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ẢNH�HƯỞNG�CỦA�CHẾ�ĐỘ�CHẦN�ĐẾN�CHẤT�LƯỢNG�
SẢN�PHẨM�TỎI�DẦM�DẤM�

Tỏi�dầm�dấm�là�một�sản�phẩm�rất�được�ưa�chuộng�bởi�hương�vị�thơm�ngon�cũng�như�những�lợi�ích�mà�nó�
mang�lại�cho�sức�khoẻ.�Tuy�nhiên�trong�quá�trình�chế�biến�và�sử�dụng,�tỏi�thường�bị�biến�màu�xanh�gây�ảnh�
hưởng�không�tốt�đến�chất�lượng�của�sản�phẩm.�Mục�đích�của�nghiên�cứu�nhằm�đưa�ra�giải�pháp�để�hạn�chế�
sự�biến�màu�của�sản�phẩm�tỏi�dầm�dấm.�Nghiên�cứu�đã�tiến�hành�đánh�giá�ảnh�hưởng�của�kích�thước�lát�tỏi�
và� chế�độ�chần�(nhiệt�độ,� thời�gian)�đến�sự�biến�đổi�một�số�chỉ�tiêu�hoá� lý�của�sản�phẩm�trong�28�ngày.�
Theo�đó,�tỏi�được�thái�lát�với�các�độ�dày�2�-�3�mm,�5�mm,�7�mm�và�tiến�hành�chần�ở�nhiệt�độ�850C,�900C,�950C�
trong� thời� gian� 80� s,� 90� s� và� 100� s.� Theo� dõi� các� chỉ� tiêu� hoá� lý� gồm:� màu� sắc,� độ� cứng,� hàm� lượng�
polyphenol�tổng�số,�hoạt�lực�enzyme�alliinase,�peroxidase�và�polyphenoloxydase�trong�28�ngày.�Kết�quả�cho�
thấy�mẫu�được�thái�lát�với�độ�dày�5�mm,�chần�ở�900C�trong�90�s�cho�kết�quả�tốt�nhất.�Cụ�thể,�sau�28�ngày�
theo�dõi,�chất�lượng�các�lát�tỏi�của�tỏi�không�thay�đổi�nhiều�(∆E*ab�=�2,59),�độ�cứng�là�21,4�kg/cm2�còn�lại�
74%,�hàm� lượng� polyphenol� tổng� số� là� 220,19�mg/100� g� tăng�0,7%,� hoạt� lực� enzyme�allinase,� peroxidase,�
polyphenoloxydase�lần�lượt�là�8,74;�38,25;�29,3U�bằng�10%�so�với�nguyên�liệu�ban�đầu.� ��

�Tỏi,�tỏi�dầm�dấm,�allinase,�peroxidase,�polyphenoloxydase,�xử�lý�nhiệt.� ��

1.�ĐẶT�VẤN�ĐỀ�3�

Tỏi�(Allium�sativum�L.)�thuộc�họ�hành�Alliaceac,�
là�một�loại�rau�gia�vị�có�giá�trị�sử�dụng�và�giá�trị�sinh�
học� cao.� Tỏi� được� trồng� rộng� khắp� trên� các� vùng�
miền�cả�nước�nhưng�nổi�tiếng�và�lâu�đời�nhất�là�vùng�
trồng�tỏi�Hải�Dương.�Ngoài�ăn�tươi,�tỏi�còn�được�chế�
biến� thành� nhiều� sản� phẩm� đa� dạng� khác� như:� tỏi�
đen,�rượu�tỏi,�tỏi�dầm�dấm...�Sử�dụng�tỏi�dầm�dấm�có�
tác�dụng�làm�giảm�cholesterol�trong�máu,�ngăn�ngừa�
sơ� cứng� động� mạch,� giúp� phân� giải� hòa� tan� các�
protein�dễ�gây�tắc�nghẽn�mạch�máu…�[1,�2].�

Trong�quá�trình�chế�biến�sản�phẩm�dầm�dấm,�tỏi�
có�hiện�tượng�chuyển�sang�màu�xanh.�Điều�này�ảnh�
hưởng�không�nhỏ�đến�hoạt�tính�của�tỏi�và�giảm�đáng�
kể�giá�trị�cảm�quan�của�chúng.�Nguyên�nhân�gây�ra�
sự� biến�màu� của� củ� tỏi� đã� được� nhiều� nghiên� cứu�
trên�thế�giới�chỉ�ra.�Nguyên�nhân�chủ�yếu�là�do�hoạt�
động� của� các� enzyme:� alliinase,� � peroxidase� (POD)�
và�polyphenoloxydase�(PPO).�Điều�này�có� thể�được�
giải� thích� là�do�tỏi�có�chứa� rất�nhiều�alliin,� là� thành�
phần�tạo�nên�hương�vị�đặc�trưng�cho�tỏi.�Khi�cắt�thái�
hoặc�nghiền�nát,�alliinase�tiếp�xúc�với�chất�nền�alliin�
(Sally1-L-cysteine�sulfoxide)�có�trong�cytosol�chuyển�
thành� allicin� (thiosulfinate),� hình� thành� các� sắc� tố�
màu�xanh/vàng�cho�tỏi.�Mặt�khác,�trong�môi�trường�
������������������������������������������������
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axit,� hoạt� động� của� enzyme� POD� và� PPO� sẽ� thủy�
phân�các�hợp�chất�polyphenol�có�trong�tỏi�tạo�thành�
quinol,�tác�nhân�gây�hóa�nâu�ở�nhiều�loại�rau�quả�[3].�
Chính� vì� vậy,� việc� ngăn� chặn� hoạt� động� của� các�
enzyme�nói� trên� giúp� hạn� chế� sự� biến�màu� của� tỏi�
trong�quá� trình�chế�biến.�Một� trong�những�phương�
pháp�để�ngăn�chặn�sự�chuyển�màu�của�tỏi�là�xác�định�
chế�độ�xử�lý�nhiệt�thích�hợp�cho�các�lát�tỏi�sau�định�
hình.�Trong�phạm� vi� nghiên� cứu� này,� đã� tiến� hành�
khảo�sát�ảnh�hưởng�của�chế�độ�chần�đến�sự�biến�đổi�
một�số�chỉ�tiêu�chất�lượng�của�tỏi�trong�quá�trình�chế�
biến�và�theo�dõi�chất�lượng�của�sản�phẩm�từ�đó�đưa�
ra�giải� pháp�nhằm� ngăn�ngừa� sự� biến�màu� của� sản�
phẩm.�

2.��NGUYÊN�LIỆU�VÀ�PHƯƠNG�PHÁP�NGHIÊN�CỨU�

Sử�dụng�giống� tỏi� trắng�Kinh�Môn,�Hải�Dương,�
được� thu� hái� ở� thời� điểm� 120� -� 125� ngày� sau� trồng�
(tháng�2�-�3/2021),�tỏi�đạt�độ�già,�đồng�thời�củ�tỏi�đã�
tích�tụ�một� lượng�các�chất�dinh�dưỡng,�các�chất�tạo�
mùi,�vị�và�các�chất�mang�hoạt�tính�sinh�học�đến�một�
hàm�lượng� tối�đa.�Củ�tỏi�được� tiến�hành�thí�nghiệm�
trong�vòng�24�giờ�kể�từ�khi�thu�hái.�

�

2.2.1.�Phương�pháp�bố�trí�thí�nghiệm�
Nguyên� liệu� tỏi� sau�khi� thu� nhận� về� phòng� thí�

nghiệm�được�bóc� vỏ,� rửa� sạch,� thái� lát� có� độ� dày� 3�
mm,�5�mm� và� 7�mm�và� tiến�hành� chần� trong�dung�
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dịch� chần� (tỷ� lệ� dung� dịch� chần/tỏi� =� 2/1),� khối�
lượng�mẫu�là�1.000�g/lần�xử�lý�nhiệt)�ở�850C,�900C�và�
950C�trong�thời�gian�80�s,�90�s�và�100�s.�Sau�khi�chần�
tỏi� được� làm� nguội� nhanh� trong� nước� lạnh,� sau� đó�
tiến� hành�xếp� lọ� và� rót� dịch�dầm.�Theo�dõi�chất�sự�
biến�đổi�một�số�chỉ�tiêu�hoá�lý�của�tỏi�như:�độ�cứng�
(kg/cm2);� sự� thay�đổi�màu� sắc� (∆E*ab);� hàm� lượng�
polyphenol� tổng� số� (mg/100� g);� hoạt� lực� enzyme�
PPO,� POD� và� allinase� trong� 28� ngày,� tần� suất� 7�
ngày/lần.�Mỗi�mẫu�lặp�lại�3�lần.�

Khảo�sát�ảnh�hưởng�của�nhiệt�độ�chần:�tỏi�được�
thái� lát�độ�dày�5�mm�sau�đó�chần�ở�3�nhiệt�độ�850C�
(M1),�900C�(M2)�và�950C�(M3)�trong�thời�gian�90�s.�
Mẫu�kiểm�chứng�(KC)�là�mẫu�không�qua�chần.�Theo�
dõi� chất� sự� biến� đổi�một� số� chỉ� tiêu� hoá� lý� của� tỏi�
như:� độ� cứng� (kg/cm2);� sự� thay� đổi� màu� sắc�
(∆E*ab);�hàm�lượng�polyphenol�tổng�số�(mg/100�g);�
hoạt� lực� enzyme� PPO,� POD� và� allinase� trong� 28�
ngày,�tần�suất�7�ngày/lần.�Mỗi�mẫu�lặp�lại�3�lần.�

Khảo�sát�ảnh�hưởng�của�thời�gian�chần:�tỏi�được�
thái� lát� độ� dày� 5�mm� sau� đó� chần� ở� nhiệt� độ� 900C�
trong�thời�gian�80�s,�90�s�và�100�s.�Theo�dõi�sự�biến�
đổi� một� số� chỉ� tiêu� hoá� lý� của� tỏi� như:� độ� cứng�
(kg/cm2);� sự� thay�đổi�màu� sắc� (∆E*ab);� hàm� lượng�
polyphenol� tổng� số� (mg/100� g);� hoạt� lực� enzyme�
PPO,� POD� và� allinase� trong� 28� ngày,� tần� suất� 7�
ngày/lần.�Mỗi�mẫu�lặp�lại�3�lần.�

Khảo� sát� ảnh� hưởng� của� kích� thước� lát� tỏi:� tỏi�
được� thái� lát� độ� dày� 3�mm,� 5�mm� và� 7�mm�sau� đó�
chần�ở�nhiệt�độ�900C�trong�thời�gian�90�s.�Theo�dõi�
chất�sự�biến�đổi�một�số�chỉ�tiêu�hoá�lý�của�tỏi�như:�độ�
cứng� (kg/cm2);� sự� thay� đổi�mầu� sắc� (∆E*ab);� hàm�
lượng� polyphenol� tổng� số� (mg/100� g);� hoạt� lực�
enzyme�PPO,�POD�và�allinase�trong�28�ngày,�tần�suất�
7�ngày/lần.�Mỗi�mẫu�lặp�lại�3�lần.�

2.2.2.�Phương�pháp�phân�tích��
Xác� định� hàm� lượng� polyphenol� tổng� số� (TPC)�

theo� TCVN� 9745-1:� 2013.� Xác� định� độ� cứng� thịt� củ�
bằng� máy� đo� cấu� trúc� thực� phẩm� TA-XT� plus,� sử�
dụng� đầu� đo� đường� kính� 8� mm,� khoảng� cách� đâm�
xuyên� là� 0,5� cm,� đơn� vị� kg/cm2.� Xác� định�màu� sắc�
thịt� củ� bằng�máy� đo�màu�ColorLite� sph860/sph900�
của�Đức.�

Sự�thay�đổi�màu�sắc�(∆E*ab)�được�xác�định�theo�
công�thức:�

�

Trong�đó:�∆L*=�L*-L;�∆a*=�a*-a;�∆b*=�b*-b;�L�biểu�
thị� cho� cường� độ�màu� có�giá� trị� từ� 0� (đen)� đến� 100�
(trắng);�a�biểu�thị�cho�dải�màu�từ�xanh�lá�cây�(-60)�đến�
đỏ� (+60);� b� biểu� thị� cho� dải� màu� từ� vàng� (-60)� đến�
xanh�nước�biển�(+60).�

Xác� định� hoạt� lực� enzyme� polyphenol� oxydase�
(PPO)� và� peroxidase� (POD)� theo�phương�pháp� của�
Athiwat� Chumyam� và� cs� (2013)� [4].� Xác� định� hoạt�
lực� enzyme� allinase� theo� phương� pháp� của�
Schwimmer� và� cs� (1961)� thông� qua� việc� phân� tích�
hàm� lượng� pyruvate� tạo� thành.�Một� đơn� vị� hoạt� độ�
của�alliinase�được�xác�định�là�lượng�enzyme�cần�thiết�
để�giải�phóng�1�µmol�pyruvate�trong�1�phút�[5].�

3.�KẾT�QUẢ�NGHIÊN�CỨU�VÀ�THẢO�LUẬN�

Đối�với�sản�phẩm�tỏi�dầm�dấm,�nếu�không�được�
xử�lý�nhiệt�trước�khi�phối�chế�dịch�dầm,�sản�phẩm�sẽ�
bị� chuyển�màu� rất�nhanh�chỉ�sau�2� -� 3�ngày.�Trong�
khi� mục� tiêu� của� nhà� sản� xuất� là� có� thể� đảm� bảo�
được� màu� sắc� của� tỏi� đến� vài� tuần� hoặc� lâu� hơn.�
Chính�vì�vậy�đã�theo�dõi�sự�biến�đổi�chất�lượng�của�
tỏi�trong�28�ngày�sau�chế�biến,�nhằm�đánh�giá�được�
sự�khác�biệt�so�với�mẫu�kiểm�chứng�và�giữa�các�mẫu�
với�nhau.�Đồng�thời�tiếp�tục�đánh�giá�sự�biến�đổi�của�
tỏi�trong�thời�gian�tiếp�theo�để�hướng�đến�mục�tiêu�là�
duy�trì�màu�sắc�và�chất�lượng�của�sản�phẩm�đến�vài�
tháng.�

Sự�thay�đổi�về�màu�sắc�phụ�thuộc�nhiệt�độ�chần�
được�thể�hiện�qua�hình�1.�Nhìn�chung,�cả�4�mẫu�đều�
cho�thấy�giá�trị�ΔE tăng�trong�suốt�thời�gian�theo�dõi.�
Tuy�nhiên,� sự� thay�đổi�này� lại�có�sự�khác�biệt�đáng�
kể� giữa� các�mẫu.�Cụ� thể,� sự� thay� đổi�màu� sắc�một�
cách� nhanh� chóng� và� rõ� thấy� nhất� thông� qua�mẫu�
KC,� tốc� độ� biến� đổi� màu� rất� nhanh,� ΔE tăng� đến�
11,60�sau�7�ngày�và�lên�đến�33,42�sau�28�ngày.�Ở�mẫu�
này,�biểu�hiện�của�sự�thay�đổi�màu�sắc�là�sự�hoá�nâu�
và�hoá�xanh�của�lát�tỏi�chỉ�sau�2-3�ngày.�So�với�mẫu�
KC�thì�các�mẫu�tỏi�qua�chần�đều�cho�thấy�sự�biến�đổi�
ΔE�chậm�hơn.�Sau�28�ngày,�ΔE�của�mẫu�chần�ở�85oC�
là� 8,59,� ở� 90oC� là� 2,59� và� 950C� là� 1,66.�Mẫu� chần� ở�
85oC�chỉ�quan�sát�thấy�sự�thay�đổi�màu�ở�những�ngày�
cuối�của�quá�trình�theo�dõi.��

Hình�1�cho�thấy,�sự�biến�đổi�về�độ�cứng�của�tỏi.�
Cụ� thể,�mẫu�KC�có�độ�cứng� là�cao�nhất� trong�ngày�
đầu�(27,76�kg/cm2).�Chần�làm�giảm�độ�cứng�của�tỏi,�
phá�vỡ�màng�tế�bào,�làm�giảm�hoặc�mất�khả�năng�kết�
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dính�trong�gian�bào.�Sau�khi�chần�ở�85oC,�90oC,�95oC�
độ� cứng� lần� lượt� là� 27,61;� 27,31;� 26,58� kg/cm2.�Tuy�
nhiên,� tốc�độ�giảm�độ�cứng� của�mẫu�KC�rất�nhanh�
sau� 28� ngày� xuống� 15,29� kg/cm2.�Đối� với� các�mẫu�
được� chần� cho� thấy� sự� suy� giảm� độ� cứng� không�

nhiều:� độ� cứng� khi� chần� ở� nhiệt� độ� 85oC� là� 22,11�
kg/cm2,�90oC�là�21,40�kg/cm2,�95oC�là�20,28�kg/cm2.�
Điều�này�được�lý�giải�khi�chần�với�tác�nhân�phù�hợp�
sẽ�có�tác�dụng�duy�trì�độ�cứng�của�tỏi�[6].�

�

�

�

Có�thể�thấy�sau�khi�chần�hàm�lượng�polyphenol�
tổng�số�(TPC)�có�sự�khác�nhau�giữa�các�mẫu.�Đối�với�
các�mẫu�được�chần,�hàm�lượng�TPC�gia�tăng�nhẹ�đạt�
193,53�mg/100�g;�218,75�mg/100�g;�227,85�mg/100�g�
tương�ứng�với�các�nhiệt�độ�85oC,�90oC,�95oC�ngay�sau�

khi� chần.�Như� vậy� quá� trình� chần� thúc� đẩy�một� số�
phản�ứng�trong�tỏi�diễn�ra�nhanh�hơn�dẫn�đến�sự�gia�
tăng�về�hàm�lượng�TPC.�Bên�cạnh�đó�trong�quá�trình�
theo� dõi� 28� ngày,� TPC� gia� tăng� là� do�một� số� phản�
ứng�sinh�hóa�trong�tỏi�diễn�ra�mạnh�hơn�và�đến�thời�
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điểm�sự�gia�tăng�gần�đạt�cực�đại�thì�nó�sẽ�bắt�đầu�có�
xu� hướng� giảm� dần� do� enzyme� PPO�bắt� đầu� bị� vô�
hoạt.��

Hình� 1�biểu�diễn�sự�biến� thiên�về�hoạt� lực�của�
enzyme�alliinase�phụ�thuộc�vào�nhiệt�độ�chần.�Có�thể�
nhận�thấy�trong�mẫu�KC,�hoạt�lực�enzyme�alliinase�là�
tương� đối�mạnh� tăng� từ� 69,55U�đến� 83,39U� sau� 28�
ngày,� đây� chính� là� nguyên� nhân� dẫn� đến� quá� trình�
chuyển�hóa�alliin�thành�allicin�và�gây�sự�biến�đổi�màu�
xanh�trong�sản�phẩm�tỏi�dầm�dấm.�Khi�chần�ở�85oC,�
90oC,� 95oC� hoạt� lực� enzyme� sau� chần� tương� ứng� là�
13,15U;� 7,44U;� 6,90U.�Mẫu� 85oC� vẫn� có� sự� gia� tăng�
đáng� kể� về� hoạt� lực� enzyme,� tăng� từ� 13,15� U� đến�
24,23�U� trong�28�ngày.�Đối�với�mẫu�chần�ở�90oC�và�
95oC�sự�gia� tăng�về�hoạt� lực�enzyme�sau�28�ngày� là�
không�đáng� kể.�Nhiệt�độ�cao� sẽ� làm�giảm�hoạt� lực�
của� enzyme� alliinase.� Khi� hoạt� lực� alliinase� giảm,�
phản� ứng� chuyển� hóa� alliin� thành� allicin� chậm� lại,�
điều� này� giúp� hạn� chế� sự� biến� màu� xanh� của� sản�
phẩm�[5].�

Tương�tự�như�enzyme�alliinase,�hoạt�lực�enzyme�
POD�và�PPO�cũng�bị�ảnh�hưởng�của�nhiệt�độ�chần.�
POD�của�mẫu�KC�là�211,02�U�và�có�sự�giảm�đáng�kể�
khi�chần�ở�85oC,�90oC,�95oC�với�các�giá�trị�lần�lượt�là�
44,67�U;� 34,72�U;� 29,17�U.�Mặt�khác,�hoạt� lực�POD�
khi�chần�ở�85oC� tăng� từ�44,67�U� lên�67,77�U�sau�28�
ngày.�Mẫu�chần�ở�90oC�và�95oC�cho�thấy�sự�gia�tăng�
về�hoạt�lực�là�không�đáng�kể�trong�28�ngày�khảo�sát.�
Sự�thay�đổi�về�hoạt�lực�PPO�cũng�có�xu�thế�tương�tự.�
Cụ�thể,�PPO�của�mẫu�KC�là�105,87�U�và�có�sự�giảm�
đáng�kể�khi� chần�ở� 85oC,� 90oC,� 95oC� với�các�giá� trị�
lần�lượt�là�33,79�U,�23,99�U,�19,97�U.�Như�vậy,�chần�ở�
nhiệt� độ� cao� sẽ� hạn� chế� được�một� phần� hoạt� động�
của� các� enzyme�POD�và�PPO,�bởi�khoảng� nhiệt�độ�
tối� ưu� của� các� enzyme� này� khoảng� 300C.� Điều� này�
giúp�sản�phẩm�sẽ�không�có�hiện�tượng�hoá�nâu�trong�
thời�gian�bảo�quản�[7].�

Kết�quả�hình�1�cho�thấy,�nhiệt�độ�chần�90oC�vừa�
đảm�bảo�được�sự�hạn�chế�biến�đổi�màu�sắc�của�sản�
phẩm,�vô�hiệu�hóa�tối�đa�hoạt�động�của�các�enzyme,�
đảm�bảo�độ� cứng�của� tỏi� trong� sản�phẩm�dầm�dấm�
cũng�như�gia�tăng�hàm�lượng�TPC.�

Sự�thay�đổi�về�màu�sắc�phụ�thuộc�thời�gian�chần�
được�thể�hiện�rất�rõ�qua�đồ�thị�hình�2.�Cụ�thể,�màu�
sắc� biến� đổi� chậm� dần� khi� tăng� thời� gian� chần� lần�

lượt�từ�80�s,�90�s,�100�s.�Khi�chần�trong�80�s,�sự�thay�
đổi�màu�sắc�là�nhiều�nhất�(∆E*ab�=2,81)�và�ít�nhất�là�
chần�trong�100�s�(∆E*ab�=1,50)�sau�28�ngày�theo�dõi.�
Mẫu� 80� s� những� ngày� cuối� của� quá� trình� theo� dõi,�
sản�phẩm�bị�chuyển�màu�xanh�và�nâu�hóa.�Điều�này�
không�thấy�xuất�hiện�ở�2�mẫu�còn�lại.�

Sự�thay�đổi�về�độ�cứng�phụ�thuộc�thời�gian�chần�
có�thể�quan�sát�trên�hình�2.�Cụ�thể,�mẫu�chần�ở�80�s�
có�độ� cứng� lớn�nhất� sau� chần� (27,51�kg/cm2).�Kéo�
dài� thời� gian� chần� làm� giảm� độ� cứng� của� tỏi.�Mẫu�
chần�ở�100�s�có�sự�thay�đổi�về�độ�cứng�là�rất�lớn,�sau�
28�ngày� theo�dõi� độ�cứng�đã�giảm� từ� 26,52�kg/cm2�
xuống�20,17�kg/cm2.�Đối�với�2�mẫu�còn�lại�tốc�độ�suy�
giảm�độ�cứng�không�quá�lớn:�độ�cứng�của�mẫu�80�s�
giảm�từ�27,51�kg/cm2�xuống�22,02�kg/cm2,�mẫu�90�s�
giảm�từ�27,31�kg/cm2�xuống�21,40�kg/cm2.��

Ảnh� hưởng� của� thời� gian� chần� đến� hàm� lượng�
TPC� cho� thấy� thời� gian� chần� càng� lâu� hàm� lượng�
TPC�càng�tăng.�Cụ�thể,�với�các�mẫu�chần�trong�thời�
gian� 80� s,� 90� s,� 100� s� thì� hàm� lượng� TPC� đo� được�
trong� ngày� đầu� tiên� lần� lượt� là:� 187,61� mg/100� g;�
218,68�mg/100� g;� 227,22�mg/100� g.� Trong� 28� ngày�
theo� dõi,� hàm� lượng� TPC� có� xu� hướng� tăng� dần.�
Chần� trong� 90� s� cho� thấy� hàm� lượng� TPC� tương�
đương�với�100�s�(220,18�mg/100�g�và�228,22�mg/100�
g).�

Hình�2�cũng�biểu�diễn�sự�biến�thiên�về�hoạt�lực�
enzyme�alliinase�theo�thời�gian�chần.�Sau�khi�chần�ở�
80�s;�90�s;�100�s�cho�các�giá�trị�lần�lượt�là:�9,63�U;�7,44�
U;�7,26�U.�Mẫu�chần�trong�80�s�có�sự�gia�tăng�đáng�
kể�về�hoạt�lực�enzyme�từ�9,63�U�đến�20,23�U�trong�28�
ngày.�Đối�với�mẫu�chần�ở�90�s�và�100�s�sự�gia�tăng�về�
hoạt�lực�enzyme�sau�28�ngày�là�không�đáng�kể.�Bên�
cạnh�đó�sự� thay�đổi�về�hoạt� lực�của�hệ� enzyme�oxi�
hoá�khử�cũng�thấy�rõ�nét.�Hoạt�lực�POD�khi�chần�ở�
80�s,�90�s,�100�s�có�giá�trị�lần�lượt�là�38,59�U;�34,72�U;�
32,51�U.�Trong�28�ngày�tiếp�theo,�hoạt�lực�POD�có�sự�
thay�đổi�khác�nhau�ở�các�mẫu.�Cụ�thể,�hoạt�lực�POD�
khi� chần� ở� 80� s� tăng� từ� 38,59� U� lên� 60,91� U.�Mẫu�
chần�ở�90�s�và�100�s�sự�gia�tăng�về�hoạt�lực�là�không�
đáng�kể:�34,72�U�lên�38,25�U�và�32,51�U�lên�35,96�U.�
Hoạt�lực�PPO�cũng�có�sự�thay�đổi�tương�tự�với�chiều�
hướng�của�POD. Như�vậy, kết�quả�đồ�thị�hình�2�cho�
thấy�thời�gian�chần�90�s�là�phù�hợp�nhất�để�hạn�chế�
biến� đổi� màu� sắc� của� sản� phẩm,� vô� hoạt� enzyme,�
đảm�bảo�độ�cứng�của� tỏi�cũng�như�giữ�ổn�định�của�
hàm�lượng�TPC�trong�sản�phẩm�dầm�dấm.�
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��

Hình� 3� cho� thấy� ở� cùng� điều� kiện� nhiệt� độ� và�
thời� gian� thì�màu� sắc� biến� đổi� nhanh�hơn� khi� tăng�
kích�thước�lát�tỏi.�Mẫu�7�mm�biến�đổi�màu�theo�thời�

gian� là� lớn�nhất.�Sự�biến�đổi�về�độ�cứng�có�sự�khác�
nhau�giữa� các�mẫu.�Cụ� thể,�mẫu� 7�mm�có� độ� cứng�
sau� chần� cao� nhất� (27,56� kg/cm2).� Tuy� nhiên,� sự�
chênh�lệch�là�không�đáng�kể�so�với�kích�thước�5�mm�
(27,51�kg/cm2).�Đối�với�kích�thước�2�-�3�mm,�độ�cứng�
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thấp�hơn�nhiều�so�với�2�mẫu�còn�lại�(25,81�kg/cm2).�
Sau�28�ngày,�độ�cứng�mẫu�2-3�mm�giảm�xuống�20,83�
kg/cm2� thấp� hơn� mẫu� 5� mm,� 7� mm� tương� ứng� là�
21,40�kg/cm2,�21,88�kg/cm2.��

Ảnh� hưởng� của� kích� thước� nguyên� liệu� đến� sự�
thay� đổi� hàm� lượng� TPC� được� thể� hiện� thông� qua�
hình� 3.�Mẫu�2� -� 3�mm,� 5�mm,� 7�mm�có�hàm� lượng�
TPC�lần� lượt� là:�219,78�mg/100�g;�218,68�mg/100�g;�
203,28�mg/100�g.�Hàm�lượng�TPC�của�mẫu�2�-�3�mm�

tăng�không�đáng�kể�trong�28�ngày�tiếp�theo�(219,84�
mg/100�g).�Chần�với�kích�thước�5�mm�có�hàm�lượng�
TPC�tương�đương�so�với�2�-�3�mm�(219,78�mg/100�g)�
và� cao�hơn� so� với� 7�mm� (213,25�mg/100� g)� sau� 28�
ngày.� Hàm� lượng� TPC� của� kích� thước� lát� tỏi� khác�
nhau�sẽ�khác�nhau,�giá�trị�TPC�tăng�theo�thứ�tự�giảm�
dần�về�kích� thước.�Đây�cũng� là�kết�quả�nghiên�cứu�
của�Alolga�và�cs�(2021)�[7].�
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Hình�3�cho�thấy,�sự�phụ�thuộc�hoạt�lực�enzyme�
alliinase� vào� kích� thước� nguyên� liệu.� Sau� khi� chần�
các� mẫu� 2-3� mm,� 5� mm,� 7� mm� giá� trị� � hoạt� lực�
enzyme�alliinase�tương�ứng�là:�7,36�U;�7,44�U;�7,67�U.�
Sau�28�ngày,�mẫu�7�mm�tăng�đến�9,40�U.�Mẫu�chần�
với�kích�thước�2-3�mm�và�5�mm�có�hiệu�quả�vô�hoạt�
enzyme�tương�đương�nhau,�sau�28�ngày�theo�dõi�lần�
lượt�là�8,49�U;�8,73�U.��

Hoạt�lực�enzyme�POD/PPO�phụ�thuộc�đáng�kể�
vào�kích� thước�nguyên� liệu.�Nhận� thấy,�POD�có� sự�
khác�nhau�khi�chần�lần�lượt�ở�2-3�mm,�5�mm,�7�mm�
với�các�giá�trị�lần�lượt�là�34,49�U;�34,72�U;�35,27�U.�Có�
thể�thấy�sự�thay�đổi�về�hoạt� lực�enzyme�POD�ở�các�
mẫu�là�không�đáng�kể�trong�suốt�thời�gian�theo�dõi.�
Hoạt�lực�PPO�cũng�có�chiều�hướng�thay�đổi�tương�tự.�
Cụ�thể,�PPO�khi�chần�ở�2�-�3�mm,�5�mm,�7�mm�có�các�
giá� trị� lần� lượt� là�23,67�U;�23,99�U;�24,71�U.�Kết�quả�
nghiên� cứu� chỉ� ra� tầm�quan� trọng� của� việc� cắt� nhỏ�
nguyên� liệu� trước� khi� chần� đến� khả� năng� vô� hoạt�
enzyme� alliinase� và� hệ� enzyme� oxi� hoá� -� khử�
(POD/PPO).� Kết� quả� này� cũng� hoàn� toàn� trùng�
khớp�với�nghiên�cứu�trước�đây�về�ảnh�hưởng�của�chế�
độ�chần�đến�hoạt�lực�của�enzyme�có�trong�củ�tỏi�[8,�
9,�10].��

Kết�quả�phân�tích�từ�đồ�thị�hình�3�cho�thấy�kích�
thước�lát�tỏi�5�mm�đảm�bảo�được�sự�hạn�chế�biến�đổi�
màu� sắc� của� sản� phẩm,� giảm� hoạt� lực� của� các�
enzyme,�đảm�bảo�độ�cứng�của�cũng�như�ổn�định�của�
hàm�lượng�TPC�tỏi�trong�sản�phẩm�dầm�dấm.�

4.�KẾT�LUẬN�
Qua�khảo�sát�các�chế�độ�chần�khác�nhau�về�kích�

thước�nguyên�liệu,�nhiệt�độ�và�thời�gian�chần�sau�đó�
theo� dõi� chất� lượng� sản� phẩm� trong� 28� ngày� cho�
thấy,�nguyên�liệu�tỏi�được�thái�lát�dày�5�mm,�sau�đó�
chần�trong�dung�dịch�phù�hợp�ở�900C�trong�thời�gian�
90�s�cho�hiệu�quả�tốt�nhất.�Sản�phẩm�tỏi�dầm�dấm�có�
hàm� lượng� polyphenol� tổng� số� cao,�màu� sắc� và� độ�
cứng� tốt� hơn� các�mẫu� còn� lại,� đồng� thời� kìm� hãm�
được� hoạt� động� của� các� enzyme� như� allinase,�
peroxidase,� polyphenoloxydase� gây� biến� màu� cho�
sản�phẩm.�Cụ�thể,�sau�28�ngày� theo�dõi,�chất� lượng�
các� lát� tỏi� không� thay�đổi� nhiều� (∆E*ab�=� 2,59),�độ�
cứng� là� 21,4� kg/cm2,� còn� lại� 74%;� hàm� lượng�
polyphenol� tổng� số� là� 220,19�mg/100� g,� tăng� 0,7%;�
hoạt� lực� enzyme� allinase,� peroxidase,�
polyphenoloxydase� lần� lượt� là� 8,74;� 38,25;� 29,3� U,�
bằng�10%�so�với�nguyên�liệu�ban�đầu.�
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Vinegar�pickled� garlic� is� a� very� popular� product� because� of� its� delicious� taste� and� great� health� benefits.�
However,� the�green�coating� of�garlic� during�processing�seriously� affects� the�quality�of� the�product.�This�
study�aims�to�provide�a�solution�to�reduce�the�discoloration�of�vinegar�pickled�garlic.�Exactly,�the�study�was�
conducted� to� evaluate� the� effects� of� blanching� mode� (temperature,� time,� garlic� piece� size)� on� some�
physicochemical�parameters�of�the�product�in�28�days.�Specifically,�garlic�is�sliced�2� -�3�mm,�5�mm,�7�mm�
thick�and�blanched�at�85oC,�90oC,�95oC�for�80,�90,�100�seconds�to�track�the�physiochemical�criteria�such�as�
color,� firmness,� total� phenol� content,� enzyme� activity� (alliinase,� polyphenol� oxidase,� peroxidase).� The�
results�showed�that�the�samples�were�sliced�with�a�thickness�of�5�mm�and�blanched�at�90oC�for�90s�for�the�
best�quality.�After�28�days�of�follow�-�up,�the�discoloration�was�negligible�(∆E*ab�=�2.59),�firmness�reached�
21.4�kg/cm2�(residual�74%),�total�polyphenol�content�reached�220.19�mg/100�gr�up�to�0.7%,�the�activities�of�
alliinase,�peroxidase�and�polyphenol�oxidase�enzymes�were�8.74U;�38.25U;�29.3U,�respectively,�and�enzyme�
residual�activity�about�10%.�

�Garlic,�vinegar�pickled�garlic,�alliinase,�peroxidase,�polyphenoloxidase,�heat�treatment.�
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