéi trong qua trinh siy

Hat mam nép than sau khi ndy mam
¢6 d6 4m ban dau cao (32,98%) khong thich
hop cho qua trinh bao quan. Do d6, khi hat
mam duogc sdy biang may siy bom nhiét &
nhiét d6 50°C dé giam d6 4m xudng mirc an
toan dudi 12%. Hinh 3 thé hién su bién doi
d6 am ctia hat mam nép than trong qua trinh
sdy trong khoang thoi gian tir 0-12 gio. PO
thi Hinh 3 cho thiy d¢ 4m hat lién tuc giam
trong sudt thoi gian siy. Trong dé, toc do
thoat 4m cua hat mam giam dan theo thoi
gian. Diéu nay c6 thé duoc giai thich 1a do
hat mam c6 d6 4m ban dau cao (hat nude tu
qué trinh ngam 0 trudc do) va luong nudce
tu do lién két 1ong 1éo véi cac thanh phan
cua hat nén dé dang dugc tach ra khoi hat
dudi tdc dung cua nhiét do cao. O giai doan
sau clia qué trinh sy, chii yéu 13 qué trinh
tach nudce lién két chit véi ndi nhil, nén tde
d6 say cham lai. Két qua trong nghién ciru
nay cho théy, dd Am hat mam co thé dat
dudi 12% sau 12 gio sdy voi may siy bom
nhiét, dam bao d6 4m an toan cho qua trinh
bao quan hat mam.

Thoi gian sy (gid)

Hinh 3. Sy bién d6i d6 4m cta hat mam nép than A Ludi trong qua trinh sﬁy
Cdc mil chir cdi khdc nhau thé hién sw khdc nhau ¢é y nghia thong ké (p<0,05).

https://tapchidhnlhue.vn
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3.4. Sw bién d6i chi s6 hoa tan va chi sé
hip thu nwéc cia bot hat mam nép than
A Luwéi theo nhiét do

Chi sb hoa tan (WSI) va chi s6 hap
thu nudc (WAI) ciia bot hat chua ndy mam
(bot nguyén lidu) va bot hat mam nép than
A Lu6i theo nhiét do duogc thé hién tuwong
g ¢ hinh 4 va hinh 5. Tir cac d0 thi c6 thé
théy, bot hat mam c6 WSI va WAL cao hon
bot chua nay mam & tit ca cac nhiét do
nude. Khi taing nhiét d nudc thi WSI va

B O
o O

30
20

Chi s6 hoa tan (%)

WAL cua ca hai loai bot ¢6 xu hudng tang.
O nhiét d6 thuong, WSI ciia bot hat nép than
va bot hat mam nép than lan luot 1a 3,35%
va 7,28%. Khi tang nhiét d6 nudc tr 50-
90°C thi WSI cuia hai loai bot trén ting dan
tuong tng 1a 4,14-33,50% va 8,81-42,01%.
Tuong tu, WAI ctia bdt hat nép than va bot
hat mam nép than & nhiét do thuong lan lugt
la 1,05 g/g va 2,19 g/g. Khi nhiét 0 nudc
tang tir 50 dén 90°C, WSI cuia hai loai bot
tang dan, 1an lugt tir 4,14% dén 33,50% va
tir 8,81% dén 42,01%.

«+ @+ Bot hat mam nép
than

Nhiét d6 (°C)

Hinh 4. Su bién ddi chi sb hoa tan cua bot hat nép than va bot hat mam nép than A Ludi
] theo nhiét do
Cdc mii chik cai khdac nhau thé hién sy khdc nhau co y nghia thong ké (p<0,05).

. =@ Bot hat nép than

= ®= Bjt hat mam nép

Chi s6 hap thu nudc
(9/9)
o N B OO

Nhiét d¢ (°C)

than

Hinh 5. Sy bién d6i chi s6 hap thy nudc cua bot hat nép than va bot hat mam nép than A Luéi theo
9 nhiét do )
Cdc mii chir cdi khdc nhau thé hién sy khdc nhau co y nghia thong ké (p<0,05).

Theo nghién ciru cia Wu va cs.
(2013), hinh anh tir kinh hién vi dién ttr quét
(SEM) ctia mau bot gao 1at sau ndy mam
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cho thay bé mit tinh bot xuat hién nhiéu 1
nho va hé 16m, phan anh sy bién doi cau tric
trong qua trinh nay mam. Sy thay doi dé c6
lién quan dén hoat dong cua cac enzyme

Poan Thi Thanh Théo va cs.
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thuy phan, dic biét 1a a-amylase. Enzyme
nay dugc kich hoat nham phan giai tinh bot
thanh céc phan tt nhé hon phuc vu cho qua
trinh phat trién cia mam (Guzman-Ortiz va
cs., 2019). Hoat dong cua cac enzyme thuy
phan tinh bdt cé thé an mon va néi rng cac
16 x6p trén bé mat hat tinh bot (Sujka va
Jamroz, 2007). Do d6, cac phan tir nudc dé
dang x4m nhdp hon dan dén kha ning hoa
tan va gitr nudc cua tinh bot sau nay mam
tang lén. Bén canh do, hoat dong thiy phan
cia enzyme co thé lam cit dut céc
polysaccharide mach dai thanh cic mach
ngan hon va dudng don, qua d6 lam ting vi
tri lién két voi cac phan tr nuéc dan dén
tang tinh hoa tan va tinh hip thu nudc.

Xu huéng gia ting chi sd hoa tan
trong nudc va chi ) héip thu nudc cia bot
tr mot s6 loai hat sau qua trinh nay mam d3
dugc ghi nhan trong nhiéu nghién ciru. Cu
the Moongngarm va cs. (2014) bao cao
rang kha ning hap thu nudc cua bot gao lut
tang 1én dang ké sau khi nay mam so vi bot
khong nay mam. Tuong tu, Dhillon va cs.
(2020) cho thdy qua trinh nay mam gop
phan lam ting chi s hoa tan trong nudc va
kha ning hap thu dau cta bot [ta mi. Ngoai

ra, Siddiqua va cs. (2019) ciling quan sat
thdy su gia tang chi s6 hip thu nudc & bot
laa mi, bt ngd va bdt cao luong sau ndy
mam.
3.5. Mt s6 thanh phin héa hoc ciia bt
hat mam nép than A Lwdéi

Thanh phén héa hoc ciia bt hat mam
nép than A Ludi dugc trinh bay ¢ bang 1.
Ham lugng 4m, protein, lipid va
carbohydrate cia miu bot co gia trj 1an luot
12 11,47%, 8,93%, 2,43% va 75,47%. Ham
lugng am dudi 12% duoc xem la mirc an
toan gitp kéo dai thoi gian bao quan bot.
Ham luong protein trong bot hat mam nép
than cao hon so véi gao den (6,35%) va
tuong duong so véi gao nép (8,14%)
(Shakri vacs., 2021). Ham lugng lipid trong
bot hat mam (2,43%) kha twong duong so
v6i hat nép than trong nghién ciu cua
Yenrina va cs. (2019) (2,19%). Ham lugng
carbohydrate trong bot hat mam kha cao
(75,47%). Trong thanh phan carbohydrate,
tinh bot chiém ti 1¢ 16m va chu yéu c6 ngudn
gdc tir ndi nhii. Theo Yenrina va cs. (2019),
ham luong tinh bot trong hat nép than 1a
71,75%.

Bdng 1. Thanh phan hoa hoc ciia bot hat mam nép than A Ludi

Thanh phan Ham luong
D6 am (%) 11,47
Protein (%) 8,93
Lipid (%) 2,43
Carbohydrate (%) 75,47

4. KET LUAN

Két qua nghién ctru cho thiy thoi
gian ngam 36 gio va i 36 gio 1a thich hop
nhét dé gia tang ham lugng GABA trong hat
gao nép than A Ludi, dat 30,07 mg/ 100 g,
cao hon 20 lan so v6i gao khong nay mam;
trong khi kéo dai thoi gian i dén 48 gio lam
ham lugng GABA giam. Qua trinh sdy O
50°C trong 12 gi¢ giup giam do 4m hat
mam xudng dudi 12%, phu hop cho bao
quan. Bot hat mam thu duogc ¢ chi s6 WSI

https://tapchidhnlhue.vn
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(8,81%) va WAI (2,86 g/g) cao hon dang ké
50 vGi bot tir hat chua nay mam, cho thay su
cai thién vé tinh chat chirc nang. Nhirng két
qua nay cho thiy tiém ning ung dung cia
bot hat mam nép than A Ludi trong phat
trién thuc pham chirc ning va san pham gia
tri gia tang.
LOI CAM ON

Nhom nghién clru xin chan thanh
cam on su tai trg cua Pai hoc Hué trong dé
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tai nghién ctru khoa hoc “Panh gia hoat tinh
sinh hoc va kha nang ing dung trong thuc
phém ctia hat mam laa mach, nép ngu Sa
Huynh tinh Quang Ngii va nép than A Luéi
tinh Thira Thién Hué” (Mi s6 dé tai:
DHH2024-02-186).
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