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TÓM TẮT 

Quy trình chế biến nước ép đài hoa bụp giấm (Hibiscus 

sabdariffa L.) - dâu tây được thực hiện nhằm khảo sát các 

yếu tố ảnh hưởng bao gồm: (i) tỷ lệ phối trộn dịch đài hoa 

bụp giấm và dịch dâu tây (9:1, 8:2, 7:3, 6:4); (ii) nhiệt độ 

thanh trùng (60, 65, 70oC) và thời gian giữ nhiệt (5, 10, 15 

phút) đến chất lượng sản phẩm. Kết quả nghiên cứu cho 

thấy, tỷ lệ phối trộn 7:3 giữa dịch đài hoa bụp giấm và dịch 

dâu tây mang lại giá trị cảm quan tốt nhất. Khi sản phẩm 

được thanh trùng ở 65oC trong 10 phút, với giá trị thanh 

trùng PU đạt 16,94 phút, sản phẩm đáp ứng yêu cầu an 

toàn vệ sinh thực phẩm, hạn chế tổn thất anthocyanin và 

vitamin C, đồng thời duy trì được các đặc tính cảm quan.  

ABSTRACT 

The process of processing Hibiscus calyx (Hibiscus 

sabdariffa L.) - strawberry juice blend was conducted to 

investigate influencing factors including: (i) the blending 

ratio of hibiscus calyx and strawberry juice (9:1, 8:2, 7:3, 

6:4); (ii) pasteurization temperature (60, 65, 70°C) and 

holding time (5, 10, 15 minutes) on product quality. The 

research results showed that the blending ratio of hibiscus 

calyx and strawberry juice at 7:3, yielded the best sensory 

attributes. The product was pasteurized at 65°C for a 

holding time of 10 minutes, achieving a pasteurization 

value (PU) of 16.94 minutes. This process ensures food 

safety, reduces the loss of anthocyanins and vitamin C, and 

maintains the sensory quality of the product. 

1. Đặt vấn đề 

Câ y bụ p giâ m đượ c biế t đế n ợ  Tâ y Ạ n 

vâ o đâ ụ thế  ky  16, đâ  phâ t triế n ợ  châ ụ Ạ  

vâ o thế  ky  17. Ngâ y nây, câ y bụ p giâ m đượ c 

tro ng ro  ng râ i ợ  câ c vụ ng nhiế  t đợ i vâ  câ  n 

nhiế  t đợ i bâo go m Ạ n Đo  , Ạ  Râ  p Xế  U t, 

Trụng Qụo c, Mâlâysiâ, Índonếsiâ, 

Philippinếs, Viế  t Nâm, Sụdân, Ại Câ  p, 

Nigếriâ vâ  Mếxico. Đâ i hoâ bâo qụânh qụâ  

(qụâ  nâng) lâ  bo   phâ  n qụân tro ng co  giâ  tri , 

đượ c ư ng dụ ng trong sâ n sụâ t nượ c giâ i 

khâ t, co  thế  sư  dụ ng đâ i hoâ dâ ng tượi hoâ  c 

dâ ng kho  (Ísmâil ết âl., 2008). Ngâ y nây, loâ i 
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câ y nâ y phâ t triế n hoâng dâ  vâ  đượ c tro ng 

ro  ng râ i trế n câ  nượ c. Đâ i hoâ bụ p giâ m co  

chư â nhiế ụ hợ p châ t co  lợ i cho sư c kho ế, 

bâo go m vitâmin C, âcid hư ụ cợ vâ  

ânthocyânin, đâ y lâ  như ng châ t co  hoâ t tí nh 

sinh ho c. Bế n câ nh đo , đâ i hoâ bụ p giâ m 

chư â nhiế ụ châ t khoâ ng (Câ, K, Mg, Nâ,) vâ  

vitâmin (B2, B3) (Íslâm, 2019). Đâ i hoâ bụ p 

giâ m râ t giâ ụ ânthocyânin vợ i hâ m lượ ng tư  

1,7 - 2,5% lâ  mo  t châ t cho ng oxy ho â. Thế m 

vâ o đo , ânthocyânin tâ o mâ ụ đo  go p phâ n 

tâ ng giâ  tri  câ m qụân cho sâ n phâ m 

(Shrụthi ết âl., 2016). 

Bụ p giâ m lâ  loâ i câ y tro ng co  thế  thụ 

hoâ ch qụânh nâ m vợ i sâ n lượ ng lợ n. Tụy 

nhiế n, do qụâ  trí nh xư  ly , chế  biế n vâ  bâ o 

qụâ n chưâ đâ t yế ụ câ ụ vế  ky  thụâ  t, mo i nâ m 

mo  t lượ ng lợ n ngụyế n liế  ụ bi  lâ ng phí  do hư 

ho ng. Viế  c â p dụ ng câ c biế  n phâ p chế  biế n 

thí ch hợ p sế  giụ p tâ  n dụ ng bụ p giâ m hiế  ụ 

qụâ  hợn, đâ  c biế  t lâ  trong ngâ nh co ng 

nghiế  p nượ c giâ i khâ t. Hợn nư â, nhâ m đâ 

dâ ng ho â sâ n phâ m vâ  nâ ng câo giâ  tri  câ m 

qụân cụ ng như giâ  tri  dinh dượ ng, bụ p giâ m 

co  thế  đượ c kế t hợ p vợ i dâ ụ tâ y đế  tâ o râ 

mo  t loâ i nượ c ế p tư  nhiế n co  lợ i cho sư c 

kho ế ngượ i tiế ụ dụ ng. Tụy nhiế n, qụâ  trí nh 

chế  biế n co  thế  tâ c đo  ng đâ ng kế  đế n châ t 

lượ ng nượ c ế p (Đoâ n Phượng Linh & cs., 

2023), do đo , nghiế n cư ụ nâ y đượ c thư c 

hiế  n nhâ m khâ o sâ t mo  t so  yế ụ to  â nh 

hượ ng đế n châ t lượ ng nượ c ế p kế t hợ p giư â 

đâ i hoâ bụ p giâ m vâ  dâ ụ tâ y.  

2. Phương pháp nghiên cứu 

2.1 Nguyên liệu 

Hoâ bụ p giâ m vâ  dâ ụ tâ y (Hí nh 1â, b) 

đượ c thụ mụâ tâ i thâ nh pho  Câ n Thợ, cho n 

như ng hoâ co n tượi, co  cụo ng cư ng, câ nh to, 

đâ i hoâ kho ng bi  dâ  p nâ t; dâ ụ tâ y cho n qụâ  

co  đo   chí n đo ng đế ụ, co  mâ ụ đo  tượi, đế ụ 

mâ ụ, câ ng mo ng nượ c, kho ng dâ  p nâ t. 

 

(â)    (b) 

Hình 1. Ngụyế n liế  ụ đâ i hoâ bụ p giâ m 

(â) vâ  qụâ  dâ ụ tâ y (b) 

Ho â châ t: Enzymế pếctinâsế đượ c sư  

dụ ng trong nghiế n cư ụ lâ  chế  phâ m 

Pếctinếx Ultrâ SP-L do tâ  p đoâ n Novozymếs 

(Đân Mâ ch) sâ n xụâ t. Mo i trượ ng Plâtế 

coụnt âgâr (PCẠ) bâo go m câ c thâ nh phâ n: 

ếnzymâtic digếst of câsếin/tryptonế 5,0 

g/L, yếâst ếxtrâct 2,5 g/L, glụcosế 1,0 g/L vâ  

âgâr 15 g/L (ngụo n go c tư  Ạ n Đo  ). Phụ  giâ: 

Đượ ng sâcchârosế RE co  đo   tinh khiế t 

99,8% tư  Co ng ty đượ ng Biế n Ho â vâ  âcid 

citric (Viế  t Nâm).  

2.2 Phương pháp chế biến nước ép 

đài hoa bụp giấm và dâu tây 

Sâụ khi đượ c thụ mụâ, hoâ bụ p giâ m 

đượ c rư â sâ ch đế  loâ i bo  câ c tâ p châ t 

bâ m trế n đâ i hoâ, tiế p thếo lâ  co ng đoâ n 

tâ ch bo  hâ t. Đâ i hoâ bụ p giâ m sâụ đo  

đượ c xây vợ i nượ c thếo ty  lế   1:15 (w/w) 

thụ đượ c ho n hợ p di ch đâ i hoâ bụ p giâ m. 

Dâ ụ tâ y đượ c câ n vâ  xây, thụ đượ c ho n 

hợ p di ch dâ ụ tâ y. Di ch đâ i hoâ bụ p giâ m 

đượ c pho i tro  n vợ i di ch dâ ụ tâ y thếo câ c 

ty  lế   khâ o sâ t, xư  ly  lâ m trong ho n hợ p 

bâ ng ếnzymế pếctinâsế 0,2% trong 120 

phụ t ợ  nhiế  t đo   50°C (Đoâ n Phượng Linh 

& cs., 2023), di ch lo c sâụ thụ y phâ n đượ c 

bo  sụng 12% đượ ng, 0,1% âcid citric (% 

trế n to ng kho i lượ ng ho n hợ p di ch đâ i 

hoâ bụ p giâ m vâ  di ch dâ ụ tâ y). Ho n hợ p 

đượ c giâ nhiế  t ợ  90ºC trong 5 phụ t, sâụ 
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đo  ro t vâ o châi thụ y tinh dụng tí ch 250 

ml, ghế p nâ p, thânh trụ ng vâ  bâ o qụâ n ợ  

nhiế  t đo   4 ± 2oC.  

Câ c thí  nghiế  m đượ c bo  trí  ngâ ụ nhiế n 

vợ i 1 hoâ  c 2 nhâ n to  thây đo i, trong khi câ c 

nhâ n to  khâ c đượ c giư  co  đi nh trong sụo t 

qụâ  trí nh thư c hiế  n. Khâ o sâ t â nh hượ ng 

cụ â ty  lế   pho i tro  n giư â di ch đâ i hoâ bụ p 

giâ m vâ  di ch dâ ụ tâ y đế n giâ  tri  câ m qụân 

cụ â sâ n phâ m đượ c thư c hiế  n vợ i mo  t nhâ n 

to  thây đo i lâ  ty  lế   pho i tro  n giư â di ch đâ i 

hoâ bụ p giâ m vâ  di ch dâ ụ tâ y ợ  câ c mư c 9:1, 

8:2, 7:3, 6:4 (v/v). Ngoâ i râ, khâ o sâ t â nh 

hượ ng cụ â nhiế  t đo   thânh trụ ng vâ  thợ i giân 

giư  nhiế  t đế n châ t lượ ng sâ n phâ m đượ c 

tiế n hâ nh vợ i hâi nhâ n to  thây đo i, go m 

nhiế  t đo   thânh trụ ng (60, 65, 70ºC) vâ  thợ i 

giân giư  nhiế  t (5, 10, 15 phụ t). 

2.3 Phương pháp phân tích 

Câ c phượng phâ p phâ n tí ch đo i vợ i câ c 

chí  tiế ụ ho â ly  đượ c xâ c đi nh tho ng qụâ hâ m 

lượ ng ânthocyânin bâ ng phượng phâ p pH 

vi sâi (Lếế ết âl., 2005); xâ c đi nh hâ m lượ ng 

vitâmin C bâ ng phượng phâ p chụâ n đo   bâ ng 

Íod (Nhân Minh Trí  & Diế  p Kim Qụyế n, 

2014); thư c hiế  n đâ nh giâ  câ m qụân bâ ng 

phượng phâ p cho điế m (TCVN 3215-1979). 

Giâ  tri  thânh trụ ng PU (Pâstếụrizâtion 

Unit, phụ t) đượ c xâ c đi nh bâ ng co ng thư c: 

𝑃𝑈 = ∫ 10
𝑇−𝑇𝑟𝑒𝑓

𝑧

∞

0

. 𝑑𝑡 

Trong đo , Trếf  lâ  nhiế  t đo   thâm chiế ụ 

cụ â qụâ  trí nh xư  ly  nhiế  t,  T lâ  nhiế  t đo   

thânh trụ ng (oC), z lâ  sư  thây đo i nhiế  t đo   

câ n thiế t đế  giâ m thợ i giân thânh trụ ng đi 1 

log (Wếếmâếs, 1997). 

 

2.4 Phương pháp xử lý số liệu 

Tâ t câ  câ c thí  nghiế  m đế ụ đượ c thư c 

hiế  n bâ lâ n đế  thụ thâ  p so  liế  ụ cho phâ n 

tí ch tho ng kế . Kế t qụâ  thí  nghiế  m đượ c xư  

ly  bâ ng phượng phâ p phâ n tí ch phượng sâi 

(ẠNOVẠ), vâ  sư  khâ c biế  t co  y  nghí â giư â 

câ c nghiế  m thư c đượ c kiế m trâ bâ ng phế p 

thư  LSD ợ  đo   tin câ  y 95% (P < 0,05), sư  

dụ ng phâ n mế m tho ng kế  Stâtgrâphics 

Cếntụrion XVÍÍÍ. 

3. Nội dung 

3.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn 

giữa dịch đài hoa bụp giấm và dịch dâu 

tây đến chất lượng cảm quan của sản 

phẩm 

Pho i tro  n câ c loâ i di ch qụâ  thếo câ c ty  

lế   khâ c nhâụ giụ p tâ o râ hượng vi  mợ i cho 

sâ n phâ m, bế n câ nh đo  cụ ng go p phâ n tâ ng 

cượ ng giâ  tri  dinh dượ ng cho sâ n phâ m, 

như bo  sụng di ch chânh dâ y vâ o nượ c ế p đâ i 

hoâ bụ p giâ m (Đoâ n Phượng Linh & cs., 

2023), di ch kho m vâ o nượ c co  đâ  c đâ i hoâ 

bụ p giâ m (Gbâdếgếsin & Gbâdâmosi, 

2017). Đâ i hoâ bụ p giâ m co  mụ i nhế , do đo  

câ n bo  sụng mo  t lượ ng dâ ụ tâ y thí ch hợ p đế  

tâ o hượng vi  thợm ngon cho sâ n phâ m. Dâ ụ 

tâ y co  hượng vi  đâ  c trưng, giâ ụ ânthocyânin 

vâ  vitâmin C (Nhân Minh Trí  & Diế  p Kim 

Qụyế n, 2014), do đo  bo  sụng dâ ụ tâ y giụ p 

tâ ng giâ  tri  câ m qụân vâ  dinh dượ ng cho sâ n 

phâ m. Sâ n phâ m nượ c ế p vợ i ty  lế   pho i tro  n 

giư â di ch đâ i hoâ bụ p giâ m vâ  di ch dâ ụ tâ y 

lâ  7:3 đượ c đâ nh giâ  câ m qụân câo hợn câ c 

ty  lế   9:1, 8:2 vâ  6:4 (Hí nh 2). Ty  lế   pho i tro  n 

7:3, sâ n phâ m co  mâ ụ sâ c, mụ i vâ  vi  to t nhâ t 

do ty  lế   pho i tro  n thí ch hợ p nế n sâ n phâ m 

co  mâ ụ đo  tượi sâ ng, mụ i thợm đâ  c trưng 

cụ â dâ ụ tâ y hâ i ho â vợ i mụ i bụ p giâ m, vi  

chụâ ngo t hâ i ho â, đượ c nhiế ụ ngượ i ưâ 

thí ch (Hí nh 3).  
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Hình 2. Giâ  tri  câ m qụân cụ â sâ n phâ m 

ợ  câ c ty  lế   pho i tro  n di ch đâ i hoâ bụ p giâ m 

vâ  di ch dâ ụ tâ y  

 

Hình 3. Sản phẩm ở các tỷ lệ phối trộn 

dịch đài hoâ bụp giấm và dịch dâu tây 

3.2 Ảnh hưởng của nhiệt độ thanh 

trùng và thời gian giữ nhiệt đến chất 

lượng sản phẩm 

Nượ c ế p đâ i hoâ bụ p giâ m - dâ ụ tâ y 

thụo  c loâ i sâ n phâ m chụâ, co  đo   âcid câo 

(giâ  tri  pH 3,16 ± 0,05). Trong mo i trượ ng 

nâ y, vi khụâ n chi ụ nhiế  t kho ng thế  phâ t 

triế n vâ  dế  dâ ng bi  tiế ụ diế  t khi tâ ng nhiế  t 

đo  . Ngoâ i râ, mâ  c dụ  nâ m mến, nâ m mo c vâ  

mo  t so  vi khụâ n khâ c co  thế  phâ t triế n 

trong mo i trượ ng âcid, chụ ng lâ i co  khâ  

nâ ng chi ụ nhiế  t kế m (Ngụyế n Vâ n Tiế p & 

cs., 2000). Ví  vâ  y, đo i vợ i sâ n phâ m co  giâ  

tri  pH < 3,7, Wếếmâếs (1997) chí  râ râ ng 

chế  đo   xư  ly  thânh trụ ng co  PUo lâ  16,7 

phụ t vợ i hâ ng so  khâ ng nhiế  t z lâ  5,5ºC vâ  

nhiế  t đo   thâm chiế ụ Trếf lâ  65ºC cho câ c 

nhiế  t đo   thânh trụ ng 60, 65 vâ  70ºC. Dư â 

trế n cợ sợ  nâ y, qụâ  trí nh thânh trụ ng đượ c 

thư c hiế  n bâ ng câ ch ghi nhâ  n sư  biế n đo i 

nhiế  t đo   tâ m sâ n phâ m thếo thợ i giân 

thânh trụ ng, xâ c đi nh giâ  tri  PU cụ â qụâ  

trí nh vâ  so sâ nh vợ i giâ  tri  PUo.  

Bảng 1. Giá trị thanh trùng PU của sản 

phẩm ở các nhiệt độ thanh trùng và thời 

gian giữ nhiệt 

Nhiệt độ 

(oC) 

Thời gian giữ 

nhiệt (phút) 

Giá trị PU 

(phút) (*) 

60 

5 1,33 

10 1,88 

15 2,62 

65 

5 12,46 

10 16,94 

15 22,56 

70 

5 80,65 

10 124,17 

15 166,64 

Ghi chú: (*) Số liệu trong bảng là kết quả 

trung bình của 3 lần lặp lại  

Đế  đâ m bâ o châ t lượ ng sâ n phâ m, câ n 

cho n chế  đo   thânh trụ ng vợ i giâ  tri  PU > PUo 

(thợ i giân to i thiế ụ đế  tiế ụ diế  t vi sinh vâ  t, 

đâ m bâ o ân toâ n cho ngượ i tiế ụ dụ ng). Kế t 

qụâ  ợ  Bâ ng 1 cho thâ y sâ n phâ m đượ c thânh 

trụ ng ợ  nhiế  t đo   65ºC trong thợ i giân 10, 15 

phụ t vâ  nhiế  t đo   70ºC trong 5, 10, 15 phụ t, 

đế ụ co  giâ  tri  PU lợ n hợn 16,7 (PUo) đâ t yế ụ 

câ ụ vế  ân toâ n vế   sinh thư c phâ m vâ  đâ m 

bâ o sư c kho ế cho ngượ i tiế ụ dụ ng. 

Thếo Qụy chụâ n Ky  thụâ  t Qụo c giâ Viế  t 

Nâm (QCVN 6-2:2010/BYT) đo i vợ i câ c sâ n 

phâ m nượ c giâ i khâ t, giợ i hâ n to i đâ cho 

phế p cụ â to ng so  vi sinh vâ  t hiế ụ khí  trong 

sâ n phâ m lâ  102 cfụ/ml, to ng so  bâ o tư  nâ m 

mến vâ  nâ m mo c lâ  10 cfụ/ml. Sâụ khi thânh 

trụ ng ợ  câ c mư c nhiế  t đo   vâ  thợ i giân giư  

nhiế  t khâ c nhâụ, sâ n phâ m đượ c bâ o qụâ n 

trong 2 tụâ n ợ  điế ụ kiế  n nhiế  t đo   thâ p (4 ± 

0
1
2
3
4
5

9:1

8:2

7:3

6:4

Màụ sắc

Trạng 
Thái

Mùi

Vị

http://luattrongtay.vn/ViewFullText?DocumentNo=2010/BYT


  
TẠ P CHÍ  KHOẠ HO C YERSÍN – CHUYE N ĐE  KHOẠ HO C CO NG NGHE   

 

Tập 19 (12/2024)  

 

60 

2oC) đế  o n đi nh. Trong thợ i giân bâ o qụâ n, 

sâ n phâ m đượ c kiế m trâ vế  to ng so  vi sinh 

vâ  t hiế ụ khí , nâ m mến vâ  nâ m mo c. 

Bảng 2. Tổng số vi sinh vật hiếu khí, 

tổng số nấm men và nấm mốc ở các nhiệt độ 

thanh trùng và thời gian giữ nhiệt khác nhau 

Nhiệt độ 
(oC) 

Thời gian 
giữ nhiệt 

(phút) 

Tổng số vi khuẩn hiếu khí 
(cfu/ml) (*) 

Tổng số nấm men, 

 nấm mốc (cfu/ml) (*) 

Tuần 0 Tuần 1 Tuần 2 Tuần 0 Tuần 1 Tuần 2 

Mâ ụ kho ng 
thânh trụ ng 

- 0 40.104 70.107 0 0 0 

60 

5 0 65.103 96.105 0 0 0 

10 0 35.102 80.103 0 0 0 

15 0 101 44.102 0 0 0 

65 

5 0 101 102 0 0 0 

10 0 0 0 0 0 0 

15 0 0 0 0 0 0 

70 

5 0 0 0 0 0 0 

10 0 0 0 0 0 0 

15 0 0 0 0 0 0 

Ghi chú: (*) Số liệu trong bảng là kết quả trung bình của 3 lần lặp lại 

Sâ n phâ m sâụ khi bâ o qụâ n tụâ n 1 vâ  

tụâ n 2 câ c mâ ụ kho ng thânh trụ ng bâ t đâ ụ 

xụâ t hiế  n vi sinh vâ  t hiế ụ khí , mâ  t so  vi 

khụâ n hiế ụ khí  co  xụ hượ ng tâ ng thếo thợ i 

giân bâ o qụâ n lâ n lượ t lâ  40.104 vâ  70.107 

cfụ/ml vâ  vượ t qụâ  giợ i hâ n cho phế p cụ â 

QCVN 6-2:2010/BYT (Bâ ng 2), kho ng đâ m 

bâ o ân toâ n cho ngượ i tiế ụ dụ ng ví  vâ  y sâ n 

phâ m câ n đượ c thânh trụ ng.  

Qụâ  trí nh thânh trụ ng ợ  nhiế  t đo   65⁰C 

trong thợ i giân 10 vâ  15 phụ t vâ  nhiế  t đo   

70⁰C trong thợ i giân 5, 10, 15 phụ t thí  sâụ 

2 tụâ n bâ o qụâ n, sâ n phâ m kho ng co  sư  

xụâ t hiế  n cụ â vi khụâ n hiế ụ khí . Bế n câ nh 

đo , sâ n phâ m đượ c thânh trụ ng ợ  câ c mư c 

nhiế  t đo   vâ  thợ i giân khâ c nhâụ kho ng co  

sư  xụâ t hiế  n cụ â nâ m mến vâ  nâ m mo c. Vợ i 

đo   pH thâ p (pH 3,16 ± 0,05), khâ  nâ ng chi ụ 

nhiế  t cụ â vi sinh vâ  t trong sâ n phâ m giâ m, 

ví  vâ  y qụâ  trí nh thânh trụ ng đâ  tiế ụ diế  t 

hiế  ụ qụâ  câ c vi sinh vâ  t gâ y hư ho ng, đâ m 

bâ o ân toâ n vi sinh cho sâ n phâ m (Lế  My  

Ho ng & cs., 2009). 

Qụâ  trí nh xư  ly  nhiế  t lâ  yế ụ to  qụân 

tro ng đế  kiế m soâ t vâ  giâ m thiế ụ rụ i ro vế  

ân toâ n thư c phâ m. Tụy nhiế n, qụâ  trí nh 

nâ y cụ ng co  thế  â nh hượ ng đế n châ t lượ ng 

vâ  lâ m giâ m giâ  tri  câ m qụân cụ â sâ n phâ m. 

Khi thợ i giân giâ nhiế  t câ ng dâ i vâ  nhiế  t đo   

câ ng câo thí  mâ ụ sâ c vâ  mụ i vi  cụ â sâ n 

phâ m sế  câ ng thây đo i ro  rế  t (Ngụyế n Minh 

Thụ y & cs., 2013). Ở  nhiế  t đo   65⁰C trong 

thợ i giân 10 phụ t, sâ n phâ m dụy trí  đượ c 

mâ ụ đo  đâ  c trưng cụ â sâ n phâ m; nhưng 

khi thợ i giân kế o dâ i đế n 15 phụ t hoâ  c 

nhiế  t đo   tâ ng lế n 70⁰C, mâ ụ sâ c cụ â sâ n 

phâ m bi  sâ m đi (Hí nh 4). Bế n câ nh mâ ụ 

sâ c, qụâ  trí nh chế  biế n ợ  nhiế  t đo   câo vâ  

thợ i giân giư  nhiế  t dâ i cụ ng khiế n sâ n 

phâ m xụâ t hiế  n mụ i nâ ụ, do đượ ng phâ n 

hụ y thâ nh đượ ng khư  vâ  tâ o râ phâ n ư ng 

cârâmếl, lâ m mâ ụ to i hợn vâ  mụ i vi  kế m 

đâ  c trưng (Lế  My  Ho ng & cs., 2009).  

http://luattrongtay.vn/ViewFullText?DocumentNo=2010/BYT
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Hình 4. Giá trị cảm quan của sản phẩm ở các nhiệt độ thanh trùng và thời gian giữ nhiệt  

Câ c hợ p châ t hoâ t tí nh sinh ho c như 

ânthocyânin, vitâmin C râ t kho ng o n đi nh, 

co  thế  giâ m hoâ  c mâ t hoâ t tí nh trong qụâ  

trí nh chế  biế n do câ c yế ụ to  pH, nhiế  t đo  , 

â nh sâ ng, oxi, sư  hiế  n diế  n câ c ếnzymế vâ  

câ c ion kim loâ i (Tiwâri ết âl., 2010). Kế t 

qụâ  ợ  Hí nh 5 cho thâ y khi nhiế  t đo   vâ  thợ i 

giân giư  nhiế  t tâ ng, hâ m lượ ng 

ânthocyânin vâ  vitâmin C giâ m so vợ i mâ ụ 

trượ c khi thânh trụ ng. Cụ  thế , ợ  nhiế  t đo   

70oC vâ  thợ i giân giư  nhiế  t 15 phụ t, sâ n 

phâ m co  hâ m lượ ng vitâmin C (24,30 

mg%) thâ p nhâ t vâ  giâ m 32,08% so vợ i 

mâ ụ trượ c khi thânh trụ ng (35,78 mg%). 

Tượng tư , hâ m lượ ng ânthocyânin cụ ng 

giâ m xụo ng co n 18,42 mg%, giâ m 20,77% 

so vợ i mâ ụ trượ c khi thânh trụ ng (23,25 

mg%).  

Thếo Wâng & Xụ (2007), nhiế  t đo   câo 

vâ  thợ i giân giâ nhiế  t kế o dâ i lâ  ngụyế n 

nhâ n chí nh â nh hượ ng đế n sư  giâ m hâ m 

lượ ng vâ  sư  o n đi nh cụ â ânthocyânin lâ m 

â nh hượ ng đế n mâ ụ sâ c cụ â sâ n phâ m. 

Kế t qụâ  nâ y tượng đo ng vợ i nghiế n cư ụ 

cụ â Dượng Thi  Phượ ng Liế n & Ngụyế n 

Nhâ  t Minh Phượng (2014) khi  khâ o sâ t 

qụâ  trí nh trí ch ly vâ  đo   o n đi nh cụ â 

ânthocyânin tư  bâ p câ i tí m, cho thâ y 

ânthocyânin mâ t o n đi nh ro  rế  t khi giâ 

nhiế  t ợ  nhiế  t đo   câo vâ  thợ i giân dâ i.  

Tượng tư  ânthocyânin, hâ m lượ ng 

vitâmin C cụ ng bi  biế n đo i trong qụâ  trí nh 

thânh trụ ng. Khi xư  ly  ợ  nhiế  t đo   câo vâ  

thợ i giân kế o dâ i, hâ m lượ ng vitâmin C 

giâ m, ngụyế n nhâ n lâ  do vitâmin C lâ  

thâ nh phâ n râ t dế  bi  biế n đo i bợ i nhiế  t đo  . 

Ngoâ i râ, qụâ  trí nh ro t no ng vâ  bâ i khí  co n 

gâ y hâo hụ t thế m vitâmin C, do no  dế  bi  

biế n đo i dượ i tâ c đo  ng cụ â oxy trong 

kho ng khí  (Tếchâkânon & 

Sirimụângmoon, 2020). Kế t qụâ  nâ y phụ  

hợ p vợ i nghiế n cư ụ cụ â Ngụyế n Ngo c Nhi 

& co  ng sư  (2022) khi khâ o sâ t sư  thây đo i 

hâ m lượ ng vitâmin C trong qụâ  trí nh 

thânh trụ ng nượ c ế p qụâ  sợ ri (Malpighia 

glabra L.), cho thâ y hâ m lượ ng vitâmin C 

giâ m dâ n khi nhiế  t đo   vâ  thợ i giân thânh 

trụ ng tâ ng. 
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Hình 5. Hàm lượng anthocyanin và vitamin C của sản phẩm ở các nhiệt độ thanh trùng 

và thời gian giữ nhiệt 

Ví  vâ  y, nượ c ế p đâ i hoâ bụ p giâ m - 

dâ ụ tâ y đượ c thânh trụ ng ợ  nhiế  t đo   65⁰C 

vợ i thợ i giân giư  nhiế  t lâ  10 phụ t, sâ n 

phâ m kho ng co  sư  xụâ t hiế  n cụ â vi khụâ n 

hiế ụ khí , nâ m mến vâ  nâ m mo c, giâ  tri  PU 

> 16,7 nế n đâ m bâ o tiế ụ diế  t đượ c vi sinh 

vâ  t, ngoâ i râ ợ  nhiế  t đo   65⁰C vợ i thợ i giân 

giư  nhiế  t 10 phụ t dụy trí  đượ c giâ  tri  câ m 

qụân, sâ n phâ m co  mâ ụ sâ c đo , mụ i thợm 

đâ  c trưng, vi  chụâ ngo t hâ i ho â, đo ng thợ i 

hâ m lượ ng vitâmin C vâ  ânthocyânin to n 

thâ t tượng đo i í t. 

 

 

Kết luận 

Đế  đâ t châ t lượ ng to i ưụ vế  dinh dượ ng 

vâ  câ m qụân, vợ i hượng vi  hâ i ho â vâ  mâ ụ 

sâ c o n đi nh, ty  lế   pho i tro  n to i ưụ giư â di ch 

đâ i hoâ bụ p giâ m vâ  di ch dâ ụ tâ y lâ  7:3. Chế  

đo   thânh trụ ng â nh hượ ng đâ ng kế  đế n châ t 

lượ ng sâ n phâ m, khi nượ c ế p đâ i hoâ bụ p 

giâ m - dâ ụ tâ y co  giâ  tri  pH tư  3,16 ± 0,05 

đượ c thânh trụ ng ợ  65⁰C trong 10 phụ t, vợ i 

giâ  tri  PU đâ t 16,94 phụ t, sâ n phâ m sế  đâ m 

bâ o ân toâ n vế   sinh thư c phâ m, đo ng thợ i 

giư  đượ c đâ  c tí nh câ m qụân vâ  hâ m lượ ng 

ânthocyânin cụ ng vitâmin C trong sâ n phâ m 

tượng đo i câo.  
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