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TÓM TBT 
MXng tây là s6n phcm giàu giá tr5 dinh d:Tng, th:;ng N:Oc sh d%ng và chI biIn thành nhiSu s6n 
phcm khác nhau. Trong nghiên c5u này, Nã kh6o sát 6nh h:Qng c~a th;i gian ch[n 0, 10, 30, 60 
giây Q nhi,t NY n:Zc 95oC, NY pH d5ch gi6m t_ 2 — 3, b6o qu6n Q nhi,t NY mát và nhi,t NY phòng 
trong 14 ngày thh nghi,m. KIt qu6 cho th6y, ch[n Q 95oC trong 30 giây, NY pH d5ch gi6m 2,5 là 
phù hOp cho s6n phcm mXng tây ngâm gi6m, loGi bl vi sinh v3t và giÄ lGi phenolic tPng NGt 41,67 
mg GAE/kg ch6t khô. Nhi,t NY mát giúp giÄ lGi hàm l:Ong phenolic tPng cao h^n nhi,t NY 
phòng, NGt 16,02 mg GAE/kg ch6t khô sau 14 ngày. Nghiên c5u cung c6p thông tin vS 6nh h:Qng 
c~a th;i gian ch[n, pH gi6m và nhi,t NY b6o qu6n NIn ch6t l:Ong c6m quan, m3t NY vi sinh và 
hàm l:Ong hoGt ch6t c~a s6n phcm mXng tây ngâm gi6m. 

T_ khóa: Asparagus officinalis L., ch[n, mXng tây xanh, ngâm d6m, phenolic tPng. 
 
1. $%T V(N $* 

MXng tây (Asparagus officinalis L.) là mYt loGi 
thic phcm giàu khoáng ch6t, ch5a 92 - 93% n:Zc, 
2% protein, nhiSu ch6t vi l:Ong, bao gFm vitamin, 
ch~ yIu là vitamin B và khoáng ch6t nh:: Crom, 
ph\t pho, kçm, magiê, mangan. Ngoài ra, mXng 
tây ch5a các hOp ch6t có hoGt tính sinh h'c nh:: 
Polyphenol, polysaccharides, saponin, ch6t x^... [1, 
2]. Các hoGt ch6t này mang lGi nhiSu lOi ích s5c 
khle nh:: HoGt tính ch\ng oxy hóa, ngXn ng_a 
ung th:, ch\ng tXng huyIt áp, hGn chI N:;ng 
huyIt và r\i loGn lipid máu [3].  

TGi Vi,t Nam, mXng tây N:Oc trFng nhiSu tGi 
các t-nh Ninh Thu3n, Bình Thu3n, cho s6n l:Ong 
cao và Náp 5ng N:Oc nhu c[u sh d%ng c~a ng:;i 
dân, các s6n phcm chI biIn t_ mXng tây ngày càng 
phP biIn [4, 5].  

Thic phcm ngâm gi6m là mYt loGi thic phcm 
truySn th\ng và phP biIn. NhiSu loGi thic phcm 
nh: rau, c~ Nã N:Oc sh d%ng NH ngâm chua nh:: 
D:a leo, c6i b/p, c6i th6o... Tuy nhiên, ch:a có 
nhiSu nghiên c5u vS các s6n phcm mXng tây ngâm 
gi6m Q Vi,t Nam. T_ thic tI trên, Nã tiIn hành 

Nánh giá mYt s\ thông s\ công ngh, trong quá 
trình s6n xu6t mXng tây ngâm gi6m bao gFm: Th;i 
gian ch[n, pH gi6m, nhi,t NY b6o qu6n NIn ch6t 
l:Ong c6m quan, m3t NY vi sinh, hàm l:Ong 
phenolic c~a s6n phcm mXng tây ngâm gi6m. KIt 
qu6 c~a nghiên c5u có thH gOi ý giúp Na dGng s6n 
phcm t_ mXng tây và cung c6p thông tin vS 6nh 
h:Qng c~a quá trình chI biIn NIn ch6t l:Ong và 
hoGt ch6t c~a mXng tây ngâm gi6m. 

2. NGUYÊN LI/U VÀ PH45NG PHÁP NGHIÊN C:U 

2.1. Nguyên v3t li,u 

MXng tây xanh (Asparagus officinalis L.) N:Oc 
thu mua tGi xã Trung L3p HG, huy,n C~ Chi, thành 
ph\ HF Chí Minh, gi6m gGo (Ajinomoto, Vi,t 
Nam). 

Hóa ch6t: Folin & ciocalteu (Himedia, ún .Y), 
methanol, sodium carbonate (Xilong, Trung 
Qu\c), gallic axit (Shanghai, Trung Qu\c). 

ThiIt b5: Máy No quang phP UV-VIS 1240 
(Shimazu), máy ly tâm Hettich EBA 20 (.5c), máy 
l/c ngang IKA (.5c), cân s6y cm (MA100Q, 
Sartorius, .5c). 
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2.2. Ph:^ng pháp nghiên c5u 

2.2.1. Quy trình s6n xu6t s6n phcm mXng tây 
ngâm gi6m 

Thh nghi,m N:Oc s6n xu6t Q quy mô phòng 
thí nghi,m, 500 g nguyên li,u mXng tây xanh NGt 
ch6t l:Ong N:Oc rha NH loGi bl tGp ch6t và NH ráo 
ti nhiên trong 30 phút. Sau Nó, mXng tây N:Oc c/t 
khúc 5 cm và ch[n qua n:Zc Q nhi,t NY 95°oC tGi 

các th;i gian kh6o sát. MXng tây sau ch[n N:Oc 
ngâm tric tiIp vào n:Zc lGnh 5oC NH làm nguYi 
trong 3 phút và vZt ra NH ráo trong 30 phút. Dung 
d5ch gi6m gGo Q các NY pH khác nhau N:Oc chucn 
b5 và tiIn hành ngâm gi6m mXng tây vZi té l, 1: 10. 
Msu s6n phcm l:u trong t\i, nhi,t NY t~ mát 5oC 
và nhi,t NY phòng 25oC trong 14 ngày NH theo dõi 
ch6t l:Ong. 

 
Hình 1. Quy trình s6n xu6t s6n phcm mXng tây ngâm gi6m 

2.2.2. Ph:^ng pháp chucn b5 d5ch chiIt 
Msu mXng tây N:Oc nghiSn nhuy%n, 2 g mXng 

tây bP sung 9 mL methanol 70% l/c NSu trong 30 
phút, tiIp t%c ly tâm 6.000 vòng/phút trong 5 phút 
NH thu d5ch chiIt và b6o qu6n Q -20oC NH tiIn hành 
các thh nghi,m tiIp theo. 

2.2.3. Ph:^ng pháp xác N5nh hàm l:Ong 
phenolic tPng (TPC) 

Hàm l:Ong TPC N:Oc tiIn hành theo ph:^ng 
pháp so màu quang phP UV-VIS vZi thu\c thh folin 
- ciocalteu, ch6t chucn gallic axit. Hút 0,1 mL msu 
chiIt vào \ng nghi,m, tiIp Nó thêm vào 0.5 mL 
thu\c thh folin 10%, l/c NSu. TiIp t%c bP sung 0,4 
mL dung d5ch Na2CO3 10% và 1,5 mL n:Zc c6t. 
Msu N:Oc l/c NSu và ~ Q nhi,t NY phòng, trong t\i 
2 gi;. Ph6n 5ng chuyHn màu t_ vàng sang xanh 
N3m, sau Nó No NY h6p th% Q b:Zc sóng 760 nm. 

Hàm l:Ong TPC N:Oc xác N5nh dia trên N:;ng 
chucn c~a gallic axit (mg GAE/L) [6, 7]. 

Hàm l:Ong TPC trong msu N:Oc tính theo 
công th5c sau: 

 
Trong Nó: a (mg GAE/g) là nFng NY phenolic 

t_ N:;ng chucn; V (mL) là thH tích N5nh m5c; D là 
NY pha loãng msu; m (kg) là kh\i l:Ong mXng tây 
thành phcm. 

2.2.4. Ph:^ng pháp Nánh giá c6m quan 
S6n phcm mXng tây ngâm gi6m sau khi thic 

hi,n trong các thí nghi,m sç N:Oc Nánh giá ch6t 
l:Ong c6m quan b]ng ph:^ng pháp mô t6 cho 
NiHm theo TCVN 5090:1990 [8]. C6m quan N:Oc 
Nánh giá bQi 20 sinh viên ngành Công ngh, thic 
phcm, Tr:;ng .Gi h'c Th~ D[u MYt. 
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2.2.5. Ph:^ng pháp N5nh l:Ong vi sinh v3t 
b]ng Nãa NIm petrifilm 

M3t NY vi sinh v3t trong nguyên li,u và s6n 
phcm mXng tây ngâm gi6m N:Oc xác N5nh 
b]ng ph:^ng pháp NIm khucn lGc trên Nãa 
petrifilm 3M, theo TCVN 9977:2013 [9], TCVN 
12657:2019 [10], TCVN 9975:2013 [11].  

2.2.6. Ph:^ng pháp xh lý s\ li,u 
Các thí nghi,m N:Oc lUp lGi 3 l[n và l6y giá tr5 

trung bình. Phân tích ph:^ng sai N:Oc thic hi,n 

b]ng ph:^ng pháp ANOVA-One Way (Statgraphics 
XV.I), ph:^ng sai có ý nghãa khác bi,t khi giá tr5 
(p ≤ 0,05), theo phép thh LSD.  

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N 

3.1. ánh h:Qng c~a th;i gian ch[n NIn ch6t 
l:Ong c6m quan và m3t NY vi sinh 

Màu s/c và c6u trúc c6m quan c~a mXng tây 
sau quá trình ch[n Q 95oC tGi các kho6ng th;i gian: 
10, 30, 60 giây N:Oc trình bày trong b6ng 1. 

B6ng 1. Si thay NPi vS màu s/c và c6m quan c~a mXng tây theo th;i gian ch[n 

 Không ch[n Sau 10 giây Sau 30 giây Sau 60 giây 

Hình 6nh 

    

C6u trúc C5ng ch/c, giòn, 
không d3p, úng 

C5ng, giòn, 
không d3p 

C5ng v_a, giòn 
nhë, Nàn hFi 

MSm nhë, giòn 
nhë, NY dàn hFi t\t 

Màu s/c  
Màu olive t\i 

 
Màu olive 

 
Màu olive sáng 

 
Màu olive 

L* 45,63 ± 3,55a 51,44 ± 3,53ab 53,79 ± 4,44b 49,43 ± 0,92ab 

a* -17,29 ± 1,18c -24,76 ± 1,28b -28,07 ± 1,55a -27,92 ± 0,46 a 

b* 38,22 ± 2,38a 46,81 ± 5,96b 54,53 ± 5,07b 50,45 ± 1,33 b 

∆E* - 13 ± 4,56b 21,75 ± 9,38b 16,89 ± 4,25 b 

TPng vi sinh hiIu 
khí (Cfu/g) 

2517 ± 126 < 10 < 10 < 10 

Coliform (Cfu/g) 8 ± 2 < 10 < 10 < 10 

E. coli (Cfu/g) 7 ± 1 
Không 

phát hi,n 

Không 

phát hi,n 

Không 

phát hi,n 

N6m men, n6m m\c 
(Cfu/g) 

2073 ± 142 < 10 < 10 < 10 

Ghi chú: (a): Không ch[n, (b): Ch[n 10 giây, (c): Ch[n 30 giây, (d): Ch[n 60 giây. 
Si thay NPi màu s/c và c6u trúc c~a mXng tây 

ph% thuYc vào th;i gian ch[n. Th;i gian ch[n 
càng lâu màu s/c chuyHn t_ màu xanh ssm sang 

màu xanh sáng, t:^ng 5ng NY sáng L* tXng t_ 
45,63 - 53,79 sau 30 giây ch[n. Tuy nhiên, sau 60 
giây ch[n, màu s/c có xu h:Zng ssm lGi, L* tGi 60 
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giây là 49,43, gi6m kho6ng 8%. Xu h:Zng màu 
xanh gi6m, t:^ng 5ng giá tr5 a* th6p và màu vàng 
b* tXng.  

Ng:Oc lGi, tXng th;i gian ch[n làm gi6m NY 
c5ng, giòn c~a s6m phcm. Nguyên nhân là do c6u 
trúc mô thic v3t b5 mSm do tPn th:^ng nhi,t, si 
giãn nQ mô giúp nhi,t truySn vào nguyên li,u tXng, 
phá h~y s/c t\ và các hOp ch6t ti nhiên có trong 
nguyên li,u. Tuy nhiên, c6u trúc mô mSm cgng hu 
trO cho các quy trình chI biIn tiIp theo nh: s6y 
khô và chiIt xu6t, ngâm gi6m trQ nên d% dàng h^n.  

Nghiên c5u ch[n mXng tây b]ng vi sóng Q 
công su6t 300 W, trong 2 - 8 phút cgng cho th6y 
kIt qu6 t:^ng ti, màu s/c sáng h^n sau 4 phút và 
xu h:Zng s3m màu sau 8 phút, c6u trúc tI bào b5 
tPn th:^ng nhi,t, d5ch tI bào vT và phá h~y s/c t\ 
[12, 13]. 

Quá trình ch[n có vai trò quan tr'ng trong 
vi,c loGi bl các vi sinh v3t trên bS mUt nguyên 
li,u tr:Zc khi ngâm gi6m. Nhi,t NY 95oC giúp tiêu 

di,t h[u hIt vi sinh và n6m men, m\c trên bS mUt 
nguyên li,u. KIt qu6 cho th6y, m3t NY vi khucn 
hiIu khí và n6m men, m\c l[n l:Ot là 2.517 và 
2.070 Cfu/g, sau khi ch[n 10 giây Nã có thH loGi 
bl hIt vi sinh v3t ô nhi%m trên nguyên li,u. 
Khucn colifrom và E. coli cgng Q m5c không phát 
hi,n sau 10 giây ch[n. Nghiên c5u ch[n d:a 
chuYt Q 80oC trong 15 giây Nã có thH gi6m m3t NY 
vi sinh t_ 102 - 103 l[n t_ ng:Tng vi sinh ban N[u 
106 CFU/g [14]. 

Có thH kIt lu3n r]ng, th;i gian ch[n sau 30 
giây là phù hOp vZi giá tr5 màu s/c và c6u trúc, kh6 
nXng loGi bl vi sinh bS mUt cho quá trình ngâm 
gi6m sau này.  

3.2. ánh h:Qng th;i gian ch[n NIn hàm l:Ong 
TPC có trong mXng tây 

Hàm l:Ong TPC có trong mXng tây tGi các th;i 
gian ch[n khác nhau t_ 10 - 60 giây Q nhi,t NY 95oC 
N:Oc thH hi,n Q hình 2. 

 
Hình 2. Hàm l:Ong TPC tGi các th;i gian ch[n khác nhau 

Ghi chú: Ký hi,u chÄ cái a, b cho th6y si khác bi,t có ý nghãa th\ng kê (P < 0,05). 
KIt qu6 cho th6y, tXng th;i gian ch[n giúp giÄ 

lGi hàm l:Ong TPC cao h^n trong nguyên li,u. 
Msu không ch[n và ch[n 10 giây hàm l:Ong TPC 

th6p, l[n l:Ot là 61,83 và 68,69 mg GAE/kg ch6t 
khô. Sau 30 và 60 giây ch[n, hàm l:Ong TPC NGt t_ 
99,63 - 105,66 mg GAE/kg ch6t khô, cao h^n 
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kho6ng 57,3% so vZi không ch[n. Tuy nhiên, kIt 
qu6 so sánh tGi 30 và 60 giây khác bi,t không có ý 
nghãa th\ng kê (P < 0,05).  

Hàm l:Ong TPC N:Oc giÄ lGi nhiSu h^n do xh 
lý ch[n giúp b6t hoGt enzyme polyphenol oxidase 
(PPO), là mYt nguyên nhân chính gây ra ph6n 
5ng hóa nâu và suy gi6m phenolic trong rau qu6 
[15]. KIt qu6 nghiên c5u này phù hOp vZi kIt qu6 
nghiên c5u c~a Nguyen và cs (2019) [16], khi 
thic hi,n ch[n g\c mXng tây Q 85oC, th;i gian 4 
phút giúp giÄ lGi vitamin C, TPC và kh6 nXng 
kháng oxy cao. Tuy nhiên, khi nhi,t NY cao và 
th;i gian dài làm TPC b5 6nh h:Qng do các hOp 
ch6t có trong tI bào b5 gi6i phóng mGnh trong 
n:Zc nóng và các hOp ch6t phenolic b5 phá h~y 
dsn NIn thay NPi màu s/c và kIt c6u. LoGi nguyên 
li,u, kích th:Zc c/t cgng 6nh h:Qng NIn hi,u qu6 

b6t hoGt enzyme và kh6 nXng giÄ hoGt ch6t khác 
nhau [16, 17].  

Vì v3y, ch'n th;i gian ch[n 30 giây là phù hOp, 
giúp giÄ lGi hàm l:Ong TPC cao h^n so vZi không 
xh lý ch[n. 

3.3. ánh h:Qng pH c~a gi6m gGo NIn ch6t 
l:Ong s6n phcm 

Ngâm d6m là ph:^ng pháp b6o qu6n truySn 
th\ng, sh d%ng dung d5ch gi6m gGo vZi hàm 
l:Ong axit acetic trong kho6ng 3 - 5%, pH th6p 
giúp b6o qu6n, 5c chI si phát triHn vi sinh v3t 
gây h: hlng. Trong kh6o sát này, NY pH c~a 
dung d5ch gi6m gGo N:Oc NiSu ch-nh vZi các 
kho6ng pH t_ 2; 2,5; 3, hàm l:Ong TPC trong 
mXng tây N:Oc kh6o sát sau 7 ngày ngâm gi6m. 
KIt qu6 N:Oc thH hi,n Q hình 3. 

 
Hình 3. Hàm l:Ong phenolic Q các NiSu ki,n pH khác nhau 

KIt qu6 cho th6y, 6nh h:Qng c~a NY pH trong 
dung d5ch gi6m gGo NIn hàm l:Ong TPC trong 
mXng tây sau 7 ngày ngâm d6m. TGi pH 2 và 2,5, 
hàm l:Ong TPC l[n l:Ot là 39,17 GAE/kg và 41,67 
GAE/kg ch6t khô, không có si khác bi,t có ý 
nghãa th\ng kê. Tuy nhiên, tGi pH 3, hàm l:Ong 
TPC gi6m Náng kH xu\ng còn 30,67 mg GAE/kg 

ch6t khô. Môi tr:;ng pH th6p có kh6 nXng b6o v, 
hOp ch6t phenolic t\t h^n, có thH do 5c chI hi,u 
qu6 hoGt NYng c~a enzyme polyphenol oxidase 
(PPO) - enzyme xúc tác quá trình oxy hóa 
phenolic. Khi pH tXng lên 3, hoGt tính enzyme có 
thH tXng trQ lGi, dsn NIn si suy gi6m hàm l:Ong 
TPC [18]. 
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B6ng 2. Giá tr5 c6m quan ch6t l:Ong s6n phcm mXng ngâm gi6m 

pH Màu s/c Mùi V5 TrGng thái 

2 3,05b ± 0,69 2,55b ± 0,51 2,00b ± 0,65 2,75b ± 0,55 

2,5 4,05a ± 0,060 4,25a ± 0,50 4,25a ± 0,44 4,30a ± 0,47 

Thh nghi,m c6m quan s6n phcm theo NY yêu 
thích Q các NiSu ki,n pH khác nhau N:Oc thH hi,n 
trong b6ng 2. KIt qu6 cho th6y, pH 2,5 NGt NiHm 
c6m quan cao vS màu s/c, mùi v5 và c6u trúc. Msu 
pH 2 gi6m có NY chua g/t nên không N:Oc :a 
thích. Tuy nhiên, msu pH 3 gi6m cho hi,n t:Ong 
nPi váng, n:Zc b5 N%c nên N:Oc loGi thh nghi,m 
khli c6m quan. KIt qu6 kh6o sát này phù hOp vZi 
kIt qu6 nghiên c5u Nguy%n Ái ThGch và Nguy%n 
Th5 Ngân (2022) [19], khi thh nghi,m s6n phcm 

mít thái non ngâm gi6m Nã lia ch'n pH 2,5 là t\i 
:u cho s6n phcm. 

3.4. ánh h:Qng c~a nhi,t NY b6o qu6n NIn 
ch6t l:Ong s6n phcm mXng tây ngâm gi6m 

Sau khi ch'n N:Oc chI NY ch[n 30 giây và pH 
2,5 là phù hOp, s6n phcm mXng tây ngâm gi6m 
N:Oc tiIn hành kh6o sát 6nh h:Qng c~a nhi,t NY 
mát 5oC và nhi,t NY phòng 25oC, tránh ánh sáng 
NIn ch6t l:Ong c~a s6n phcm trong 14 ngày. KIt 
qu6 N:Oc thH hi,n Q hình 4. 

 
Hình 4. Hàm l:Ong TPC theo th;i gian và NiSu ki,n l:u trÄ 

Hàm l:Ong TPC gi6m Q c6 hai NiSu ki,n nhi,t 
NY kh6o sát, NUc bi,t tGi NiSu ki,n nhi,t NY phòng 
25oC. Sau 14 ngày, TPC gi6m NIn 81% so vZi Q 
NiSu ki,n mát 5oC vZi m5c gi6m là 76%, cao h^n 
nhi,t NY phòng 4%. KIt qu6 này phù hOp vZi kIt 
qu6 nghiên c5u c~a Nguy%n Ái ThGch và Nguy%n 
Th5 Ngân (2022) [19] trên s6n phcm mít thái non 
ngâm gi6m, theo Nó si suy gi6m phenolic theo 
th;i gian, nh:ng t\c NY suy gi6m ch3m h^n Q 
NiSu ki,n lGnh. Có thH th6y, các hOp ch6t phenolic 

trong rau qu6 mu\i chua có xu h:Zng suy gi6m 
theo th;i gian b6o qu6n sau 14 ngày [20], nhi,t 
NY b6o qu6n th6p có thH giúp làm ch3m quá trình 
suy thoái này [21]. 

VS vi sinh v3t, không phát hi,n vi sinh v3t gây 
hGi gFm: Các ch- tiêu tPng vi khucn hiIu khí, 
coliform, E. coli và tPng n6m men, n6m m\c Q c6 
hai nhi,t NY l:u trÄ. KIt qu6 nghiên c5u c~a 
Aljahani (2020) [22] cgng cho th6y, môi tr:;ng 
axit và nFng NY mu\i cao trong d:a chua có thH 



KHOA H&C & CÔNG NGH,  
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ M¤I TR¦êNG - KỲ 2 - TH¸NG 11/2025 33 

giúp 5c chI vi sinh v3t. Vì v3y, nFng NY gi6m Xn 
pH 2,5 là NiSu ki,n t\t cho quá trình 5c chI và tiêu 
di,t vi sinh v3t tGp nhi%m vào s6n phcm. 

VS màu s/c c~a s6n phcm mXng tây ngâm 
gi6m, có si thay NPi trong quá trình b6o qu6n. TGi 

nhi,t NY phòng 25oC, màu s/c b5 gi6m, m6t màu 
xanh sau 7 và 14 ngày. Tuy nhiên, Q NiSu ki,n l:u 
mát 5oC, màu s/c N:Oc duy trì, không có si khác 
bi,t sau 14 ngày b6o qu6n so vZi msu sau 1 ngày 
b6o qu6n. KIt qu6 N:Oc thH hi,n Q hình 5. 

 
Hình 5. S6n phcm mXng tây ngâm d6m N:Oc l:u trÄ Q NiSu ki,n khác nhau 

Nhi,t NY phòng 25oC theo th;i gian (A: 1 ngày, B: 7 ngày, C: 14 ngày) và nhi,t NY mát 5oC theo th;i 
gian (D: 1 ngày, E: 7 ngày, F: 14 ngày) 

Kh6o sát c6m quan theo NY yêu thích N:Oc 
thic hi,n b]ng ph:^ng pháp cho NiHm theo thang 

NiHm 5, s\ l:Ong kh6o sát là 20 ng:;i. KIt qu6 
N:Oc thH hi,n Q b6ng 4.  

B6ng 4. Giá tr5 c6m quan s6n phcm mXng tây theo các NiSu ki,n l:u trÄ khác nhau 

.iSu ki,n l:u Ngày Màu s/c Mùi V5 TrGng thái 

1 4,00 ± 0,00a 4,00 ± 0,00a 3,80 ± 0,41bc 4,00b ± 0,00 

7 3,15 ± 0,49b 3,50 ± 0,51b 3,55 ± 0,51c 3,75b ± 0,44 Nhi,t NY phòng 

14 2,80 ± 0,41c 2,55 ± 0,51c 2,25 ± 0,44d 3,35c ± 0,48 

1 4,00 ± 0,00a 4,00 ± 0,00a 3,95 ± 0,22ab 4,00b ± 0,00 

7 4,10 ± 0,30a 4,15 ± 0,36a 4,20 ± 0,41a 4,35a ± 0,58 Nhi,t NY mát 

14 4,00 ± 0,00a 4,05 ± 0,22a 4,00 ±  0,00ab 4,00b± 0,00 

KIt qu6 sau 1 ngày cho th6y, không có si 
khác bi,t c6m quan và trGng thái giÄa hai NiSu ki,n 
l:u trÄ. à nhi,t NY phòng, sau 7 ngày, ch6t l:Ong 
c6m quan gi6m Q NiHm yêu thích vS màu s/c. .iHm 
mùi v5 và NY c5ng c~a mXng tây vsn còn giÄ N:Oc 
ch6t l:Ong so vZi ban N[u. Tuy nhiên, sau 14 ngày 
l:u trÄ, s6n phcm b5 m6t màu xanh, chuyHn sang 
vàng, c6u trúc mXng tây b5 mSm. TGi NiSu ki,n 
nhi,t NY mát, ch6t l:Ong s6n phcm N:Oc duy trì Pn 

N5nh. KIt qu6 nghiên c5u c~a Radman và cs (2023) 
trên lá h6i c[n b6o qu6n b]ng gi6m cho th6y, Nã 
duy trì màu xanh và NY c5ng t\t nh6t [23].  

Vì v3y, NH giÄ ch6t l:Ong, màu s/c và NY giòn 
cho s6n phcm, nhi,t NY mát là NiSu ki,n lý t:Qng 
NH b6o qu6n mXng tây trong th;i gian dài. KIt qu6 
trên cgng cho th6y, vai trò c~a gi6m và NiSu ki,n 
b6o qu6n trong vi,c duy trì ch6t l:Ong c6m quan 
và hóa lý c~a rau qu6 ngâm chua. 
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4. K=T LU,N  

Ch[n tGi 95oC trong 30 giây, pH gi6m gGo 2,5 
là phù hOp cho vi,c ngâm gi6m mXng tây, m3t NY 
vinh sinh N:Oc kiHm soát, giá tr5 c6m quan và hàm 
l:Ong TPC NGt cao nh6t. Hàm l:Ong TPC sau 14 
ngày l:u trÄ Q nhi,t NY 5oC NGt 16,02 mg GAE/kg 
ch6t khô, cao h^n kho6ng 2 l[n so vZi msu b6o 
qu6n Q 25oC. B6o qu6n nhi,t NY mát 5oC thu3n lOi 
cho vi,c l:u giÄ hàm l:Ong TPC, kéo dài th;i gian 
sh d%ng, màu s/c và c6m quan c~a s6n phcm. KIt 
qu6 c~a nghiên c5u này cung c6p thông tin cho 
quá trình chI biIn và b6o qu6n s6n phcm mXng tây 
ngâm gi6m và mYt s\ s6n phcm rau c~a ngâm 
gi6m khác. 
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INFLUENCE OF BLANCHING TIME, VINEGAR CONCENTRATION, AND STORAGE TEMPERATURE ON 
THE QUALITY OF PICKLED ASPARAGUS 

Tran Thi Mai1, Pham My Le Hoa1 
1Institute Of Engineering Technology, Thu Dau Mot University 

Abstract 
Asparagus is rich in nutritional value which is widely used and processed into many products. In 
this study, we investigated the impact of blanching time (0, 10, 30, 60 seconds at 95˚C), vinegar 
solution pH (2 - 3) and storage at cool and room temperatures over a 14 - days trial period. The 
results showed that blanching at 95oC for 30 seconds and pH of 2.5 were suitable for pickled 
asparagus, achieving the highest sensory value and total phenolic content (TPC) of 41.67 mg 
GAE/kg of dry matter. Cool storage helped maintain higher total phenolic content compared to 
room temperature, achieving 16.02 mg GAE/kg dry matter after 14 days. These results provide 
more information about the effects of processing and storage conditions on the sensory quality 
and active ingredient content of vinegared asparagus products. 
Keywords: Asparagus officinalis L., blanching, green Asparagus, total phenolic, vinegar. 
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