KHOA HOC CONG NGHE

BANH GIA TAC DONG CUA QUA TRINH HA THUY PHAN
MAT ONG BANG CONG NGHE JEVA LEN MOT SO CHi
TIEU HOA LY CUA MAT ONG HOA CA PHE

bing Thi Tuyét Ngan!, Pham Nhu Quynh?, Pham Puc Chinh!,
Vii Ngoc Ha!, Cung Thi Té Quynh"?, Nguyén Minh Tan"

TOM TAT

Ha thity phan mat ong 1a mét budc can thiét trong qua trinh san xudt va luu trir mat ong & cac nuéc nhiet doi
nham han ché sy suy gidm chat lwong nhanh chéng do qua trinh 1én men. Cong nghé JEVA duoc tmg dung
ha thdy phan mat ong hoa ca phé (tinh Dak Lak, Viet Nam) & nhiét do thuong va ap suét khi quyén. Nghién
ctru nay phan tich cac thay d6i vé dic trung hoéa ly clia mat ong sau khi ha thdy phan béi cong nghé JEVA.
Két qua cho thay mat ong hoa ca phé sau khi ha thuy phan bang cong nghé JEVA c6 ham luong nuéc dudi
17%klg, dong thoi ham luong HMF tang nhe tir 23,47 = 0,21 lén 25,63 + 0,25 mg/kg. Bén canh d6, qua trinh
ha thiy phan mat ong cho phép giit lai 93,6% va 83,7% ham lrong polyphenol va hoat tinh chéng oxi héa. Sau
12 thang bao quan trong lo thiy tinh t6i mau, & nhiét do tir 17-32°C va do 4m khong khi 72-82%, mat ong da
ha thity phan c6 ty 1é HMF ting 13,78% va ham luong polyphenol téng s6 (TPC) giam 47,83%; trong khi d6
mat ong tho c6 ty 1&é HMF va TPC tuong tmg lén téi 21,59% va 72,01%. Qua trinh ha thuy phan mat ong bang
cong nghé JEVA it tac dong len chat leong mat ong so véi cac cong nghé ha thuy phan khac.

Tt khéa: Cic chi tiéu hoa Iy trong mat ong, cong nghé Jeva, ha thuy phin mat ong, mat ong ca phé.

1. AT VAN BE

Mat ong 1a san phdm thién nhién do ong mat
thuoc giong Apis mellifera san xuat tir mat hoa hoac
mat 14 ctia mot s6 loai thuc vat. Thanh phan mat ong
cht yéu 13 glucozo, fructozo va nudc [1]. Bén canh
d6, mat ong con chtta cac vitamin, cac hop chat
khang khudn va chong 6 xy hda thuoc nhom
phenolic axit va flavonoid [2-5]. Mat ong duoc st
dung trong nau an, hodc két hop véi cac loai d6 uéng
khéc, ngoai ra n6 con duoc stt dung dé ho tro diéu tri
cac bénh ho hdp va tiéu héa [6]. Néu mat ong c6 do
4m cao sé két hop véi cac loai ndAm men tao ra cac
san phdm phu khong mong muén, lam gidm chat
lwong dinh dudéng va cam quan cia mat ong [7].
Theo cac tai liéu da cong b6 néu do 4m trong mat
ong dudi 17%klg sé han ché sy phat trién ciia cac loai
nidm men, tir d6 tc ché qua trinh 1én men [8, 9]. Vi
vay, viéc ha thiy phan mat ong xuéng dudi 17% klg
déng thoi gitt duoc cac thong s6 chat luong khac it
thay déi co vai tro quan trong dé duy tri chat lugng
va gia tri ctia mat ong trén thi truong.
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Thong thuong, viéc ha thiy phan mat ong c6 thé
tién hanh béi cac cong nghé co diac chan khong, say
bang khong khi néng, vi song hoidc héng ngoai [9].
Cac cong nghé nay déu cho phép gidm ham luong
nuéc trong mat ong xudéng khoang 18-21% klg. Tuy
nhién, cac qua trinh ha thuy phan noi trén déu duoc
thuc hién & khoang nhiét ¢ cao (hon 40°C) [6, 9, 10,
11], do d6 lam tang ham luong HMF, giam chi s6
diataza; dong thoi gay suy gidm mau sic, mat cac
hop chat dé bay hoi, thanh phin dinh duong trong
mat ong [9-11]. Nam 2018, Nguyén Minh Téan va
cong sy da phat trién cong nghé bay hoi méi mang
ten JEVA va cong bo siang ché quoc té
WO0/2018/102835 [12] cho phép cung cap gidi phap
tien tién tng dung dé co dic (ha thiy phan) cac
dung dich man cam voi nhiét. Qua trinh bay hoi duoc
thuc hién tai nhiét do thuong (30-42°C) va ap sudt khi
quyén (1 bar) giap duy tri cac hop chit dinh duong
(vitamin C, polyphenol...) va hoat tinh chong oxi héa
clia cac san phdm tu nhién [13]. Muc tiéu cta bai bao
nay la nghién cuu tac déng ctia qua trinh ha thay
phan mat ong tng dung cong nghé JEVA dén su 6n
dinh chat luong mat ong thong qua viéc danh gia
mot s6 chi tieu hoa ly (ham lwong nuoc, TPC,
HMF...) ctia mat ong trudc va sau khi ha thay phan.

2. NGUYEN LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CUU

2.1. Nguyeén lieu
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Mait ong hoa ca phé duoc thu hoach tai tinh Bk
Lak, Viet Nam theo TCVN 5261:1990, mau mat ong
hoa ca phé duoc chia lam cac 16 mau ky hiéu nhu
sau: cac mau duoc ky hiéu tir RH1 dén RH4 1a mau
mat ong hoa ca phé tho, luong méat ong con lai (16
kg) duwoc tién hanh ha thiy phan béi cong nghé
JEVA, sau d6 duoc chia thanh bon 16 mau ki hiéu tix
DH1 dén DH4. Cac mau RH1 -RH4 va DH1-DH4
duoc st dung cho muc dich danh gia tic dong cia
qua trinh ha thly phan bang cong nghé JEVA téi
chét luong mat ong sau khi ha thiy phan va sau 12
thang luu tri.

2.2. Phuong phép ha thity phdn mat ong bing
cong nghe JEVA

So d6 nguyen ly he thong thiét bi ha thuy phan
mat ong ung dung cong nghé JEVA duogc thé hién
trong hinh 1. Méi thi nghiém, 16 kg mat ong dugc
dua vao thung chua (1), sau d6 mat ong duoc bom
qua bo trao ddi nhiét (4) dé gia nhiét lén khoang
35+1°C (dao dong tir 34-36°C) voi toc do dong chay
4,8 1/phat. Sau d6, mat ong duoc chuyén vao khoang
bay hoi dé tién hanh béc hoi nuéc. Trong khoang
ndy, mat ong di tir trén xudéng, khong khi chuyén
dong ttr dudi lén véi toc do 4 m/s. Nudc trong mat
ong duoc chuyén sang pha hoi do su chénh lech do
4m gitta hai pha. Pha hoi di ra khéi ngan bay hoi
duoc dan vao ngin ngung tu; qua trinh ngung tu dién
ra ¢ nhiét do 17-21°C, nuéc ngung duoc dan ra thung
chua (7).
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thiy phin
Hinh 1. So 8 nguyén Iy hée thong thiét bi ha thuy
phan mat ong tmg dung céng nghé JEVA
Thi nghiém ha thdy phan mat ong hoa ca phé
duoc tien hanh trong thoi gian 5 gio, ham luong nuéc
trong mat ong hoa ca phé gidm tir 25,1% khoi luong

xudng 16,8% khoi luong; san phdm mat ong ha thay
phan duoc 14y ra phan tich cac chi tiéu hoa ly va luu
trit & diéu kieén thuong.

2.3. Phuong phép x4ac dinh cac tinh chit héa ly
cia mit ong

Ham luong nuéc va axit tdng trong mat ong
duwoc xac dinh theo TCVN 5263:1990 va TCVN
5271:2008; ham luong HMF va chi s6 diataza duoc
xac dinh lan luot theo TCVN 5270:1990 va TCVN
5268:1990. Ham lwong duong sacaroza va ham luong
duong khit duwoc x4c dinh lan lwot theo TCVN
5266:1990 va TCVN 5269:1990. Mau sic ctia cAc mau
mat ong duoc xac dinh theo quy trinh ctia Bulut va
cong su (2009) [14]. Gia tri pH duoc xac dinh bang
thiét bi pH90 (WTW, Dtxc).

Ham luong polyphenol téng s6 (TPC) duoc phan
tich dua theo Georgé va cong su [5], két qua duoc
biéu thi bing mg axit gallic (GAE) trén 100 g mat
ong. Ham luong flavonoid téng (TFC) duogc xac dinh
bing phuong phap quang phd, két qua duoc biéu thi
bang mg quercetin trén 100g mat ong [2]. Kha ning
chong oxi héa ctia mat ong duoc xac dinh dua trén
kha niang chéng oxy hoa tuong duong cua axit L-
ascorbic (Deore va cong su, 2009) [16].

Tat ca cac phan tich déu duoc thuc hién ba lan,
dit lieu duoc xit Iy bang MS Excel 2015. Két qua duoc
biéu thi duoi dang gi4 tri trung binh + d6 léch chuin
(SD). Phan tich ANOVA don bién duoc thyc hién dé
kiém tra sy khac biét gitta cac gia tri trung binh (p
<0,05).

3. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Nhimg thay ddi trong tinh chat héa Iy ciia
mat ong

Mat ong hoa ca phé Dak Lik méi khai thac (mat
ong tho) c6 ham luong nuoc 1a 25,06 + 0,21% khoi
luong. Trong nghién ctru nay, qua trinh ha thity phan
duoc thyc hién véi téc do trung binh 320 g nudc/gio
& 35°C trong hé thong JEVA. Trong 2 gio dau tién,
ham luwong nudc trong mat ong giam manh tir 25,06%
xudng 19,6% twong tmg véi toc do bay hoi dat 543,5 g
nuéc/gio; trong 3 gio tiép theo toc do khit nuéc
cham hon, chi dat 164,3 g nuoc/gio. Trong he thong
ha thdy phan mat ong do Gil va cong su (2015) dé
xudt, toc d6 ha thay phan trung binh 1a 83 g
nudc/gio ¢ 35°C va 177 g nude/gio & 40°C [17]. Bén
canh do, mot giai phap tuwong tw do Singh va cong su
(2018) dé xuat, toc do6 ha thuy phan trung binh lan
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luot 13 280 va 317,2 g nuoc/gio & 35°C va 40°C [18].
Téc do ha thity phan mat ong phu thudc chtt yéu vao
nhiét do, chénh léch do 4m giita khong khi véi mat
ong va dién tich bé mat boc hoi. Trong hé thong
JEVA khép kin, khong khi 4m di tir bo phan bay hoi
sang bo phan lam lanh ngung tu; qua trinh ngung tu
giup cho do 4m khong khi dugc duy tri & mirc 36-
61%, do 4m nay thap hon so v6i hé théng ha thay
phan cta Gill va cong su (2015); Singh va cong su
(2018); (khoang 37-72%). Bén canh d6, trong hé
thong ha thiy phan cta Singh va cong su (2018) dé
xudt, bé mat tiép xuc pha 16ng-hoi duoc ting cuong
nho hé thong quay dit trong thung chira, hé thong
ha thdy phan mat ong ctia Gill va cong su (2015),
dién tich bé mat tiép xtic pha dugc ting cuong nho
ray phan phéi mat ong thanh cac dong c6 duong
kinh nhé. Céc cach tiép can nay gitp cai thién bé mat

tiép xuc pha, tuy nhién han ché ctia nhimg phuong
phap bé day 16p mat ong lon (trong hé thong cta Gill
va cong st (2015), bé day mat ong khoang 0,5 cm),
han ché su khuéch tan 4m tir bén trong mat ong vao
khong khi. Trong nghién cttu nay, khoang bay hoi
ctia hé thoéng JEVA duoc lap dat co cau tiép xtc pha
ting cuong gitip nang cao bé mat tiép xtc pha gitta
mat ong va khong khi (bé mat rieng dat khoang 600
m?/m®). Chat 16ng dugc phan phdi déu va chay thanh
mang mong (bé day 16p mat ong khoéang tir 1-3 mm)
trén bé mat co ciu noi trén lam tang toc do chuyén
khéi ctia hoi nuéc tir mat ong vao khong khi kho, do
d6 tdc do ha thily phan mat ong cta hé thong JEVA
cao hon tir 1,14-3,8 1an so v6i hai hé thong trén &
cung diéu kién nhiét do. Cac tinh chat hoa ly ctia mat
ong tho va mat ong ha thly phan duoc xac dinh va
tom tit trong bang 1.

Bang 1. Céc tinh chat héa Iy ciia mat ong thé va mat ong ha thily phén sir dung cong nghé JEVA

Tinh chat héa ly Mat ong tho Mat ong ha thiy phan
Ham luwong nuoc, %klg. 25,06°+0,21 16,83+ 0,15
Ham luong chat kho hoa tan,” Brix 75,1°+0,20 83,2°+0,10
Ham luong HMF, % wt. 2347°+0.21 25,63+ 0,25
Diataza (DN) 9,23°+ 0,02 8,81°+ 0,02
Ham luong saccarozo, %klg. 2,16°+0,22 2,26°+ 0,24
Ham luong duong khir, %klg. 70,91°+0,25 72,71% + 0,28
Axit téng, %klg. 0,61°+0,02 0,66" + 0,02
pH 4,30° + 0,02 4,05 + 0,02
TPC, mg GAE/100 g 202,23°+ 1,30 220,4°+ 1,10
TFC, mg QE/100 g 38,25°+0,21 31,00%£0,03
Hoat tinh chéng oxi hoa, gVitC/kg 2,31°+ 0,04 2,23+ 0,03

Ghi chu: Két qua diroc ghi dudi dang gid tri trung binh + SD (n=3). Cdc chit cdi khdc nhau trong cung mot

hang biéu thi sur khac biét co y nghia thong ké (p< 0,05).

Két qua cho thay, ham luong nuéc ctia mat ong
hoa ca phé giam tir 25,06 + 0,21%klg xu6éng con 16,83
+ 0,15%klg nho qua trinh bay hoi trong hé théng
JEVA khép kin. Ham lugng nudc mat ong dudi 17%
klg (twong tmg voi ham luong chat kho hoa tan trén
83°Brix); theo d6 ham luong nudc trong méat ong
thap sé trc ché sy phat trién ciia vi sinh vat, kéo dai
thoi gian lwu trir va nang cao gia ban trén thi truong.

Su bién déi ham luong HMF trong mat ong sau
qua trinh ha thay phan duoc dé cap trong bang 2.
M4u mat ong ha thiy phan c6 ham luong HMF la
25,63 + 0,25 mg/kg cao hon khoang 1,1 1an so voi
mau mat ong tho (23,47 £ 0,21 mg/kg), tuong tng
voi ty 1& TSS cta ca hai mau (83°Brix va 74,5°Brix).

biéu nay cho thdy, su gia tang ham luwong HMF
trong mat ong hoa ca phé tuwong ting véi su suy giam
ham luong nudc trong mat ong (tir 25,08%klg xudng
16,83%klg). Trong nghién ctru ha thity phan mat ong
bing btic xa hong ngoai, mat ong tu nhién c6 ham
luong nuoc la 21,8% duoc xtr ly trong 3 phut & nhiét
d6 khoang 60°C, ham luong nudc gidm xuéng con
19,8% trong luong, tuy nhién ham luong HMF trong
mau san phdm mat ong ha thily phan cao hon 1,8 1an
so voi nguyén liéu tho [9]. Yap va cong su (2019)
cling da bdo cdo rang, viéc ha thiy phan mat ong &
khoang 40°C gitp han ché su gia tang ctia HMF [10].
Trong nghién ctru nay, tit ca cic mau mat ong tho va
mat ong ha thdy phan déu c6 ham luong HMF nam
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trong gidi han cho phép (nhé hon 40 mg/kg) [TCVN
12605:2019]. Chi s6 diataza, dac trung cho hoat dong
cla cac enzyme o- va B-amylase trong mat ong va sé
bi gidm dang ké khi chiu tic dong nhiét [19]. Nghién
ctru nay cho thdy, chi s6 diataza ctia mau mat ong tho
1a 9,23 + 0,02 va gidm xudéng con 8,81 + 0,02 doi voi
mat ong ha thdy phan (mttc y nghia thong ké p<
0,05). White va cong su (1994), Karabournioti va cong
su (2001) da nhan dinh rang, su gidm hoat d¢ diataza
c6 thé xay ra ngay ca nhiét do twong doi thap [20, 21].
Trong nghién ctru nay, sau qua trinh ha thay phan
mat ong kéo dai 5 gio & nhiét do trung binh 35°C, chi
sO diataza bi gidm khoang 4,55% (< 5%); mac du vay
mat ong sau khi ha thity phan van c6 chi s6 diataza
khéng thap hon 8,0 (TCVN 12605:2019).

Gia tri pH cia mau mat ong tho (4,30 + 0,02) cao
hon so v6i mau mat ong ha thay phan (4,05 + 0,02).
Bén canh d6, ham luong axit tdng ctia mau mat ong
ha thiy phan ting nhe (khoang 8,19%) so véi mau
mat ong chua xir ly. Chua ghi nhan nhiing bao cao
lién quan dén anh huéng ctia qua trinh ha thily phan
mat ong dén do pH va ham luong axit téng; tuy nhién
trong nghién ctu c6 dac mat dira nuéc (mot san
phidm tu nhién chta duong saccarozo, fructozo,
glucozo, axit amin...), Phetrit va cong su (1980) da
ghi nhan su giam pH cia mat dita c6 dic so véi
nguyén liéu, cac tac gia da gidi thich nguyén nhan
mot phan 12 do su gidm ham luong nuéc dan dén su
ting néng do cia céac axit hiru co [22].

Bang 2. Két qua do mau cfia cAc mau mat ong trude

va sau khi ha thity phin
Mit ong ha
b : Ma ho ’
0 mau at ong tho thity phin

L * (46 nhat) 2,84°+0,03 | 3,14*+0,02

o 1 N
a * (ty 1o cuong o vy 03 | 30002002
mau do/xanh)

P "
b * (y 1e cuong o | (v 605 | 2492003
mau vang/xanh lam)
mm Pfund 113,04°+ 0,03 | 116,66 + 0,02
Mau sic Hé phach Ho phth sam

mau

Ghi chu: Két qud diroc ghi dudi dang gid tri
trung binh = SD (n=3). Cdc chi¥ cdi khdc nhau trong
cung mot hang biéu thi sur khac biét co y nghia thong
ké (p< 0,05).

Anh huéng cta qua trinh ha thdy phan dén mau
sac clia mat ong ciing duoc khao sat va tom tit trong

bang 2. Mat ong hoa ca phé thoé c6 mau hé phach
(twong tng voi gia tri 113,04 £ 0,03 mm trong thang
do Pfund); trong khi d6 mau mat ong ca phé ha thay
phan c6 mau sim hon, gia tri Pfund = 116,66 + 0,02
mm. Thong thuong, sw sim mau ctia cac san phim tu
nhién chira duong (glucozo, fructozo, saccarozo) va
cac axit amin trong qua trinh ché bién gay ra béi cac
phan tng caramel hoa, phan timg oxi hoa do thoi gian
ché bién kéo dai va phan tng Mailard giita cac phan
t& axit amin va cac phan ti duong [22, 23]. Trong
nghién ctru ndy, ham luong duong khtr (chi yéu la
fructozo va glucozo) trong cadc mau mat ong khoang
70-71%klg, chiém uwu thé so v6i duong saccarozo
(2,34%klg). Su khac biet cia ham luong duong téng
gitra hai mau mat ong tho va mat ong ha thdy phan la
khong c6 y nghia thong ke (p>0,05), trong khi d6
ham luong duong khir ting nhe sau qua trinh ha
thiy phan tuong tng véi sy gidm ham luong nuéc
trong mat ong (p<0,05), déng thoi ty lé duong
saccarozo va duong khir hau nhu khong thay ddi.
Trén co s& xem xét ham lwong HMF, ham luong
saccarzo, ham luong duwong khi va axit téng, c6 thé
nhan dinh rang cong nghé bay hoi JEVA & ap suit
khi quyén (1 bar) va nhiét do thuong (35 + 1°C) giup
han ché cac phan tng caramel héa va Maillard, tranh
duoc si suy giam chat luong ctia mat ong. Trong mot
nghién ctu tuong tu, Yap va cong su (2019) da bao
cdo cuong do mau mat ong Kelelut tang 23% va 61%
khi thuc hién ha thay phan & 40°C va 55°C trong 72
gio, sir suy giam mau sic ctia mat ong ty 1é thuan voi
nhiét @6 va thoi gian xtt Iy [10]. Nghién ctru ctia Cui
va cong st (2008) [23] ciing da bo cao rang su thay
d6i mau sic ctia mat ong 1a khong dang ké & khoang
nhiét do tir 30 dén duoi 50°C, trong khi Turkmen va
cong su (2006) bdo cao rang mat ong bi sdm mau &
muc d6 cao & khoang nhiét do tir 50 dén 70°C [24].
Trong nghién cttu nay, qua trinh ha thiy phian mat
ong chi duoc tién hanh & nhiet do 35°C, trong thoi
gian 5 gio (thoi gian ngin hon so voi nghién cttu cta
Yap va cong su (2019)). Do d6, su sim mau ctia mat
ong chi dién ra & muc do thap.

Su thay déi ctia ham luong polyphenol tong va
hoat tinh chong oxy hoéa ctia mat ong hoa ca phé
trude va sau ha thiy phan ciing da duoc khao sat.
Mau mat ong ha thity phan c6 ham luong polyphenol
téng ting 10%, Yap va cong su (2019) ciing da ghi
nhan su gia tang ham luong polyphenol trong qua
trinh ha thiy phan mat ong Kelelut béi khong khi
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noéng [10]. Bén canh d6, ham luong flavonoid téng
trong mat ong hoa ca phé bi suy gidm toi 18,9%.
Thong thuong, hoat tinh chéng oxi héa ctia mat ong
lien quan manh mé dén cac hop chat flavonoid va
phenolic [2-3], trong nghién ctru nay, hoat tinh chong
oxi hoa ctia mat ong ha thily phan chi bi gidm nhe
(khoang 3,4%) so v6i mat ong tho. Chua ghi nhan cac
nghién ctu twong tr lién quan dén anh hudng cta
qua trinh ha thdy phan dén ham leong flavonoid va
hoat tinh chong oxi hoa ctia mat ong. Két qua nay
cho thdy, cong nghé JEVA ngoai kha niang ha thay
phan xudng dudi 17%, han ché su gia ting HMF con
cho phép giir lai t6i da cac hop chat cé hoat tinh sinh
hoc ctia mat ong.

3.2. banh gia d6 6n dinh chit luong ctia mat ong
thé va mat ong ha thiy phén trong qua trinh hru trix

40.00

Nghién cttu nay duoc thuc hién nhim danh gia
cu thé hon tac dong va y nghia ctia qua trinh ha thay
phan mat ong bdi cong nghe JEVA lén su 6n dinh
chat luong mat ong trong thoi gian luu trit. Cac mau
mat ong hoa ca phé tho va ha thiy phan duoc luu trix
trong cac lo thay tinh sim mau 200 ml, & diéu kién
moi truong. Cac thong s6 lien quan dén diéu kien luu
trit mat ong (d6 4m twong doi ctia khong khi va nhiét
d0) duoc thé hién trong hinh 2. Sy thay déi chat
lwong ctia mau mat ong ha thiy phan theo thoi gian
luu trit duoc duoc so sanh véi mau mat ong tho
thong qua ham luong nudc, ham luong HMF, TPC va
ham luong duong khtr dé lam ro vai tro ctia viéc ha
thity phan mat ong béi cong nghée JEVA.
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Hinh 2. Nhiét 8 va d6 4m tuong ddi ciia khong khi trong thoi gian leu trie

Hinh 3(a) cho thay su thay déi do 4m cta mau
mat ong trong 12 thang luu trix. Su gia tang ham
lwong nudce trong mat ong theo thoi gian luu trix lién
quan dén su can bing 4m gitra mat ong va khong khi,
Squires va cong su (1992) da bao cao ring, khi do 4m
khong khi trén 60%, mat ong sé c6 xu huéng hap phu
nudc tir khong khi 4m, do @6 ham lugng nuodc trong
mat ong tang [25]. Thoi gian luu trit tr thing
12/2018 dén thang 12/2019, d6 4m khong khi cao
(khoang 75,6%), khong khi 4m van c6 thé xam nhap
vao lo thiy tinh thong qua khe hé ctia mdi ren giita
nap va cd chai. Do d6, su khuéch tan ctia hoi nuoc tir
khong khi vao mat ong da dién ra trong thoi gian nay
dan dén su gia ting d0 4m cda cic mau mat ong
(p<0,05), lic nay mau mat ong nguyén lieu va ha
thiy phan c6 d6 4m tuong tng 1a 25,7% va 17,4%klg.
Radtke va cong su (2018) ciing bdo cdo rang trong
diéu kién do 4m cao va thoi gian luu trit kéo dai, ham
luong nuoc trong mat ong bi ting nhe ké ca khi

chung duoc niém phong trong cac chai thiy tinh kin
[26].

Hinh 4(a) cho thdy ham lwgng polyphenol téng
gidm nhanh theo thoi gian lwu trit & diéu kién
thuong. Téng ham luong polyphenol trong mau mat
ong tho giam tir 202,13 + 1,31 mgGAE/100 g xuéng
157,90 + 1,22 mgGAE/100 g sau 6 thang (khoang
21,92 %) tiép tuc gidm xudéng con 57,98 + 3,68
mgGAE/100 g sau 12 thang (giam 71,32 %). Hién
tuong suy gidm ham lugng polyphenol téng trong
mau mat ong ha thity phan theo thoi gian lvu trit
cling duoc bdo c4o, ham luong TPC trong mau mat
ong ha thdy phan ban dau la 220,43 + 1,16
mgGAE/100 g bi suy giam lan luot xuéng con 174,47
+ 3,44 mgGAE/100 g (giam 20,85%) va 115,00 + 2,64
mgGAE/100 g (giam 47,83%) twong tng voi thoi gian
6 thang va 12 thang (mtrc y nghia thong ké p < 0,05).
Ty lé suy giam polyphenol téng ctia cAc mau mat ong
ha thily phan thap hon nhiéu so véi mau mat ong tho
sau 12 thang. Piéu nay cho thdy anh hudng tich cuc
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ctia viéc ha thity phan béi cong nghé JEVA doi voi su
6n dinh ctia chat luong mat ong. Béi vi hau hét cac
san phdm mat ong theo mot cong bo cé thoi han st
dung trong hon 12 thang. Saric va cong su (2012)
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cing da bao cao sy phan huy polyphenol va hoat
dong chong oxy hoa ctia mat ong trong qua trinh luu
trit. Cac tac gia ghi nhan rang sau 12 thang, TPC
trong mat ong Acacia giam gan 90% [3].
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Hinh 4. Sy thay d6i ham hrong TPC (a) va HMF (b) trong thoi gian luu trit

Hinh 4(b) cho thay su gia tang ham luong HMF
clia cac mau mat ong trong qua trinh luu trit & diéu
kién moi truong. Hassan va cong sy (2013) da ching
minh ring, phan tmg hinh thanh HMF ctia mat ong
trong thoi gian luu trit phu thuéc manh mé vao nhiét
do [27]; tuong tw Radtke va cong su (2018) ciing mo
ta rang khi luu trit mat ong tu nhién & diéu kién moi
truong ham lwong HMF tang khoang 50% sau 12
thang [26]. Trong nghién cttu nay, da quan sat thay
ring, sau 12 thang luu trit va theo doi trong diéu kién
thuong, ham luong HMF ctia mau mat ong ha thuy
phan tang tir 25,63 + 0,25 mg/kg lén dén 29,17 + 0,25
mg/kg (ting 13,78%), trong khi d6 mat ong tho co su
gia tang HMF 1én t6i 21,59% (twong tmg voi miuc ting
HMF tir 23,47 + 0,21 dén 28,53 + 0,15 mg/kg) sau 12
thang (muc y nghia thong ké p< 0,05). Diéu nay mot
lan nita khing dinh loi thé cta viéc ha thiy phan
trong viec dam bdo chat luong mat ong trong thoi
gian luu trie. Sau 12 thang lueu trit va theo doi & diéu

kien thuong, ca hai mau mat ong van dam bao ham
luong HMF dudi 40 mg/kg. Tuy nhién sy khac biét
vé tdc do suy giam chat luong mat ong ha thity phan
va mat ong tho theo thoi gian cé thé quan sat ro rét
tir cac chi tiéu ham luong dudng khtr va mau sic.
Ham luong duong khtr trong mau mat ong tho giam
manh sau 15 thang va mau sic bi bién ddi.

Nhu c6 thé thdy trong hinh 3b va hinh 5, mau
mat ong thé c6 ham luong duong khir giam 43,1% va
co gia tri mmPfund dat 136,08 = 0,04 mm, lic nay
mat ong tho da chuyén tir mau hé phach sang mau
nau den, va quan sat thay bot khi khi mé nép. Day 1a
nhitng d4u hiéu dién hinh cia sy 1én men mat ong
trong qua trinh luu trit, qua trinh nay sé tao ra nhimg
hop chat khong mong muén nhu ethanol, CO,.... lam
cho mat ong bi hong. Nguoc lai, ham luong duwong
khit cia mau mat ong ha thay phan chi giam 13,31%,
va gia tri mmPfund 1a 121,46 £ 0,02 mm (mau hé
phach d¢am).
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Thang 12/2018

Mat ong hoa ca phé tho
mmPfund =113,04 + 0,03

Théng 4/2020

Mat ong hoa ca phé tho
mmPfund = 136,08 + 0,04

Mat ong hoa ca phé ha thdy phan
mmPfund = 116,66 + 0,03

Mat ong hoa ca phé ha thily phan
mmPfund = 121,46 + 0,02

Hinh 5. Sir thay d6i mau sic ctia mau mat ong sau 15 thang

4. KET LUAN

Cong nghé JEVA da duoc ap dung dé ha thay
phan mat ong hoa ca phé tir tinh bak Lik, Viet Nam
& nhiet do thuong va ap sudt khi quyén, cho phép ha
thily phan mat ong xudéng dudi 17%, han ché duoc su
suy giam chat luong so véi cac ky thuat ha thiy phan
khac nhu sdy bang khong khi néng, vi séng. Thém
vao do, mat ong sau khi ha thdy phan giit duoc phan
16m cac thong sé chat luong khac so véi mat ong tho.
Sau 12 thang luu trit trong méi truong thong thuong,
TPC bi mat 1a 47,83% va sy hinh thanh HMF 1la
13,78%, ty lé nay thap hon so v6i mat ong nguyén
lieu. Két qua nghién cttu cho thdy cong nghe JEVA
c6 thé duoc st dung dé ha thuy phan mat ong hoa ca
pheé tinh Dak Lik, Viet Nam mot cach hiéu qua.
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T4p thé tic gid xin cdm on Truong Pai hoc Bach
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EVALUATION OF THE IMPACT OF DEHYDRATION PROCESS BY JEVATECHNOLOGY ON
PHYSIOCHEMICAL PROPERTIES OF COFFEE BLOSSOM HONEY
Dang Thi Tuyet Ngan, Pham Nhu Quynh, Pham Duc Chinh,
Vu Ngoc Ha, Cung Thi To Quynh, Nguyen Minh Tan
Summary
Dehydration of honey is an essential step in the production and storage of honey in tropical countries in
order to limit the rapid deterioration of quality caused by fermentation. JEVA technology is applied to
dehydrate the coffee blossom honey (Dak Lak province, Vietnam) at moderate temperature and ambient
pressure. This study analyzes changes in the physical and chemical characteristics of honey after
dehydrated by JEVA technology. The results showed that after dehydration of the coffee blossom honey
with JEVA technology, the water content was below 17% klg. Simultaneously, the HMF content increased
slightly from 23.47 + 0.21 to 25.63 + 0. 25 mg/kg. In addition, the dehydration of honey allows 93.6% and
83.7% of polyphenol content and antioxidant activity to be retained. After 12 months of storage in a dark
glass bottle, at a temperature of 17-32 °C and air humidity of 72-82%, dehydrated honey have an increase of
13.78% in the HMF content, and the total polyphenol content (TPC) was decreased by 47.83%; meanwhile,
raw honey has the ratios of HMF and TPC up to 21.59% and 72.01%, respectively. The process of
dehydrating honey with JEVA technology has a lower impact on honey quality compared to all other
technologies, which have been applied for dehydration of honey.
Keywords: Coffee blossom honey, JEVA technology, honey dehydration physio-chemical properties of

honey.
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