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Tém tit
Nghién ciru dwoc tién hanh nham xdc dinh cac thong 56 ky thudt toi wu cho quy trinh ché bién nudc ép qua vai
(Litchi chinensis S.) bo sung dai hoa bup giam (Hibiscus sabdariffa L.). Cac yeéu to dwoc khao sat bao gom: (i) ty ¢
phoi trom giita dich qua vai va dich dai hoa bup giam (9:1, 8:2, 7:3, 6:4, v/v), (ii) ty ¢ bo sung dwong (12%, 14%, 16%,
w/v) va acid citric (0,1 5%, 0,2%, 0,25’%, w/v), (l"l'l) nhiét do thanh trung (80°C, 85°C, 90°C) va thoi gian gjﬁ' nhiét (1
phiit, 3 phut, 5 phit). Két qua cho thdy ty 1é phoi tron 8:2 gilta dich qua vai va dich dai hoa bup giam, két hop 14%
duong va 0,2% acid citric, cung ché dg thanh tring o 85°C trong 3 phut, mang lai san pham co gid tri thanh tring PU
6,99 phut, dam bdo tiéu diét vi sinh vat, duy tri chat luong cam quan va han ché ton that dinh duong.

Tir khoa: Acid ascorbic, Anthocyanin, Pai hoa bup giam, Thanh tring, Vai.
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Abstract

This study determined the optimal technical parameters for processing lychee (Litchi chinensis S.) juice
supplemented with roselle (Hibiscus sabdariffa L.) calyx extract. The factors investigated included: (i) blending ratios
of lychee juice to roselle extract (9:1, 8:2, 7:3, 6:4, v/v); (ii) added sugar levels (12%, 14%, 16%, w/v) and citric acid
concentrations (0.15%, 0.2%, 0.25%, w/v); and (iii) pasteurization temperatures (80°C, 85°C, 90°C) and holding times
(1, 3, 5 minutes). The results indicated that a blending ratio of 8:2 (lychee juice to roselle extract), with 14% sugar and
0.2% citric acid, pasteurized at 85°C for 3 minutes, achieved a pasteurization value (PU) of 6.99 minutes. This
combination effectively eliminated microorganisms, preserved sensory quality, and minimized nutritional loss.
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1. Gigi thiéu

Qua vai (Litchi chinensis S.) 1a mét loai trai cay nhiét
d6i giau gia tri dinh dudng, ndi bat voi ham luong cao
vitamin C, cac vitamin nhém B (B1, Bz, Bs, Bs, Bo), cung
cac khoang chit quan trong nhu kali, magié¢ va dong.
Nhirng thanh phan nay mang lai nhiéu loi ich strc khoe,
bao gom tang cuong hé micn dich, hd tro hap thu sit, thic
day san xuat collagen va giam nguy co méc cic bénh tim
mach (Mir & Perveen, 2022). Ngoai ra, qua vai chira
oligonol - mot polyphenol ¢6 ddc tinh chong oxy hoa
manh, gitp loai bo cac gdc tu do, giam cang thang, lam
chdm qua trinh ldo héa. Oligonol ciing dugc ghi nhan c6
tac dung hd tro tiéu héa va diéu hoa tuin hoan mau, gop
phan cai thién sirc khoe (Lim, 2013).

Viéc két hop dai hoa bup gidm (Hibiscus sabdariffa L.)
vao nudc €p vai la mot giai phap tiém nang. Pai hoa bup
gidm chtra ham lugng cao anthocyanin, tao nén mau sac
d6 ty nhién, hap dan. Ngoai ra, dai hoa con bd sung cac
chat dinh dudng quan trong nhu acid hitu co, vitamin va
khoang chit, dong thoi mang lai nhiéu loi ich sirc khoe,
bao gém dic tinh chdng oxy hoa, khang viém, hd tro tiéu
hoa va cai thién sttc khoe mach mau (Islam & cs., 2016).

Viéc két hop qua vai va dai hoa bup gidm trong san
xudt nude ép khong chi tan dung thé manh dinh dudng cia
qua vai ma con mang lai mau sac ty nhién, hap dan tir bup
gidm, dap tmg yéu cau cao vé cam quan. San phim phu
hop v61 xu huong tiéu dung hién dai, chu trong thyuc pham
chue nang giau dinh dudng va co nguon goc tu nhién. Hon
nira, phat trién san pham nudc ép vai két hop bup gidm
g6p phan da dang hoa thi truong dd udng che bién tir trai
cay, tan dung hiéu qua ngudn nguyén li¢u san co, dong
thoi gia tang gia tri kinh té cho nganh nong nghiép va cong
nghiép ché bién thuc pham.

2. Vit liéu va phuong phap nghién ctiru

2.1. Nguyén vit liéu va héa chit

Nguyén liéu sir dung trong nghién ciru gdm qua vai va
hoa bup gidm, dugc thu mua tai cdc chg & thanh phd Can
Tho. Qua vai thudc giéng véi thiéu, dugc chon theo céc
tiéu chi: tuoi, kich thudc dong déu, khong dap nat hay ung,
gai nhin va vo c6 mau hong dén dé twoi sang. Thit qua
yéu cAu mong nudc, ¢c6 huong thom dic trung, vi ngot tu
nhién va khong c6 mui vi bat thuong. Hoa bup gidm duoc
chon 1a hoa tuoi, cuéng chic khoe, canh hoa nguyén ven,
khong dap nat, khéng c6 dau hiéu nim bénh hay sau hai.
Sau khi xir Iy va rira sach, ca qua vai va dai hoa bup gidm
dugc trir dong ¢ nhiét d6 -20°C + 2°C, nham dam bao
ngudn nguyén liéu 6n dinh trong subt qua trinh nghién
clru. Viée trir dong gitp pha hay céu trac té bao, tao didu
kién thuan loi cho dich bao thoat ra dé dang hon trong qua
trinh ra dong, tr d6 nang cao hiéu suét thu hdi dich qua
(Nhan & cs., 2017).

Hoa chét va phuy gia sir dung trong nghién ctru bao gdm
enzyme, moi truong nudi cay va cac thanh phan phu trg.
Enzyme pectinase dugc mua tir Cong ty ICIFOOD, hd trg

phan cit pectin trong thit qua dé thu hoi dich qua, enzyme
hoat dong tdi wu & pH 5,0 va nhiét d6 50°C (Sharma & cs.,
2013). Moi trudng nudi cdy Plate Count Agar (PCA) c6
thanh phan bao gdbm: enzymatic digest of casein/tryptone
(5,0 g/L), yeast extract (2,5 g/L), glucose (1,0 g/L) va agar
(15 g/L), voi ngudn gdc tir An Pg. Cac phu gia dugc su
dung gdm duong saccharose RE ¢6 dg tinh khiét 99,8%,
cung cap boi Cong ty duong Bién Hoa va acid citric san
xudt tai Viét Nam.

Thiét bi sir dung bao gdm: bé diéu nhiét (Memmert,
Puc); may do pH (Hanna, Romania); nhiét ké dién tir
(GEO-Fennel, Btic); may quang phé UV-Vis (Biochrom,
My).

2.2. Phwong phap ché bién nuéc ép qua vai bd sung
dai hoa bup giam

Qua vai va dai hoa bup gidm duogc rd déng & nhiét do
phong trong 2 gid. Sau khi ra ddng, qua vai dugc xay voi
nudce theo ty 1€ 1:0,5 (w/v) dé thu duge hdn hop dich qua
vai, trong khi dai hoa bup gidm duoc xay véi nudc theo ty
16 1:1 (w/v) dé thu hdn hop dich dai hoa bup gidm. Dich
qua vai va dich dai hoa bup gidm duoc phdi tron theo cac
ty 1& khao sat. Hon hop dich sau khi phdi tron dugc xtr 1y
lam trong béng enzyme pectinase 0,05%, u & nhiét do
50°C trong 120 phat (Sharma & cs., 2013), sau d6 loc dé
thu dich trong. Hon hop tiép tuc dugc bo sung duong va
acid citric theo cac ty 1&€ khao sat, gia nhiét & 90°C trong 5
phat (Poan & cs., 2023), rot vao chai, ghép nip va tién
hanh thanh trung.

Qua trinh thanh trung duoc thuc hién trong bé diéu
nhiét & cac nhi¢t do va thoi gian khao sat, ddm bao nhiét
d6 thanh trung duy tri 6n dinh. San pham, véi nhiét do ban
dau 40°C, dugc dit vao bé didu nhiét va sy thay d6i nhiét
d6 tam san pham duogc ghi nhéan trong giai doan nang nhiét
va gitr nhiét. Sau khi thanh tring, san phiam dugc lam
ngudi dén nhiét d6 ban dau bang nudc lanh, dong thoi ghi
nhén su thay doi nhi¢t d6 tdm trong giai doan ha nhiét.
Cudi ciing, san pham dugc bao quan lanh & nhiét d6 4 +
2°C dé dam bao chat luong.

2.3. Phuong phap bo tri thi nghiém

2.3.1. Phdn tich thanh phan nguyén liéu

Qua vai va hoa bup giém sau khi rd dong & nhiét do
phong dugc xay nhuyen dé phan tich cac thanh phan co
ban, bao gom d6 am, pH, ham lugng dudng téng, ham
luong acid tong s6, ham lwong anthocyanin va vitamin C.
Két qua phan tich dugc sir dung 1am co so dé diéu chinh
cac thong sd trong quy trinh san xuat.

Duya trén co s& cac nghién ciru ¢6 lién quan, bao gdom
nghién ctru v& nude ép dai hoa bup gidm bd sung chanh
day (Poan & cs., 2023) va nudc ép dira - bi dao (Vi & cs.,
2020), nghién ciru nay tién hanh thyc hién cac thi nghiém
tham do dé xac dinh va d& xuét cac mirc d6 khao sat phu
hop cho timg yéu té da duoc lya chon.

2.3.2. Khdo sat danh huong cia ty 1¢ phéi trén gitka dich
qud vai va dich dai hoa bup giam dén chdt hrong nuée ép
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Thi nghiém duogc tién hanh nham xac dinh ty 18 phéi
tron tbi wu giita dich qua vai va dich dai hoa bup gidm, véi
muc tiéu nang cao gid tri cdm quan va dinh dudng cua san
pham. Thi nghiém dugc b tri ngau nhién véi mot nhan t,
thuc hién lap lai ba lan. Quy trinh ché bién nudc ép qua
vai bd sung dai hoa bup giém duogc thuc hién theo ndi dung
trinh bay & phan 2.2. Hon hop dich qua vai va dich dai hoa
bup gidm dugc phdi tron theo cac ty 18 khao sat 9:1, 8:2,
7:3 va 6:4 (v/v). Sau phdi tron, hdn hop duoc 1am trong
bang enzyme pectinase 0,05% (W/v), i & nhiét do 50°C
trong 120 phut, sau d6 loc dé thu dich trong. Hon hop tiép
tuc duge bo sung 14% duong va 0,2% acid citric (%, w/v),
gia nhiét & 90°C trong 5 phut, rot vao chai, ghép nap va
thanh trung ¢ 85°C trong 3 phut. Cubi cung, san pham
duoc lam ngudi, sau do6 tién hanh danh gia cam quan va
phén tich ham luong vitamin C (mg%) va anthocyanin
(mg/L). Két qua phan tich dwoc sir dung dé xac dinh ty 1&
phdi tron tdi wu gitra dich qua vai va dich dai hoa bup
gidm, dé 1am thong s6 ti wu cho thi nghiém tiép theo.

2.3.3. Khdo sat anh hudéng cua ty Ié¢ duwong va acid
citric bé sung dén chat lirong nudc ép

Thi nghiém dugc thiét ké dé xac dinh ty 1& duong va
acid citric b6 sung t6i wu nham cai thién chat luong va gia
tri cam quan ctia san pham. Thi nghiém dugc bé tri ngau
nhién véi hai nhan t6, bao gdm ty 18 dudng va acid citric
b6 sung va duge 13p lai ba 1an. Quy trinh ché bién nudc ép
qua vai bd sung dai hoa bup giém duogc thyc hién theo ndi
dung trinh bay ¢ phan 2.2. Hon hop dich qua, sau khi dwoc
lam trong bang enzyme pectinase, duoc loc dé thu dich
trong. Dich nay sau d6 dugc bo sung dudng theo cac ty 18
khao sat 1a 12%, 14% va 16%, cung vodi acid citric ¢ cac
muc 0,15%, 0,2% va 0,25%. Hon hop dugc gia nhiét &
90°C trong 5 pht, rét vao chai, ghép nap va thanh tring
& 85°C trong 3 phut. Cudi ciing, san pham dugc lam ngudi
va tién hanh d4nh gia cam quan, dong thdi phan tich ham
lwong vitamin C (mg%) va anthocyanin (mg/L), dé xéac
dinh cac thong sb phdi ché t6i vu.

2.3.4. Khao sat anh huong cua nhiét dj thanh tring va
thoi gian giir nhiét dén chat lwong san pham nuée ép

Thi nghiém dugc thyc hién nham xéc dinh ché d6 thanh
trung tdi uu dé tiéu diét vi sinh vat, kéo dai thoi gian bao
quan, dong thoi dam bao gia tri cdm quan va dinh dudng
ctia san pham. Thi nghiém duoc bd tri ngau nhién véi hai
nhan t6 chinh, bao gdm nhiét d6 thanh tring va thoi gian
giit nhiét, dugc lip lai ba 1an. Quy trinh ché bién nuéce ép
qua vai bd sung dai hoa bup giérn duoc thuc hién theo ndi
dung trinh bay & phan 2.2. Sau khi phdi ché, hdn hop dich
qua duogc gia nhiét & 90°C trong 5 phut, sau d6 tién hanh
1ot vao chai, ghép nip va thyc hién thanh tring. Qua trinh
thanh trung dugc thyc hién tai cac nhiét d¢ 80°C, 85°C va
90°C, voi thoi gian giir nhiét twrong ung 1a 1 pht, 3 phit
va 5 phat. Sau thanh tring, san phdm duoc 1am ngudi hoan
toan, tién hanh danh gi4 cim quan, phan tich ham luong
vitamin C (mg%) va anthocyanin (mg/L). Ngoai ra, gié tri
thanh trung (phut) dugc tinh toan va san pham duoc kiém
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tra tong s6 vi sinh vat hiéu khi, nAm men va nam méc
(CFU/mL) d¢ danh gia hiéu qua thanh tring va chét luong
san pham.

2.4. Phuwong phap phén tich

Trong thi nghiém, cac chi tiéu dugc phan tich bang
nhiéu phuong phap khac nhau. Ham lugng anthocyanin
dugc xac dinh bing phuong phap pH vi sai (Lee & cs.,
2005), trong khi ham luwong vitamin C dugc do bang
phuong phép chuan d6 voi Iod (Nhan & Diép, 2014). Ham
lugng duong tong s6 duge xac dinh bang phuong phép so
mau véi thude thir dinitrosalicylic acid (Miller, 1959),
ham lugng acid tong sé duge do bang phuong phap chuan
d6 st dung phenolphthalein 1am chét chi thi (TCVN
4589:1988). Chi tiéu pH dugc do bang pH ké. Céc chi tiéu
cam quan vé mau sic, mui, vi va trang thai ciia san phim
dugc danh gia theo phuong phép cho diém dwa trén tiéu
chuédn TCVN 3215-79. Bén canh do, téng vi sinh vat hiéu
khi va téng sb bao tir nAm men, nAm moc duge xac dinh
bang k¥ thuat db dia (Théi & cs., 2023).

Cong thtrc xac dinh gia tri thanh trung (Pasteurization
Unit, PU) duoc biéu dién nhu sau:

®©  T-Tref
PU=f 10 z .dt
0

Trong do:

Tee: nhiét @ “tham chiéu” twong g voi qua trinh xur
1y nhiét (°C)

T: nhiét do x1r 1y nhiét (°C)

z: khoang nhiét do can thiét cho dudng “thoi gian chét
nhiét thap phan” thyc hién mot chu trinh logarite.

2.5. Phuong phap xir 1y s6 liéu

_ Dt liu thi nghiém dugc xir Iy va biéu dién bang biéu

d6 sir dung phan mém Microsoft Excel 2010 (Microsoft
Corporation, USA). Phén tich thong k& duoc thuc hién
bang phan meém Statgraphics Centurion XVIII nham dam
bao dd chinh xac va tin cdy cua két qua.

3. Két qua va thao luan

3.1. Két qua phén tich thanh ph?ln héa hgc cia
nguyén liéu qua vai va dai hoa bup giam

Ké't’ qué phan tich thanh phan hoa hoc cua nguyén li¢u
cho thay qua vai (86,36%) va dai hoa bup giam (84,71%)
¢6 d6 am cao, thuan loi cho‘qué trinh xay va tach dich ép,
dam bao lugng dich thu hoi cao, phu hop cho san xuat
nudc €p. Sau mot thang bao quan lanh dong & nhiét do -
20°C + 2°C, ham lugng vitamin C cla qu;”t vai dat 26,40
mg% va anthocyanin cua dai hoa bup giam dat 1651,81
mg/L, gitip duy tri mau sac va gia tri dinh dudng cho san
phém. Mac du qua trinh bao quan lanh dong lam giam mot
phan vitamin C va chat kho hoa tan do tinh thé da pha v&
cau tric mo6 qua, gay ri dich, chat luong cam quan cua
nguyén liéu van duoc danh gia cao. Qua vai c6 dudong tong
s0 cao (14,10%) va acid thap (0,12%), trong khi dai hoa
bup gidm c6 duong thip (0,64%) va acid cao (1,95%), cho
thay sy két hop hai nguyén liéu nay rat phu hop trong san
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xuat nudc qua, nhung can nghién ctu thém de tim ra ty 1¢
phoi che toi uu.

Bang 1. Két qua phén tich thanh phin héa hoc ciia qua vai va dai hoa bup gidm

N . Him lugng

Thanh phan Pon vi _

Qua vai sau ra dong Dai hoa bup giam sau ra dong

Ham lugng 4m % 86,36 + 0,20 84,71 + 0,20
Ham lugng anthocyanin mg/L - 1551,81 + 0,80
Ham luong vitamin C mg% 26,40 + 0,06 39,60 £ 0,08
Ham luong du:orng tong ) % 14,10 £ 0,04 0,64 + 0,01
Ham lugng acid tong SO % 0,12+ 0,01 1,95+ 0,02
pH - 4,92 + 0,05 2,22+ 0,05

Ghi chii: (*) S6 liéu trong bang la két qua trung binh cua 3 lan Idp lai

(-) khong xdac dinh

3.2. Két qua anh huéng cia ty 1¢ phdi tron giira dich
qua vai va dich dai hoa bup giam

Két qua théng ké tir Bang 2 cho thay ty 18 phdi tron
giita dich qua vai va dich dai hoa bup gidm khong anh
huong dén trang thai san pham nhung anh hudng dén mau
sdc, mui va vi. Ty 18 9:1 cho diém cam quan vé mui cao
nhat nho luong 16n dich qua vai, nhung mau sic nhat
(Hinh 1) va vi chua ngot kém hai hoa, khong dugc danh
gia cao. Ty 1¢ 8:2 dat diém cam quan cao nhat v6i mau do
tuoi sang, vi chua ngot hai hoa va mui vai dac trung. Trong
khi do, ty 1€ 7:3 va 6:4 1am cho san pham c6 mau do sam,
vi qua chua, mat mui dic trung ciia qua vai, dan dén diém
cam quan thép.

9:1 8:2 6:4

Hinh 1. San pham & céc ty 1¢ phéi trgn dich qua véi va
dich dai hoa bup giam khéc nhau

Bang 2. Gia tri cim quan ciia san phim & cac ty 1¢ phdi trén giira dich qua vai va dich dai hoa bup gidm

Ty 1€ dich qua vai va dict

Chi tiéu cam quan

dai hoa bup gidm Mau sic (¥) Trang thai (*) Mui (¥) Vi (*)

9:1 3,144 4,782 4,66 3,434

8:2 4,84 4,77 4,55 4,67

7:3 4,42° 4,78 4,16° 4,08

6:4 3,88¢ 4,77 3,814 3,68°
P=0,00 P=0,99 P =0,00 P=0,00

Ghi chii: (*) S6 liéu trong bang la két qua trung binh cia 3 lan Idp lai; cdc chit cai di kém véi cdc trung binh nghiém
thire khac nhau trong cung mot cot biéu thi su khac biét co y nghia (P < 0,05)

Két qua Bang 3 cho thiy ty 1¢ phdi tron giita dich qua
vai va dich dai hoa bup gidm anh huéng dang ké dén ham
luong anthocyanin va vitamin C cta san phim. Dai hoa
bup gidm giau anthocyanin, thanh phén chinh tao nén mau
do dac trung, cung ham luong vitamin C cao hon qua vai,
do do, ty 1¢ ph01 tron cang tang luong dich dai hoa, ham
lwong cac chat nay cang cao. O ty 1& 6:4, san pham dat

ham luong anthocyanin (145,93 mg/L) Va vitamin C
(16,72 mg%) cao nhit, nhung mau d6 qui sAm va vi chua
ngot mat can ddi, 1am giam gi4 tri cam quan. Nguoc lai, &
ty 1€ 9:1, ham lugng anthocyanin (32,84 mg/L) va vitamin
C (10,90 mg%) thép nhat, san phém ¢6 mau nhat, vi kém
hai hoa va gia tri dinh dudng khong cao.
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Bang 3. Ham lwgng anthocyanin, vitamin C cua san
pham véi cac ty 1€ phoi tron dich qua vai va dich dai
hoa bup giam

Ty 1€ dich qua vai Ham luwgng Ham luwgng

va dich dai hoa anthocyanin vitamin C
bup giam (mg/L) (¥) (mg%) (*)
9:1 32,844+ 0,06 10,904+ 0,02
8:2 72,45°+ 0,05 13,10°+£ 0,02
7:3 107,99°+ 0,06 14,62°+ 0,04
6:4 145,932+ 0,06 16,722+ 0,02
P=0,00 P=10,00

Ghi chii: (*) S6 liéu trong bang la két qua trung binh ciia
3lan ldp lai; cdc chir cdi di kém véi cac trung binh nghiém
thire khac nhau trong cung mot cot biéu thi su khac biét
co y nghia (P < 0,05)

Ty 18 8:2 dugc danh gia 14 toi wu khi san pham dat mau
do tuoi sang, mui thom dac trung cta vai, vi chua ngot hai
hoa, v6i ham lugng anthocyanin (72,45 mg/L) va vitamin
C (13,10 mg%) tuong ddi cao. Piéu nay cho thiy ty 16 8:2
khong chi dam bao gia tri cam quan t6t nhat ma CO gia tri
dinh dudng twong ddi cao, phit hop lam théng sé téi wu
cho céc thi nghiém tiép theo.

3.3. Anh hudng ciia ty 1é dwong va acid citric bo sung

Két qua Bang 4 cho thay duong va acid citric tuong tac
v6i nhau, anh huong dén cam quan vé mau sic va vi,
nhung khong anh huong dén trang thai va mui san pham.
Khi bo sung it duong (12%) va acid citric & cic mirc
0,15%, 0,20% va 0,25%, san phém ¢6 mau sic dep nhung
vi kém hai hoa, it ngot va qué chua. O ty 1& dudong 16%,
san pham c6 mau do nhat do sy phan hity anthocyanin
tang, vi ngot gt va kém hai hoa. Tuy nhién, véi ty 18
duong 14% va acid citric 0,20%, san phém dat mau do
dep, vi chua ngot hai hoa va dugc danh gia cam quan cao
nhat. Acid citric dong vai trd nhu mot chat chdng oxy hoa,
bao v¢ anthocyanin va duy tri mau do déac trung cla san
pham. Khi bd sung acid citric & mirc thap (0,15%), hiéu
qua bao v¢ anthocyanin chua rd rang, lam mau sdc san
pham kém hap dan. Nguoc lai, bo sung qua nhiéu (0,25%)
1am san pham c6 vi chua gat kho uong. Ty 1€ acid citric
0,20% duoc danh gia 1a t6i wu, mang lai vi chua ngot hai
hoa dat gia tri cdm quan cao. Két hop véi 14% dudng, san
phém gilt duge mau do tuoi sang va dat diém cam quan
toi uu.

Bing 4. Gia tri cAm quan ciia sin pham & cac ty 18 dwong va acid citric bé sung khac nhau

Chi tiéu cdm quan

Ty 1¢ dwong Ty I€ acid citric

o o Mau sac Trang thai Mui Vi
*e) *e) *) *) *) *)
0,15 4,73° 4,712 4,542 2,85M
12 0,20 4,77° 4,702 4,522 3,21f
0,25 4,84 4,72 4,522 3,18¢
0,15 4,60° 4,722 4,522 4,51°
14 0,20 4,674 4,712 4,532 4,66
0,25 4,65¢ 4,712 4,53? 4,53
0,15 411" 4,70 4,53 3,69°
16 0,20 431¢ 4,712 4,512 3,484
0,25 4.40f 4,70 4,53 3,33¢
P =0,00 P=0,69 P=0,93 P =0,00

Ghi chii: (*) S6 liéu trong bang 1 két qua trung binh ciia 3 lan ldp lai; cdc chit cdi di kém vdi cdc trung binh nghiém
thire khac nhau trong cung mot cot biéu thi su khdac biét co y nghia (P < 0,05)

Két qua Hinh 2 cho théy ham lugng anthocyanin trong
san phdm thay ddi dang ké theo ty 1& dudng va acid citric
b6 sung. Acid citric, voi vai trd chdng oxy hoa va kha ning
tao moi truong pH thap, giup bao vé anthocyanin va duy
tri mau sic (Song & cs., 2018). Nguoc lai, duong
saccharose 1am giam do bén mau cua anthocyanin khi chiu
nhiét d9 cao, dic biét trong moi truong acid. Saccharose
bi thuy phan thanh glucose va fructose, sau d6 tham gia
caramel hdéa hodc phan Gng Maillard, tao ra furfural va
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hydroxymethylfurfural (HMF). Cac hop chét nay 1a tac
nhan héa nau manh, phan Gmg voi anthocyanin, gy mat
sic tb va giam hoat tinh ciia anthocyanin (Rein, 2005). Khi
bd sung 12% duong va 0,25% acid citric, ham luwong
anthocyanin cao nhét (74,59 mg/L), trong khi ty 1& 16%
dudng va 0,15% acid citric dan dén ham lwong thip nhat
(65,78 mg/L) do duong cao lam tang phan huy
anthocyanin va acid citric it khong du bao vé mau sic.
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Hinh 2. Ham hrong anthocyanin va vitamin C ciia sin pham
véi cac ty 1€ dwong va acid citric bo sung khac nhau

Tuong tu, nghién ctru ciia Diép & Ng0 (2023) ciing chi
ra rang ting ty 1 duong 1am giam ham luong anthocyanin,
trong khi ting acid citric gitp han ché hao hut
anthocyanin. Dong thoi, két qua ciing chi ra rang ty 18
duodng va acid citric bo sung khong gay anh hudng dang
ké dén ham luong vitamin C. Piéu nay duoc giai thich boi
enzyme ascorbic acid oxidase, nguyén nhan chinh 1am mat
vitamin C, bj trc ché hoat dong trong mdi truong c6 pH
thap (Lee & Cs., 2004). Vi pH 3,8 + 0,1, san phiam nudc
ép vai - dai hoa bup gidm tao ra méi truong acid thuan loi,
gitip bao vé vitamin C hiéu qua trong qua trinh ché bién
va bdo quan.

3.4. Anh hudng ciia nhiét d va thoi gian thanh trang

San pham nudce ép vai - dai hoa bup gidm co gia tri pH
3,8 0,1, pht hop véi ché d¢ xir Iy nhiét PUSZ = 5 phut
danh cho san pham c6 pH tir 3,7 dén 4,2. Ché d6 nay tuong
mg v6i qua trinh thanh trung & nhiét d6 85°C, v6i hing
s6 khang nhiét () 12 8,3°C va gia tri thanh tring PU, trong
ung la 5 phut, dam bao hi¢u qua tiéu diét vi sinh vat (Ly
& Nguyén, 2011). Do d6, qua trinh thanh tring dugc khao

sat & cac mue nhiét 80°C, 85°C va 90°C voi thoi gian gitr
nhiét lan luot 1a 1 phut, 3 phut va 5 phat.

Gia tri thanh trung PU dugc sir dung dé danh gia chat
luong va an toan ciia san phdm sau qua trinh thanh tring,
phu thude vao nhiét do va thoi gian thanh trung. Khi nhiét
d6 va thoi gian thanh trung tang, gia tri PU ciing tdng, dam
béo tiéu diét vi sinh vét hiéu qua, gitip san pham an toan
hon. Theo Azizi-Lalabadi va cs. (2023), ché d6 thanh
tring dat yéu cau khi gia tri PU > PU, (thoi gian t6i thiéu
can thiét dé tiéu diét vi sinh vat gay hai).

Két qua Bang 5 cho thay san pham dat chit luong va
an toan khi thanh tring & 85°C trong 3 hodc 5 phut, hoac
& 90°C trong 1, 3, hodc 5 phiit, do gia tri PU & cac diéu
kién nay déu 16n hon 5. Cac ché d6 nay dam bao tiéu diét
vi sinh vat, dap Gng yéu cu vé sinh thuc phim va an toan
cho nguoi tiéu dung. Sau thanh tring, san pham dugc bao
quan 6 nhiét dg 4 + 2°C trong 15 ngay dé duy tri on dinh
vé chat lugng vi sinh. Trong thoi gian nay, téng sb vi sinh
vat hiéu khi, bao tir nAm men va ndm mdc duoc kiém tra
dinh ky dé danh gia hiéu qua ctia qua trinh thanh tring va
diéu kién bao quan.

Bang 5. Gi4 tri thanh tring PU ciia sin phim & cAc nhiét d9 thanh trung va théi gian giir nhiét khac nhau

Nhiét dé (°C)

Thoi gian gitr nhiét (phut)

Gi4 tri PU (phut)

1
80

85

90

DN W= W W= W W

1,50
2,10
2,91
4,76
6,99
9,03
18,26
25,52
30,59
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Theo QCVN 6-2:2010/BYT, gidi han cho phép voi
tong vi sinh vat hiéu khi 1a 102 CFU/mL va bao tir nam
men, ndm mdc 1a 10 CFU/mL. Két qua Bang 6 cho thay,
& ngay 0, cac mau khong thanh tring va thanh tring & cic
nhiét d6 80°C, 85°C, 90°C (1, 3, 5 phut) déu khong phat
hién vi sinh vat, do trudc d6 san phém duoc gia nhiét &
90°C trong 5 phut, gitp tiéu diét vi sinh vat. Tuy nhién,
mau khong thanh tring xuat hién vi khuan hiéu khi tir ngay
8, vuot gidi han an toan véi mat sb tang lén 2.10> CFU/mL
(ngay 8) va 1,53.10° CFU/mL (ngay 15). Piéu nay khang
dinh thanh tring 13 bét budc. O 80°C (1, 3, 5 phut) va 85°C

(1 phat), vi khuép hiéu khi cting vuot gioi han sau 15 ngay
bao quan, cho thay cac ché d¢ nay khong dam bao an toan.

Nguoc lai, mau thanh tring & 85°C (3, 5 phut) va 90°C
(1, 3, 5 phat) khong phat hién vi khuén hiéu khi va bao tir
nam méc sau 15 ngay. Diéu nay dugc ly giai nho pH thap
(3,8 £ 0,1), tao mdi trudng tc ché sy phat trién vi sinh vat
va khang nhiét kém cta chung, dan dén hiéu qua tiéu diét
cao trong qua trinh thanh tring. Ché d6 nay dam bao chat
lwong va an toan thyc pham trong thoi gian bao quén.

Bang 6. Tong so vi khuan hieu khi, tong so bao tir nam men va nam moc cia san pham
6 cac nhiét do thanh trung va thoi gian gitr nhiét khac nhau

Tong so vi khuan hiéu khi

Tong s6 bao tir nam men,

Nhiét 9 (°C)  Thoi gian giir nhiét (phit) (CFU/mL) (*) nam méc (CFU/mL) (¥)
Ngay0 Ngay8 Ngayl5 Ngay0 Ngay8 Ngayl15

Mau khong - <1 2100 153100 <1 <1
thanh tring

1 <1 15.10°  87.10° <1 <1 <1

80 3 <1 7100 65.10° <1 <1 <1

5 <1 10! 43.102 <1 <1 <1

1 <1 10! 2.10 <1 <1 <1

85 3 <1 <1 <1 <1 <1 <1

5 <1 <1 <1 <1 <1 <1

1 <1 <1 <1 <1 <1 <1

90 3 <1 <1 <1 <1 <1 <1

5 <1 <1 <1 <1 <1 <1

Ghi chii: (*) S6 liéu trong bdng la két qua trung binh ciia 3 lan lap lai

Su anh huéng ctia nhiét d9 va thoi gian thanh tring dén ham lugng anthocyanin va vitamin C trong san pham

duoc thé hién ¢ Hinh 3.
88,602 86,000
90 T + 80,25¢
__ 8576,07¢ D T T %
é’ ?g I_ . 72'!.33_.1_ 65,50f 2? asassetss Ham lugng vitamin C & 80°C
= (753 b=~ — T 29 C§, smssss Ham luong vitamin C ¢ 85°C
-E 1 é
% gg 56,87¢ : 47,87h 27 O I Ham lugng vitamin C ¢ 90°C
2 50 | | 25 2
= —_— 4323 2 ‘ »
% 45 | — % - = ggoncl lugng anthocyanin &
an 40 17.162 I 21 g
g, 35 ! b @==@» ¢ Ham lugng anthocyanin &
g 3 16,28 15,40¢ 19 %n P
’% 25 4 08¢ ?," 3.95¢ 12, 71f 17 2 e —Hé:n Iugng anthocyanin &
T 20 1 % ' / 15 £ 90°C
%g - 10,46" % 13 T
5 % 11
° - - 9

1 phat

3 phat

5 phat

Hinh 3. Ham hrgng anthocyanin va vitamin C ciia sin pham
& cac nhiét do thanh trung va thoi gian gitr nhiét khac nhau
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Turker va cs. (2004) di chi ra ring nhiét d6 cao va thoi
gian kéo dai 1am ting téc do phan hity anthocyanin. Két
qua tir Hinh 3 cho thiy ham luong anthocyanin cao nhét
dat dugc khi thanh trung & 80°C trong 1 phut, nho tde do
phan huy thap, giup duy tri mau do twoi sang cta sian
phém. Nguoc lai, khi thanh truing & 90°C trong 5 phut,
ham lugng anthocyanin giam manh nhat. Két qua nay phu
hop v6i nghién ctru ciia Duong va Nguyén (2014) vé qua
trinh trich ly va sy 6n dinh anthocyanin tir bp cai tim,
trong d6 do 6n dinh anthocyanin bi suy giam déng ké khi
gia nhiét & 90°C trong 15 phut. Tuong tu, nghién clru ctia
Nguyén va Nguyén (2016) ciing khing dinh ring
anthocyanin khong bén trong qua trinh ché bién nhiét, khi
nhiét d6 cang cao va thoi gian gilt nhiét cang dai, ham
luong anthocyanin giam cang manh. Tac dong cua nhiét
do d6i véi su On dinh va tinh toan ven cua anthocyanin
dugc giai thich qua hai co ché phan hity chinh. Thir nhét,
nhiét do cao gdy thuy phén lién két 3-glycoside, tao thanh
cac aglycone khong bén. Thir hai, vong pyrilium bi thuy
phan md dé hinh thanh chalcone thay thé, sau d6 chuyén
hoa thanh céac hop chét polyphenolic mau néu khong tan.
Hai co ché nay déu gop phan lam giam sac t anthocyanin,
anh huong dang ké dén chat luong mau sic va gia tri dinh
dudng ciia san pham (Turker & cs., 2004)

Tuong ty, ham lugng vitamin C cling giam khi nhiét
dd va thoi gian thanh trung ting (Nguyén, 2022). San
pham giir duoc vitamin C cao nhat ¢ 80°C trong 1 phit,
trong khi & 90°C trong 5 phut, vitamin C giam nhiéu nhit,
dén 49,9% so v6i mau chua thanh tring. Két qua nay
tuong dong véi nghién ciru ciia Pham va cs. (2022), trong
d6 nhiét do va thoi gian thanh trung duogc xac dinh ¢6 anh
huéng truc tiép dén ham lugng vitamin C trong nudc ép
mat sam. Cu thé, khi thanh tring & 70°C trong thoi gian
gilt nhiét 5 phut va 10 phuat, ham lugng vitamin C dat gia
tri cao nhét; nguoc lai, thanh trung & 90°C trong thoi gian
giit nhiét 15 phut cho ham lugng vitamin C thip nhét. Cac
tac gia cho rang, nhiét d6 thanh tring cang cao va thoi gian
giit nhiét cang 1au, ham luong vitamin C trong san pham
bi suy giam dang ké do dic tinh nhay cam véi nhiét do cua
vitamin nay.

Sau thanh tring va bao quan 15 ngay, san phim thanh
trung & 85°C trong 3 phut khong phat hién vi sinh vat hiéu
khi, nAm men va nAm méc, gia tri PU (6,99 phut) 16n hon
PU, (5 phit), dam bao tiéu diét vi sinh vat. Dong thoi, san
pham gitt dugc cam quan t6t va giam thiéu t6n that
anthocyanin va vitamin C, cho thdy day l1a ché d¢ thanh
trung toi wu.

4. Két luan

Nghién ciru da xac dinh ty 18 phdi tron toi wu 8:2 giita
dich qua vai va dich dai hoa bup gidm, két hop véi 14%
duong va 0,2% acid citric, tao ra san phém ¢6 mau do tuoi
sang, vi chua ngot hai hoa, déng thoi duy tri ham luong
anthocyanin va vitamin C & mirc cao. Ché do thanh tring
85°C trong 3 phit dugc danh gia 12 tdi wu, dam bao tiéu diét

vi sinh vat, han ché ton that dinh dudng. Két qua nay khong
chi néng cao gia tri cam quan va dinh dudng cho nudc ep
vai ma con mo ra tiém nang phat trién cac san pham trai cay
ché bién giau dinh dudng, phi hop véi nhu cau thuc pham
an toan va chit luong trén thi truong hién nay.
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