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Tém tat. Hai loai bot lia mi duoc str dung 1a C1 (ham luong gluten cao) va C2 (ham luong gluten thap)
dung d€ chiét xuat gluten va stt dung gluten d€ ché tao mang an duoc. Ham luong gluten kho va gluten
w6t ctia bot C1 cao hon so v6i cua bdt C2. Loai dung moi chiét xuét [an luot 1a nude, nudc/etanol (1:1,
v.v), nuéc mubi NaCl 2% va thoi gian chiét xudtla 7, 14 va 21 phut. Luong glycerol sit dung d€ tao mang
lan lwot1a 3,4, 5, 6 va 7 g cho qua trinh tao mang. Két qua cho thdy dung dich nuwdc mudi 2% véi thoi
gian rira la 21 phut cho gluten véi d¢ tinh khiét cao nhat. D6 bén kéo giam tir 1,630 dén 0,628 g/mm? va
do gian dai tang tir 4,32 dén 22,14% vdi su gia tang luong glycerol. Mang ché tao tit loai bdt mi C1 ¢6 do
bén xuyén thung cao hon tir C2. Khi luong glycerol tang thi d6 bén xuyén thing ctia mang giam, trong
khi d6 toc d6 truyén hoi nude tang 1én. Do hoa tan trong nuwéc va HCI cia mang ché tao tit bt lda mi
C1 th&p hon so véi mang ché tao tir C2. Ham luong gluten ¢6 anh hudng dang k€ dén cac tinh chét cua
mang nhw d6 tham hoi nuwdc, d6 bén kéo va do gian dai, d6 bén xuyén thung, d6 hoa tan trong HCl va
d6 hoa tan trong nudc.
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Abstract. Two types of wheat flour C1 (high-content gluten) and C2 (low-content gluten) were used for
gluten extraction, and the gluten was used to fabricate edible films. The dry and wet gluten content of
C1 is higher than that of C2. The extraction solvents are water, water/ethanol (1:1, v/v), and 2% NaCl
solution. The extraction time is 7, 14, and 21 minutes. The quantity of glycerol used for film formation is
3,4,5,6,and 7 g. The results show that the 2% NaCl solution with a wash time of 21 minutes provides
gluten with the highest purity. The tensile strength decreases from 1.630 to 0.628 g/mm? and the
elongation increases from 4.32 to 22.14% with the increasing quantity of glycerol. The film fabricated
from C1 has a higher puncture strength than that from C2. When the glycerol quantity increases, the
puncture strength decreases, while the rate of evaporation increases. The film fabricated from C1 has
lower water and HCI solubility than that fabricated from C2. The gluten content has a significant
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influence on the tensile strength, elongation, water vapor permeability, puncture strength, and solubility

in the HCI solution and water of the membrane fabricated from wheat flour.

Keywords: edible film, glycerol, gluten, wheat
1 Mo dau

Trong nhitng ndm qua, mang boc thiec pham
duoc stt dung kha phé bién 6 cac nha hang, siéu thi
hay cac ho gia dinh. Phan 16n cac mang boc thuc
pham duoc san xudt tir cdc hgp chat polyme. Tuy
nhién, viéc sit dung polyme tong hop dung lam
bao bi thuc phdm gép phan lam gia tdng chat thai
gay 6 nhiém mdi truong [1]. Chinh vi vay viéc phat
trién cac loai mang lam bao bi thuc pham dé phan
hty va an duoc da duoc phat trién va nghién cttu
0 nhiéu nudc trén thé€ giéi. Mang thiec phdm dn
duoc duoc st dung nham giam ton that &6 4m, han
ché sy hap thu oxy, it di chuyén ham luong lipid,
cai thién cdc tinh chat co hoc, chdng hu hong vatly,
hodc thay thé cho bao bi thuwong mai [2]. Chinh vi
vay, nhiéu nghién cttu gan day vé linh vuc bao bi
va mang bao quan thuc pham tap trung vao ché tao
cac loai bao bi an dugc. Chiing dwoc san xuat tir
cac protein thitc vat va dong vat nhw gluten ltia mi,
ngd zein, dau nanh, hat bong, albumin, gelatin,
collagen va casein [3]. Trong d6 protein gluten ltia
mi duoc st dung rong radi cho mang an dwoc [4].
Bén canh d¢, lta mi la ngudn nguyén liéu dé tim
va c6 trit lwgng 16n. Tuy nhién, hién nay trong
nude chua thay c6 bat cit nghién cttu nao vé chiét
xudt, tinh ché€ va ung dung gluten d€ san xuat
mang thue phdm dn duoc. Vi vay, nghién ctu chiét
xudt va tinh ché€ gluten ttr bot ltia mi va Gng dung
gluten san xudt mang thuc pham dung lam bao bi
an dwgc cho thuc phdm 1a rat can thiét. Nghién ctru
nay chu yéu khao sat cac phuong phap chiét xuat
va tinh ché gluten theo thoi gian rira va trong 3 loai
dung méi khac nhau la dung dich NaCl, nudc cat
va etanol. Mot s6 tinh chat vat ly va hoa hoc cua

mang gluten nhu dd bén kéo, do gian dai, ty 1&
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thdm nudc ctia mang va d6 hoa tan cia mang trong
nudc va HCL cling dugc phan tich trong nghién

cttu nay.

2 Phuong phap

2.1  Khao sat loai dung moi va thoi gian rira

Thi nghiém duoc tién hanh véi cac nguyén
liéu bot mi thu mua tix Cong ty trach nhiém hitu
han b6t mi Pai Phong, khu cdng nghiép Tra Noc,
Binh Thuy, Can Tho va cac loai dung moi nhu nuée
cat, etanol 96% va NaCl 99,5% (Merck). Can 100 g
bot mi cho vao cdc sau dé cho thém 55 mL dung
moi chiét xudt [an lwot la nwdc, nwdc/etanol (1:1,
v/v) va dung dich NaCl 2%. Tién hanh troén déu
khoi bot b.:ng tay dén khi khoi bot c6 cau tric min.
Sau dé cho khoi bot da tron vao khan luwoc mong
va dem rtta bang may bom da diéu chinh luu
luong nude. Khoi bdt duoce rira trong 7, 14 va 21
phat. Sau khi rira xong, phan bot tréi di va phan
gluten con dinh lai trén vai loc. Kiém tra tinh bot
con sét lai trong gluten bang dung dich iot. X4c
dinh khéi lugng gluten w6t va gluten kho sau khi
sdy [5].

2.2 Khao sat anh hwong ctia bot nguyén liéu
va luong glycerol

Can 15 g gluten kho va hoa tan trong dung
dich etanol 96% (72 mL) va glycerol 95% (3, 4, 5, 6,
7 g), khudy trong 10 phut trén may khudy tir gia
nhiét va ti tir thém 48 mL nudc cat va 12 mL dung
dich ammonia hydroxid 6 N. Glycerol dwgc thém
vao lam chét hoa déo. Toc d§ gia nhiét duoc diéu
chinh sao cho nhiét d6 cua dung dich la 75+ 1 °C
vao cudi qua trinh chuén bi. Chuéan bi cac dia Petri
va sdy kho & 60 °C trong 12 gio. Cho 20 mL dung
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dich cudi cho vao dia Petri va tién hanh sdy ¢ 35 °C
trong 15 gio. Cudi cung, thu dwgc cac tim mang
gluten, tién hanh bao quan chung trong tui PE &
nhiét d6 thuong [6]
2.3  Phan tich cac chi tiéu
Do bén kéo va do gian dai

Do bén kéo (TS) va gia tri d6 gian dai (E) cua
cac mang duoc xac dinh bang cach str dung thiét bi
do cdu truc va phuong phdp thtt nghiém tiéu
chuan [7]. Chinh thiét bi luc kéo v6i don vi la gam.
Mau do c6 d6 day 1 mm va chiéu rong 40 mm. Luc
kéo duoc ghi lai cho cac mang thit nghiém. D6 bén
kéo dugc tinh theo cong thirc:
15-F
A
trong do6 F 1a luc kéo cuc dai (g); A 1a tiét dién cua

mang (mm?)
Do gian dai duoc tinh theo cong thitc

D6 gian dai (%) Khoang cach mau dwoc kéo dai « 100
ian dai = - - -
oglan daits Chiéu dai ban dau ciia mau

Po6 thim hoi nuéc

Do tham hoi nudc (WVP) duoc thtr nghiém
bang phuong phap thay ddi khdi luong dua trén
tiéu chuéan [8]. Cho 30 mL nwdc cat vao cdc roi dat
mang 6 phia trén cdc nude, cd dinh bang mot chiée
vong lam bang vat liéu chong thdm. C8c mau duoc
can dé€ xac dinh khéi luong ban dau roi dat trong
mot budng kin. Silicagel duwoc st dung dé€ kiém
soat d6 &m twong ddi. Cac mau duwoc can 1 [an/giod
trong sudt 8 gio. Viéc thir nghiém WVP dugc lap
lai 3 [an, va WVP da duwoc tinh todn nhu sau:

x X AW

P:—
wv AXAt X (P, —Py)

trong d6 AW la khéi lugng nudce bi mat (g); At la
thoi gian thi nghiém (ngay); A la dién tich ti€p xtc
cua mang (m?); x la chiéu day ctia mang (mm);
P> — P11a chénh 1éch ap suéat hoi trén va dudi mang
(kPa)

DOI: 10.26459/hueuni-jns.v128i1C.5190

Do bén xuyén thung

Thit nghiém sy xuyén thing mang bang
cach st dung may phan tich két cau (TAXT2I). Cac
mau c duong kinh 20 mm duoc ¢6 dinh trén ban
dé mau cua thiét bi. Dau do hinh tru c6 dwong kinh
3 mm dugc di chuyén vudng gdoc dén bé mdt mang
véi toc d6 khong d6i 1 mm/gidy cho dén khi dau
do di qua bd mang két qua do mau thé hién trén
man hinh thiét bi.

D¢ hoa tan trong nwéc va dung dich HC1

Ty 1é kho ban dau ctia mdi mang dwoc xac
dinh ¢ 105 °C trong 24 gio. Hai dia mang (duong
kinh 2 cm) da dwoc cit, cAn va ngam trong 50 mL
nudc cat va 0,1 N HCl va tir tir khudy trong 24 gio
¢ 25 °C. Cac mang sau d6 da duoc 1ay ra va say kho
(105 °C, 24 gio) d€ xac dinh khdi luong chat kho
khong hoa tan trong nudc.

(MO - M) X 100
M,

b6 hoatan =

trong dé Mo 1a khoi luong ban dau ctia mang; M1la

khoi lwgng cudi cuing cia mang.

Xt 1y s6 liéu: S8 lieu duoc thu thap va xtt ly béng
phan mém thong ké SPSS 16.0. Phan tich phuong
sai cho sy khac biét gitta cac trung binh ctia nghiém

thitc voi miec y nghia la 0,05.

3  Két qua va thao luan

3.1  Anh huéng cta dung méi va thoi gian rira

Trong qua trinh chiét xudt, dung moi va thoi
gian rtra 1a hai nhan t6 anh hudng dén kha nang
chiét xuat gluten trong bdt mi nhiéu nhat. Dung
moi giup cho qua trinh chiét xudt dwoc dién ra
bang cach tao mang gluten trong bot mi. Mt khac,
qua trinh rita gitp cho gluten tach khoi tinh bot
mot cach dé dang nhung phu thudc vao thoi gian.
Khi thoi gian cang tang thi lugng tinh bot dugc
tach ra cang nhiéu dén khi khong con tinh bot con

sot trén khoi gluten.
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Gluten wot

Bang 1 va Hinh 1 cho thdy khdi luong gluten
udt thu duoc cd su khdc nhau khi chiét xuat béng
dung méi va thoi gian riva khac nhau. Khoi luong
gluten dao dong tir 23,8 dén 82,4 g va gitta cac
nghiém thitc ¢6 khéac biét ¢6 y nghia théng ké &
mttc d tin cdy 95%. Khéi lugng gluten wét thu
duoc thdp nhat 1a 23,8 g khi chiét xudt bang etanol
voéi thoi gian rira la 21 phat. Nguyén nhan la do
etanol lam cho protein két tua va gliadin tan trong
dung moi, trong khi d6 gliadin la thanh phan chinh
cau tao nén gluten. Khéi luong gluten uét thu duoc
cao nhat1a 82,4 g khi chiét xuat bang nudc cit trong
thoi gian 7 phut. Do viéc riza chi trong thoi gian 7
pht nén lwong tinh bot con sét nhiéu trén khoi bot
dan dén ham lugng gluten wét con cao & miic 82,4
g. Tuy nhién, viéc kiém tra luwgng tinh bot con sot
lai cing chi mang tinh chat dinh tinh va két qua thé
hién nhu trong Bang 1. Néu rtra trong thoi gian 21
phut véi 2 loai dung moi nude cat va nuwdc mudi
(2%) thi luong tinh bot sot lai trong phan gluten
w6t thu duogc trén vai loc la khong dang ké.

Bang 1. Két qua iém tra tinh bot con sot

Loai dung méi 7phat 14 phat 21 phuat
Nudce cat Nhigu 1t Khong con
Nudc mudi (2%)  Nhiéu [t Khéng con
Nudc/etanol (1:1) Nhiéu  Nhiéu [t
90 -
1—? 2014
‘.:, 70 4 B¢
c 60 -
2 50 4 6dde 60,6e
‘;C': o 0,6d
3 ;g ' 535 60 8,7 4,40
= a7 D385
_§ 10 -+
0 A . . .
A1l A2 A3

mB1 mB2 mB3
Hinh 1. Khéi lugng gluten udt
Chii thich: Al: nwdc cat; A2: mudi (2%); A3: nuwdc/etanol
(1:1); B1: 7 phut; B2: 14 phut; B3: 21 phat; Cac sd liéu
trong hinh la gia tri trung binh ctia 3 Ian 14p lai; Céc gia
tri c6 mau tw giong nhau khéng khac biét vé mat y
nghia thong ké 6 mtc d6 tin cdy dén 95%.
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Két qua ¢ Hinh 1 cting cho thay gluten wdt
thu duwoc ¢ thoi gian 21 phut véi nude cat va nude
mubi (2%) cé su khac nhau, nhung sy khac biét
khong c6 y nghia vé thong ké (p > 0,05). Tuy nhién,
cing ¢ thoi gian 21 phut nhung véi nwée mudi
(2%) thi gluten w6t chiét xuat cao hon khi chiét xuat
bang nudc cat. Vi & trong nudc mudi (2%), mot s&
lipid va protein hoa tan. Nhu vay, két qua thi
nghiém cho thdy viéc chiét xudt gluten w6t bang
dung dich nwéc mubi (2%) o thoi gian 21 phat cho
ham luong gluten cao nhat.

Xét twong quan hdi quy da bién, ta o
phuong trinh twong quan Ygtuten ust=—10,198 x Xioai
dung mai — 22,004 x Xihsi gianrra+ 85,493, Gia tri R=0,919
cho thdy loai dung moi va thoi gian rita 6 méi
twong quan chat ché doi voi ham luong gluten uét.
Gia tri R2= 0,844 cho thdy anh huong cua loai dung
moi va thoi gian rira 1a 84,4%, con lai la do cac yéu
t0 khac. Bén canh d6, gia tri a1 = -10,198 va a2 =
—22,004, ca hai gia tri déu la s6 &m nén thoi gian riva
va loai dung moi ty 1€ nghich véi ham luong gluten
uwot.

Gluten kho

Hinh 2 cho thdy rang khéi luong gluten dao
dong tir 11,7 dén 38 g va gitta cac nghiém thtc co
khac biét c6 y nghia thong ké & mic 46 tin cay 95%.
Sau khi say, khoi lugng gluten kho thu duwoc thap
nhatla 11,7 g khi chiét bé”mg dung dich NaCl 2% va
rita trong thoi gian 21 phut. Diéu nay la do dung
moi da hoa tan mot s6 lipid va globulin (mot loai
protein tan trong nudc mudi trung tinh) trong qua
trinh rira. Vi vay, khi chiét béng dung dich NaCl
2% va rtra 21 phut, gluten thu duoc c6 d6 tinh khiét
cao nhat.

Xét tuong quan hoéi quy da bién, ta co
phuong trinh twong quan Ygutenkho = =12,557 x Xioai
dung moi — 1,529 x Xihoi gian riza + 30,988. Gia tri R = 0,857
cho thay loai dung moéi va thoi gian rita ¢c6 mai
twong quan chat ché doi voi ham luong gluten wét.
Gia tri R2=0,734 cho thdy anh huong cta loai dung
moi va thoi gian rira la 73,4%, con lai 1a do cac yéu
t6 khac. Bén canh d6 thoi gian rira va loai dung moi
ty 1é nghich v6i ham luong gluten kho.
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Hinh 2. Khéi luong gluten kho
Chii thich: Al: nwdce cat; A2: mudi (2%) A3: nudc: etanol
(1:1) B1: 7 phat; B2: 14 phat; B3: 21 phut; Cac s6 liéu
trong hinh la gia tri trung binh ctia 3 Ian 14p lai; C4c gia
tri c6 mau tu gidng nhau khong khéc biét vé mat y
nghia thong ké 6 mtc d6 tin cdy dén 95%.

3.2 Anh huéng cta glycerol va gluten dén
tinh chit cia mang

Do bén kéo (TS) va do gian dai (E)

Vatliéu bao géi thue pham phai 6 cuong do
chiu kéo cao d€ bao vé thieec phdm trong qua trinh
van chuyén va bao quan. Két qua thi nghiém cho
thay gia tri ceong do chiu kéo ctia cac nghiém thikc
dao dong ttr 1,630 dén 0,628 g/mm?, khac biét vé y
nghia thong ké ¢ p < 0,001. Theo s liéu 6 Bang 2,
nghiém thitc c6 TS cao nhat la cta loai bot C1 vé6i
khoi luong glycerol st dung la 3 g (cé y nghia vé
mdt thong ké voi p <0,05). Do bén kéo ctia cdc mang
duoc ché tao tir bot C1 cao hon dang ké (p < 0,05)

so véi bot C2 & tat ca cac mice glycerol duoc s

dung.
Bang 2. Két qua do bén kéo va do gian dai

Mang gluten TS (g/mm?) E (%)

C1D1 1,630 + 0,0005 4,32 £ 0,0302
C1D2 1,234 + 0,0006 5,31 + 0,025
C1D3 1,003 + 0,0007¢ 7,12 +0,035¢
C1D4 0,893 + 0,0006¢ 11,24 +0,021s
C1D5 0,798 + 0,00074 17,48 + 0,021
C2D1 1,233 + 0,0009" 5,60 + 0,031¢
C2D2 1,005 + 0,00088 5,54 +0,031¢
C2D3 0,789 + 0,0006¢ 9,24 +0,025f
C2D4 0,770 + 0,0005> 14,10 + 0,021h
C2D5 0,628 + 0,00072 22,14 + 0,035k
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Ghi chii: Céc s6 liéu trong bang 1a gia tri trung binh cua 3
Tan 14p lai; Cac gid tri 6 mau tu giong nhau khong khac
biét vé mit y nghia thong ké & mutc do tin ciy dén 95%;
C1D1: b6t mi gluten cao + 3 g glycerol; C2D1: bot mi
gluten thép + 3 g glycerol; C1D2: bdt mi gluten cao +4 g
glycerol; C2D2: b6t mi gluten thdp + 4 g glycerol; C1D3:
bot mi gluten cao +5 g glycerol; C2D3: bot mi gluten thap
+ 5 g glycerol; C1D4: bot mi gluten cao + 6 g glycerol;
C2D4: bot mi gluten thép + 6 g glycerol; C1D5: bot mi
gluten cao +7 g glycerol; C2D5: bot mi gluten thdp +7 g
glycerol.

Trong khi d6 gian dai cua mang dwgc chuan
bi tlr bdt C2 cao hon dang ké, so véi bot C1 ¢ tat ca
cac muc glycerol dugc st dung. Theo s6 liéu Bang
2, E tang theo khdi luong glycerol duoc sit dung va
o gia tri trong khoang 4,32-22,14%, khac biét cd y
nghia thong ké véi p < 0,05. Trong d6 nghiém thitc
C2D5 cho gia tri cao nhat 22,14%. Tat ca cdc mang
c6 khoi lugng glycerol thdp ¢6 d6 bén kéo cao hon
va do gian dai thap hon so véi mang c6 khoi lugng
glycerol cao. Theo bao cao cua Parris va cs. [9], 0
bén kéo ctia mang an duoc alginate giam theo cap
s0 nhan khi tang natri lactat. Trong qua trinh sdy
kho dung dich tao mang, ethanol va ammonia
hydroxid b&c hoi, cho phép hinh thanh lién két
gitta cac chudi protein. Trong giai doan nay, su tiép
xtc ctia cac chudi protein gay ra boi nong do gluten
cao ¢6 thé hinh thanh cac lién két ngang nhu vay
trong qua trinh hinh thanh mang; qua trinh trung
hop xay ra thong qua lién két disulfid gitra cac
phan tit ky nieéc va hydro. Glycerol dong vai tro la
chat hoa déo, gitip cho cac chat trong mang lién két
tot v6i nhau va giup mang c¢6 dugc do déo thich
hop.

Hbi quy tuyén tinh don bién bi€u dién méi quan
hé gitra glycerol — 4§ bén kéo, glycerol — dd gian
dai trong qua trinh san xuit mang

Phwong phéap thong ké cho thay ¢ sit tuwong
quan gitta cac bién nay véi nhau. Ta c6 phuong
trinh hoi quy la

Y1s= —6,9 X Xglycero[ + 60,64

Ye= 3,694 x Xglycer01+ 874
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Phwong trinh ho6i quy thé hién mdi tuong
quan gitra glycerol va dd bén kéo cho thdy c6 moi
twong quan chat ché (R = 0,866). Hé sd hoi quy a la
-6,9, cho thdy m6i quan hé nay la nghich bién: khoi
luwong glycerol cang tang thi d6 bén kéo giam. R? =
0,750 cho nén khoi luwong glycerol anh hwong dén
dd bén kéo la 75% con 25% bi anh huong boi cac
nhan t6 khac. Tuong tie phuwong trinh hoi quy gitra
glycerol va d6 gian dai c6 hé s6 hoi quy a la 3,694,
cho thdy mdi twong quan dong bién: khi ting
glycerol thi d6 gian dai tang.

Tdc d6 tham hoi nwdc

Tdc d6 tham hoi nwdc nén cang thip cang tot
vl mang hodc 16p pht an dwoc sé lam cham qua
trinh chuyén 4m gitta thuc phdm va mdi truong,
hodc gitta hai thanh phan ciia mét san pham thuee
pham khong déng nhat. Cac mang duoc lam tir bot
C2 st dung luong glycerol cao, cho thdy gia tri
WVP (82 g/m?/ngay) cao hon so véi mang dwoc
lam ttr bot C1, khac biét cé y nghia thong ké voi do
tin cay 95%. Gia tri WVP ctia mang thap hon ¢ khoi
luong glycerol st dung thap.

Glycerol la chat héa déo va duoc thém vao
mang d€ giam do gion, tang d6 déo dai va kha
nang chong va dap. Thong thuong, viéc b6 sung
glycerol lam tang tinh thdm cta khi, hoi nuéc va
chat tan va lam giam do bén kéo ctia 16p mang. D6i
v6i cdc mang c6 khdi lwong glycerol st dung khéc
nhau, gid tri WVP cua mang tit bot C2 cao hon so
véi mang tir bot C1. Tuong tu c6 thé dwgc quan sat
thdy trong cong trinh ctia Gontard va cs. [10] va
Sobral va cs. [11] bao cdo d6 tham hoi nudc tang
1én vdi su gia tang luong chédt hda déo.

Phuong trinh biéu dién méi quan hé giita do
tham hoi nudc (Y) va khéi lugng glycerol (X)

Ta c6 phuong trinh ho6i quy 1& YTham hoi nuse =
4,805 x Xalycerol + 58,782 v6i hé s6 twong quan R =
0,945 cho thdy c6 méi tuong quan chat ché, hé s6
hoi quy a la 4,805 va R? = 0,893; vi vay, luong
glycerol anh hudong dén d¢ thdm hoi nudc dén
89,3% con 10,7% bi anh hwong béi cac nhan to
khac.
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Bang 3. Két qua d6 thdm nudc WVP va xuyén thing

Mang WVP Do bén xuyén thung
gluten (8/m*/ngay) ()
C1D1 60,13 +0,0212 119,00 + 0,030k
C1D2 68,19 + 0,021« 110,01 + 0,036
C1D3 75,21 +0,217¢ 79,01 £ 0,031f
C1D4 76,33 + 0,025f 60,02 + 0,0444
C1D5 80,22 + 0,025 41,01 + 0,060°
C2D1 62,15 + 0,026° 108,01 + 0,040
C2D2 71,11 +0,0424 89,02 +0,021#
C2D3 77,44 + 0,0578 76,02 +0,025¢
C2D4 79,18 +0,021h 56,99 +0,031¢
C2D5 82,00 + 0,036% 38,01 + 0,031

D0 bén xuyén thiung

Mang lam ttr bot mi c6 gluten cao (C1) vé chi
tiéu d6 bén xuyén thung cao hon so véi mang lam
tlr bot gluten thap (C2). Khi khéi luong glycerol
tang thi do bén xuyén thung giam. Cac mang duoc
lam tir khoi lwong glycerol thap c6 d6 bén xuyén
thung cao hon so véi khoi lugng glycerol cao. B
bén xuyén thing cua mang lam ttr bot C1 1a 41,01-
119 g va tir bot C2 1a 38,01-108,01 g, khéc biét c6 ¥
nghia thong ké véi do tin cay 95%.

Anh hudng ctia chdt héa déo 1én d6 bén
xuyén thung duoc biét dén va giai thich cua suw
giam do bén xuyén thung duwoc tim thdy trong tai
liéu [10, 12] da quan sét thdy s giam tuyén tinh
cua d§ bén xuyén thung trong cadc mang gluten ttr
1,9 dén 0,3 N, tir 16 dén 33 g glycerol/100 g chat
kho. Theo khoa hoc polymer ¢6 dién, cac chat héa
déo lam suy yéu cac luc phan t gitra cac chudi dai
phan tir 1an can, lam tang thé tich tu do [13]. Do d6,
su gia tang nong do chdt hda déo lam giam d6 bén
xuyén thung do su twong tac gitta cac phan tiz giam
valam ting d6 bén xuyén thung do su gia tang tinh

di dong cta cac vi phan t.
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Méi twong quan héi quy don bién giita do bén
xuyén thung va khéi lwgng glycerol trong qua
trinh san xuit mang

Phuong phép thong ké cho thdy cd anh
huong gitra ctia khoi lwong glycerol 1én chi tiéu dd
bén xuyén thung. Phuong trinh hoi quy ¢é dang
Youyen thing = ~18,900 x Xgiyeerol + 134,411 v6i hé s§
twong quan R = 0,978, cho thdy c6 méi twong quan
chat ché, hé s6 hoi quy a la-18,900 va R2=0,957. Vi
vay, khoi luong glycerol anh huong dén do bén
xuyén thung la 95,7% con 4,3% bi anh hudng bdi

cdc nhan t6 khéc.

D0 hoa tan trong nudc

Kha nang chiu nudc 1la mot déc tinh quan
trong cua mang an duoc, dac biét déi voi cac ing
dung trong thuwc phdm. D6i véi tat ca cac mang
dwoc thir nghiém, d¢ hoa tan trong nudc cao hon &
khoi lugng glycerol cao dugc sit dung. Do hoa tan
trong nudc la 60,01-83,03%, khac biét cd y nghia
thong ké voi do tin cay la 95%. Fakhouri va Palmu
[14] da nghién cttu kha nang hoa tan ctia gluten ltia
mi va mang celluloza axetat trong nudc va bao cao
cac gia tri trong khoang tr 22,7 dén 100%. Céc
mang dugc ché tao voi glycerol & muirc 7% cho thdy
kha nang hoa tan trong nieéc ctia mang lam ttt bot
C2 cao hon mang lam tir bot C1. Tang luong chat
héa déo, ddc biét la glycerol, lam ting dd dm va
WVP ctia mang. Diéu nay c¢ 1€ la do chat hoa déo
lam gidn doan twong tac gitta cAc phan tx gitra cac
phan t& polymer. Bén canh d¢, su gia tang nong do
chat hda déo lam ting do &m ctia mang vi tinh chat
thiy héa cao ctia chat hoa déo cling gop phan lam

giam luc gitta cac dai phan tr 1an can [11].

Do hoa tan trong HCl

D6 hoa tan ciia mang trong HCI tang khi
khdi lwong glycerol dugc st dung tang lén. Cac
mang gluten ctia bot C1 cho thdy gia tri d6 hoa tan
trong HC1 0,1 N thap hon khi so sanh véi cac mang
dwoc lam tie bot C2. Do hoa tan trong HCI 1a 39,99—
59,01%, khac biét c6 y nghia thong ké vdi do tin cay

DOI: 10.26459/hueuni-jns.v128i1C.5190

95%. Fakhouri va Palmu [14] da bao cao d0 hoa tan
cta gluten ltia mi va mang cellulose acetate trong
HCI ttr 30,5 dén 100%.

Méi twong quan héi quy tuyén tinh giita khéi
lwgng glycerol va do hoa tan trong nuwéc, khai
luong glycerol va do hoa tan trong HCI trong
qua trinh san xuit mang

Phuong phép thong ké cho thdy c6 su tuong
quan gitta d¢ hoa tan trong niedc, d6 hoa tan trong
HCl va khéi luong glycerol. Ta c6 phuong trinh hoi
quy:

Y'tan HC1= 3,984 X Xglycerol+ 37,295

Yitan H,0= 4,555 x Xgiycerol+ 60,651

Phuong trinh hoi quy tuyén tinh gitta d6 hoa
tan trong HCl va khéi luwong glycerol véi hé s6
twong quan R = 0,975 cho thdy c¢6 mdi twong quan
chat ché, hé sd hoi quy a 1a 3,984, R2 = 0,950; vi vay,
khéi luong glycerol anh hudng dén do hoa tan
trong nuwdc, dd hoa tan trong HCl dén 95% con 5%
bi anh hudng boi cac nhan td khac. Tuong tw,
phuong trinh hdi quy tuyén tinh gitta d6 hoa tan
trong nudc va khoi lugng glycerol ¢ hé s6 hoi quy
4,555, cho thdy méi twong quan dong bién tic
glycerol tang thi d0 hoa tan trong nudc tang.

Bang 4. Két qua do hoa tan trong HCJ, tan trong nuwdéc

Mang gluten  Tan trong HCI (%)  Tan trong nudc (%)
C1D1 39,99 £ 0,0312 60,01 £ 0,0212
C1D2 44,41 £ 0,031¢ 67,02 +0,026°
C1D3 48,99 + 0,040° 75,01 +0,031¢
C1D4 52,03 + 0,0368 79,02 + 0,0258
C1D5 55,03 + 0,031 81,04 + 0,036
C2D1 42,02 +0,021° 69,02 £ 0,021¢
C2D2 45,98 + 0,0214 71,02 +0,0214
C2D3 50,99 + 0,021f 77,98 + 0,021f
C2D4 54,00 + 0,035" 80,03 + 0,026
C2D5 59,01 + 0,031k 83,03 £ 0,031k
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Nguyén Kim DPdng va CS.

4  Kétluan

Trong qua trinh ché tao mang gluten, loai
dung mdi t6t nhat la dung dich NaCl 2% véi thoi
gian rira 21 phut. Khoi luong glycerol 3,4, 5, 6 va 7
g da duoc st dung trong qua trinh tao mang. D9
bén kéo giam tir 1,630 dén 0,628 g/mm? va do gian
dai tang twr 4,32 dén 22,14% véi su gia tang khoi
leong glycerol. Mang duwoc lam tit loai bot mi C1
c6 do bén xuyén thung cao hon C2. Khi khdi luong
glycerol ting thi do bén xuyén thing ctia mang
giam, trong khi d6 d6 tham hoi nudc ting 1én. Do
hoa tan trong nudc va HCI ctia 16p mang ché tao ti

bot lia mi C1 thap hon so véi mang ché tao tir C2.
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