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Tóm tắt 

Tinh bột sắn được oxi hóa bằng kỹ thuật điện phân. Sodium chloride được 

khảo sát với những nồng độ khác nhau từ 0,5 đến 5,0 % (w/v). Độ trắng của tinh 

bột tăng tỉ lệ thuận với nồng độ NaCl và sự sai khác về màu sắc có thể nhận biết 

được bằng mắt thường. Sau xử lý, bề mặt tinh bột biến tính xuất hiện một số vết 

lõm lớn. Hàm lượng nhóm carbonyl và carboxyl của tinh bột tăng so với mẫu tinh 

bột thô. Căn cứ trên giản đồ nhiễu xạ tia X, tinh bột biến tính vẫn giữ nguyên kiểu 

hình tinh thể loại A. Ngoài ra, tỉ lệ vùng alpha-helix/vô định hình hầu như không 

có nhiều thay đổi chứng tỏ phản ứng oxi hóa chủ yếu diễn ra ở vùng định hình của 

tinh bột. Độ nhớt nội tại của tinh bột được sử dụng để gián tiếp tính toán khối 

lượng phân tử trung bình của tinh bột. Kết quả cho thấy khối lượng phân tử trung 

bình giảm mạnh (2,09-13,22 lần) tương ứng với các nồng độ NaCl sử dụng. Tinh 

bột biến tính có mức độ thoái hóa nhanh hơn so với mẫu tinh bột thô. Tại các nhiệt 

độ khảo sát (30-95oC) thì độ trương nở tỉ lệ nghịch và độ trong của tinh bột tỉ lệ 

thuận với nồng độ NaCl trong phản ứng điện phân.   
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Abstract 

Cassava starch was oxidized using electrolysis. Sodium chloride was used 

at various concentration from 0.5 to 5.0 % (w/v). The whiteness of modified 

starches proportionally increased base on the NaCl concentration and the 

difference of color could be regconized by snaked eyes. Under treatment, dents 

occurred on the surface of starch granule. Concentration of carbonyl and carboxyl 

groups were increase comparing to native starch. Base on X-ray diffraction 

pattern, oxidized starch remained its A-type. Futhermore, ratios of alpha-

helix/amorphous regions were remained indicating oxidation reaction mainly 

subjected on amorphous region. Intrinsic viscosity was used to indirectly calculate 

the average molecular weight of sample. Results showed that average molecular 

weight was significantly reduced (2.09-13.22-fold) following to NaCl 

concentration. Oxidized starch was more retrogradated comparing to native starch. 

At various temperature (30-95oC), swelling factor and clarity reflected negative 

and possitive correlations to NaCl concentration.   
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