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TÓM T0T 

Hoa b=p giQm (Hibiscus sabdariffa L.) là nguyên li*u giàu hNp chQt anthocyanin vmi ho>t tính sinh 
h?c cao. Tuy nhiên thành phfn anthocyanin d2 b' phân hu\ d4mi :nh h4ing cIa ánh sáng, nhi*t 
C8, pH. Vì vMy, m=c tiêu cIa nghiên cBu là phân tích C8ng h?c phân hu\ syc t? anthocyanin trong 
d'ch trích Cài hoa b=p giQm d4mi :nh h4ing cIa các thành phfn hydrocolloid nhHm xác C'nh CiDu 
ki*n @n C'nh syc t? anthocyanin trong b:o qu:n. KFt qu: cho thQy, thành phfn anthocyanin trong 
d'ch trích vmi các công thBc hydrocolloid khác nhau Cã b' phân hu\ trong su?t th<i gian b:o qu:n 
i nhi*t C8 5 và 30˚C. Mô hình phân hu\ anthocyanin C4Nc xác C'nh tuân theo bMc 1. T?c C8 phân 
hu\ cIa anthocyanin C4Nc xác C'nh càng chMm i nhi*t C8 b:o qu:n càng thQp, hHng s? phân hu\ 
dao C8ng tp 0,010327 - 0,036358 1/ngày khi b:o qu:n i 5˚C và dao C8ng tp 0,030576 - 0,071112 
1/ngày khi b:o qu:n i 30˚C. Bên c>nh Có, t{ l* ph?i tr8n cIa các thành phfn maltodextrin, gum 
arabic và gelatin càng cao thì t?c C8 phân hu\ càng thQp. Trong t47ng lai cfn Cánh giá thêm vD :nh 
h4ing cIa hydrocolloid CFn Csc tính l4u biFn cIa s:n phüm nhHm ch?n ra C4Nc công thBc t?i 4u.  

Tp khóa: Hoa b=p giQm, C8ng h?c, anthocyanin, hydrocolloid. 

 

1. $%T V(N $* 
Hoa b=p giQm (Hibiscus sabdariffa L.), thu8c 

h? Malvaceae [1] rQt giàu polyphenol, Csc bi*t là 
anthocyanin nh4 delphi-nidin-3-sambubioside và 
cyanidin-3-sambubioside chQt ch?ng oxy hóa 
m>nh [2]. Thzc phüm giàu hàm l4Nng anthocyanin 
(ACN) C4Nc chBng minh là có nhiDu lNi ích vD 
d4Nc lý, Bng d=ng CiDu tr' do có Csc tính ch?ng 
oxy hóa. Các s:n phüm chBa hNp chQt tz nhiên 
th4<ng C4Nc dùng thay thF Cn CiDu tr' b*nh [3]. 
Tuy nhiên, thành phfn anthocyanin rQt d2 b' t@n 
thQt do phân hu\ bii nhi*t C8, oxy, ánh sáng, pH, 
n^ng C8 C4<ng, các tác nhân khác và Cáng chú ý 
nhQt là sz mQt @n C'nh, khó duy trì và giu C4Nc các 
syc t? t>o màu trong các quá trình chF biFn và b:o 
qu:n. =n @n C'nh thành phfn anthocyanin trong 
d'ch trích, m8t s? nghiên cBu Cã chBng minh các 
thành phfn hydrocolloid có tác d=ng @n C'nh 
anthocynin thông qua nhung t47ng tác n8i phân tY 

hosc do sz gyn kFt cIa thành phfn anthocyanin 
vào cQu trúc cIa hydrocolloid [4].  

Trong nghiên cBu vD sz @n C'nh cIa thành 
phfn hoá h?c thì vi*c dz báo xu h4mng thay C@i 
cIa thành phfn kh:o sát sP mang CFn thuMn lNi 
trong kinm soát và c:i tiFn quá trình công ngh*. 
Do vMy, C8ng h?c phân hIy anthocyanin c8ng 
C4Nc quan tâm, m8t nhóm cQu trúc hóa h?c có 
ho>t tính sinh h?c cao thu8c polyphenol [5-12]. 
Các ph:n Bng bMc 0, 1, 2 là kFt qu: cIa C8ng h?c 
biFn C@i phenolic t@ng c8ng nh4 các hNp chQt khác 
[13]. =8ng h?c phân hIy anthocyanin trong các 
d'ch trích [6], [8], [10], [11] hay trong su?t quá 
trình b:o qu:n s:n phüm d>ng b8t [5], [9] trong 
su?t quá trình sQy [7] c8ng tuân theo bMc 1. Tuy 
nhiên, nghiên cBu C8ng h?c phân hIy anthocyanin 
trong hoa b=p giQm vEn ch4a C4Nc thzc hi*n. Vì 
vMy, m=c Cích cIa nghiên cBu này là phân tích 
C8ng h?c phân hu\ cIa anthocyanin trong d'ch 
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trích hoa b=p giQm vmi nhung :nh h4ing cIa các 
thành phfn hydrocolloid khác nhau nh4 
malotdextrin, gum arabic và gelatin. KFt qu: cIa 
nghiên cBu nhHm tìm ra C4Nc CiDu ki*n phù hNp 
Cn tGng c4<ng sz @n C'nh cIa anthocyanin h4mng 
CFn phát trinn s:n phüm n4mc gi:i khát giàu thành 
phfn syc t? tz nhiên này. 

2. V?T LI#U VÀ PH./NG PHÁP 

2.1. VMt li*u 

Hoa b=p giQm khô C4Nc mua tp Công ty Vi*t 
Hibiscus (thành ph? H^ Chí Minh). S:n phüm khô 
C4Nc b:o qu:n trong túi polyethylene i n7i khô 
ráo, thoáng mát, tránh Cn tiFp xúc trzc tiFp vmi ánh 
nyng mst tr<i. 

2.2. Hóa chQt 

Hóa chQt chính dùng trong nghiên cBu g^m: 
Maltodextrin, gum arabic, gelatin  có ngu^n 
Merck, 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (C8 tinh khiFt 
99%), 6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-
carboxylic axit (99%), axit galic (99%), thu?c thY 
Folin (99%) có ngu^n g?c Sigma-Aldrich, dung 
d'ch HCl có n^ng C8 38%, CH3COONa.3H2O (C8 
tinh khiFt 99%), natri carbonate (C8 tinh khiFt 
99,8%), KCl (C8 tinh khiFt 99%) có ngu^n g?c tp °n 
=8 và n4mc cQt C>t tiêu chuün phân tích. 

2.3. Quy trình trích ly anthocyanin tp Cài hoa 
b=p giQm 

Hoa b=p giQm khô sau khi C4Nc mua vD phòng 
thí nghi*m sP C4Nc tiFn hành Ci xay nhuy2n các 
hoa b=p giQm và tiFp t=c rây Cn cho kích th4mc h>t 
sao khi xay ra C^ng CDu. Anthocyanin tp hoa b=p 
giQm C4Nc c? C'nh trích ly trong dung môi là n4mc 
vmi t{ l* trích ly là 1: 10 (g/mL). =iDu ki*n trích ly 
C4Nc ch?n lza dza vào tham kh:o nghiên cBu cIa 
Nguyen và cs (2022) [14], theo Có dung môi trích 
ly C4Nc hi*u ch{nh vD pH 2 và thzc hi*n trích ly i 
50°C trong 30 phút. Cu?i cùng, hÑn hNp C4Nc l?c 
Cn lo>i bã và thu d'ch trích anthocyanin tp hoa b=p 
giQm Cn sY d=ng trong nghiên cBu.  

2.4. Quy ho>ch thzc nghi*m 

¢ng d=ng ph47ng pháp bD mst Cáp Bng, thí 
nghi*m C4Nc quy ho>ch theo ph47ng pháp thiFt 
kF Box-Behnken sY d=ng phfn mDm Design-
Expert phiên b:n 13.0 trong thiFt kF và xY lý s? 
li*u thzc nghi*m. Trong nghiên cBu này có 4 yFu 
t? kh:o sát g^m nhi*t C8 b:o qu:n (ký hi*u T) (2 
mBc kh:o sát), gum arabic (ký hi*u A) (3 mBc 
kh:o sát), maltodextrin (ký hi*u M) (3 mBc kh:o 
sát) và gelatin (ký hi*u G) (3 mBc kh:o sát). =^ng 
th<i thí nghi*m C4Nc lsp l>i 3 lfn. Chi tiFt các thí 
nghi*m C4Nc trình bày i b:ng 1.  

B:ng 1. Quy ho>ch thzc nghi*m trong nghiên cBu C8ng h?c phân hu\ anthocyanin trong d'ch trích  
hoa b=p giQm d4mi nhung CiDu ki*n khác nhau 

STT Nhi*t C8 (°C) Gum arabic (%) Maltodexin (%) Gelatin (%) 

1 5 0 1 1 

2 5 1 1 0,5 

3 5 2 1 0 

4 5 1 0 1 

5 5 2 2 0,5 

6 5 2 1 1 

7 5 2 0 0,5 

8 5 0 0 0,5 
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9 5 1 0 0 

10 5 1 1 0,5 

11 5 1 2 0 

12 5 1 1 0,5 

13 5 0 2 0,5 

14 5 0 1 0 

15 5 1 2 1 

16 30 0 1 1 

17 30 1 1 0,5 

18 30 2 1 0 

19 30 1 0 1 

20 30 2 2 0,5 

21 30 2 1 1 

22 30 2 0 0,5 

23 30 0 0 0,5 

24 30 1 0 0 

25 30 1 1 0,5 

26 30 1 2 0 

27 30 1 1 0,5 

28 30 0 2 0,5 

29 30 0 1 0 

30 30 1 2 1 

MÑi mEu thí nghi*m C4Nc tiFn hành phân tích 
hàm l4Nng anthocyanin i nhung th<i Cinm cách 
nhau 4 ngày và t@ng th<i gian theo dõi hàm l4Nng 
anthocyanin là 12 ngày. Du li*u C4Nc dùng Cn 
phân tích C8ng h?c phân hu\ cIa anthocyanin 
nhHm Cánh giá m?i t47ng quan giua yFu t? kh:o 

sát CFn sz @n C'nh cIa thành phfn này trong d'ch 
trích hoa b=p giQm. 

2.5. Xác C'nh C8 üm 

=8 üm C4Nc xác C'nh bHng ph47ng pháp sQy 
CFn kh?i l4Nng không C@i. 
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M"u thí nghi+m (2 g) 012c s5y khô 09n kh:i 

l12ng không 0<i = nhi+t 0> 105 ˚C. %> &m c'a m"u 

thí nghi+m 012c xác 0+nh theo công th.c sau: 

                                  m0 - m1 

W (%) =                      x 100     (1) 

                                     m0 

Trong 0ó: W(%) là 0> &m c'a m"u thí nghi+m, 

m0 (g) là kh:i l12ng ban 0:u c'a m"u thí nghi+m, 

m1 (g) là kh:i l12ng lúc sau c'a m"u thí nghi+m. 

2.6. Xác 0+nh hàm l12ng anthocyanin 

Hàm l12ng anthocyanin 012c xác 0+nh theo 

ph1@ng pháp mô tA b=i Lee và cs (2005) [15]. SG 

dIng hai dung d+ch 0+m KCl pH 1 (0,025 M) và 

CH3COONa pH 4 (0,4 M). Rút 0,5 ml d+ch phân tích 

vào :ng nghi+m rQi b< sung 2 ml dung d+ch 0+m 

KCl. T1@ng tR rút 0,5 ml vào :ng nghi+m khác và 

b< sung 2 ml dung d+ch 0+m CH3COONa. Các m"u 

012c 0o = b1Sc sóng 520 nm và 700 nm bUng máy 

0o quang UV-Vis. Hàm l12ng anthocyanin (mg/L) 

012c xác 0+nh theo công th.c: 

(1) 

Trong 0ó: ACN: hàm l12ng anthocyanin; ∆A = 

(A520nm pH 1,0 — A700nm pH 1,0) - (A520nm pH 4,5 - A700nm pH 4,5); ε: 

(h+ s: t]t mol) = 26,900 L/mol/cm 0:i vSi 

cyanidin-3-glucoside; 1: chi_u dài 01`ng d"n tính 

bUng cm; M: (kh:i l12ng phân tG) = 448,8 g/mol 

0:i vSi cyanidin-3-glucoside; D: h+ s: pha loãng; 

103: chuydn 0<i te g sang miligam. 

2.7. Mô hình 0>ng hgc mô tA sR phân huh 

anthocyanin trong su:t quá trình bAo quAn = 

nhing 0i_u ki+n khác nhau  

T<ng h2p tài li+u cho th5y, mô hình 0>ng hgc 

bjc 1 0ã có nhi_u thành công trong mô tA quy lujt 

phân huh c'a các thành ph:n polyphenol t<ng nói 

chung và anthocyanin trong ch9 bi9n và bAo quAn. 

Do vjy, trong nghiên c.u này sG dIng mô hình 0>ng 

hgc bjc 1 0d nghiên c.u v_ sR phân huh anthocyanin 

trong d+ch trích hoa bIp gi5m khi b< sung các thành 

ph:n polymer sinh hgc khác nhau. Mô hình 0>ng 

hgc phân huh bjc 1 012c mô tA nh1 sau: 

( )0 1exptC C k t= −
                                   

(2) 

Trong 0ó: Ct là hàm l12ng anthocyanin tli th`i 

0idm t, C0 là hàm l12ng anthocyanin ban 0:u, t là 

th`i gian xG lý, k1 là hUng s: 0>ng hgc bjc m>t. 

2.8. XG lý s: li+u 

Các thí nghi+m 012c ti9n hành làm lnp 3 l:n. Giá 

tr+ hàm l12ng anthocyanin 012c tính là k9t quA trung 

bình c'a các l:n lnp bUng ph:n m_m Excel. Các giá 

tr+ th:ng kê 012c áp dIng 0d 0ánh giá sR t1@ng thích 

c'a mô hình vSi h+ s: mô tA (R2) càng cao càng t:t, 

0> l+ch chu&n c'a các ph:n d1 (RSME) càng th5p 

càng t:t. Ph:n m_m Minitab 012c .ng dIng 0d 

thRc hi+n hQi quy tuy9n tính thi9t ljp m:i t1@ng 

quan giia y9u t: khAo sát và hàm mIc tiêu. 

3. K%T QU) NGHIÊN C0U VÀ TH)O LU5N 

3.1. Phân tích 0>ng hgc phân huh anthocyanin 

trong su:t quá trình bAo quAn d+ch trích hoa bIp 

gi5m vSi nhing công th.c b< sung hydrocolloid 

khác nhau 

SR thay 0<i c'a anthocyanin trong su:t quá 

trình bAo quAn 012c ghi nhjn. Trong nghiên c.u 

này, trong su:t quá trình bAo quAn ghi nhjn sR suy 

giAm c'a hàm l12ng anthocyanin. SR phân huh 

anthocyanin 012c xác 0+nh d1Si tác dIng c'a 

enzyme  β-glucosidase, polyphenoloxidases và 

peroxidase [16]. M>t nghiên c.u 012c thRc hi+n 

c'a [17] v_ cyanindin-3-glucoside tinh khi9t te quA 

mâm xôi 0s d1Si tác dIng c'a xung 0i+n tr1`ng 

(1,2e3,0 kV/cm) ch.ng minh sR hình thành c'a 

chalcone. Hi+n t12ng m= vòng pyrylium và hình 

thành chalcone 012c coi là b1Sc 0:u tiên cho quá 

trình phân h'y anthocyanins [18]. Nghiên c.u này 

chu ra rUng khi vô holt 012c nhóm enzym nh1 b-

glucosidase, polyphenoloxidases và peroxidase có 

thd góp ph:n vào vi+c hln ch9 t<n th5t 

anthocyanin. Ngoài ra, sR hi+n di+n c'a axit 

ascorbic và các h2p ch5t polyphenol cvng Anh 

h1=ng 09n sR phân h'y anthocyanin, sR t1@ng tác 

qua lli giia anthocyanin và axit ascorbic d"n 09n 

sR phân h'y l"n nhau 0ã 012c báo cáo = mô hình 

n1Sc trái cây [19], [20], [21]. Mô hình bjc 1 012c 

sG dIng 0d 0ánh giá m.c 0> t1@ng thích vSi di 

li+u thRc nghi+m. Các k9t quA phân tích hQi quy 

phi tuy9n 012c trình bày = bAng 2.   

BAng 2 cho th5y giá tr+ R2 trong nghiên c.u 

này trong khoAng 0,9505 - 0,9965 g:n bUng 1. 

T1@ng .ng 0ó RMSE dao 0>ng te (0,007009 -

0,036196). K9t quA cho th5y, mô hình 0>ng hgc 

bjc 1 phù h2p mô tA sR thay 0<i c'a anthocyanin 
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trong d'ch trích hoa b=p giQm d4mi nhung CiDu 
ki*n b:o qu:n khác nhau. KFt qu: nghiên cBu mô 
hình C8ng h?c cIa nghiên cBu này c8ng gi?ng 
nh4 các kFt qu: nghiên cBu mô hình C8ng h?c 
bMc 1 cIa các nghiên cBu khác nh4: Nghiên cBu 
b:o qu:n chiFt xuQt anthocyanin tp n4mc ép dâu 
Cen [11], n4mc ép cam CT [22], cùi qu: mâm xôi 

[23]. Ngoài ra không ch{ anthocyanin mà nhung 
nghiên cBu khác c8ng thQy mô hình này thành 
công mô t: sz phân hIy chlorophyll trong quá 
trình chfn puree lá ngò rí (80 -100 ºC) [24], CMu 
xanh (70, 80, 90, 100 ºC) [25], puree CMu hà lan 
(80, 90, 100 ºC) [26]. 

B:ng 2. Phân tích h^i quy phi tuyFn C8ng h?c phân hIy anthocyanin trong su?t quá trình b:o qu:n d'ch 
trích hoa b=p giQm vmi nhung công thBc b@ sung hydrocolloid khác nhau 

STT 
Nhi*t C8 

(°C) 
Gum arabic 

(%) 
Maltodexin 

(%) 
Gelatin 

(%) 

HHng s? 
C8ng h?c 
(1/ngày) 

R2 RMSE 

1 5 0 1 1 0,016395 0,9914 0,007009 

2 5 1 1 0,5 0,013764 0,9616 0,013200 

3 5 2 1 0 0,020972 0,9517 0,018481 

4 5 1 0 1 0,012707 0,9799 0,008302 

5 5 2 2 0,5 0,010327 0,9610 0,009717 

6 5 2 1 1 0,010817 0,9846 0,006070 

7 5 2 0 0,5 0,027362 0,9636 0,023022 

8 5 0 0 0,5 0,028497 0,9846 0,015185 

9 5 1 0 0 0,036338 0,9965 0,008584 

10 5 1 1 0,5 0,013490 0,9860 0,007482 

11 5 1 2 0 0,028618 0,9854 0,014562 

12 5 1 1 0,5 0,013376 0,9637 0,011963 

13 5 0 2 0,5 0,027245 0,9594 0,023288 

14 5 0 1 0 0,034011 0,9757 0,020238 

15 5 1 2 1 0,011271 0,9514 0,011272 



KHOA H&C CÔNG NGH+  

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 2 - TH¸NG 6/2024 46 

STT 
Nhi*t C8 

(°C) 
Gum arabic 

(%) 
Maltodexin 

(%) 
Gelatin 

(%) 

HHng s? 
C8ng h?c 
(1/ngày) 

R2 RMSE 

16 30 0 1 1 0,040606 0,9852 0,018926 

17 30 1 1 0,5 0,050760 0,9738 0,031445 

18 30 2 1 0 0,053757 0,9842 0,025194 

19 30 1 0 1 0,036996 0,9843 0,018317 

20 30 2 2 0,5 0,033889 0,9741 0,022486 

21 30 2 1 1 0,033463 0,9882 0,015637 

22 30 2 0 0,5 0,042066 0,9781 0,024243 

23 30 0 0 0,5 0,055770 0,9821 0,027167 

24 30 1 0 0 0,057613 0,9950 0,014967 

25 30 1 1 0,5 0,050211 0,9909 0,018814 

26 30 1 2 0 0,046894 0,9505 0,036196 

27 30 1 1 0,5 0,050223 0,9787 0,028226 

28 30 0 2 0,5 0,052947 0,9896 0,020201 

29 30 0 1 0 0,071112 0,9853 0,028404 

30 30 1 2 1 0,030576 0,9812 0,018667 

Ghi ghú: RMSE: =8 l*ch chuün cIa các phfn d4; R2: H* s? mô t:. 

3.2. Mô hình t47ng quan giua hHng s? C8ng 
h?c vmi các yFu t? nhi*t C8 và thành phfn 
hydrocolloid 

TQt c: du li*u vD hHng s? C8ng h?c phân hu\ 

anthocyanin C4Nc sY d=ng Cn phân tích m?i t47ng 
quan giua hHng s? phân hu\ và các yFu t? kh:o sát. 
KFt qu: phân tích ANOVA C?i vmi mô hình CD xuQt 
C4Nc trình bày i b:ng 3 vmi R2 CiDu ch{nh 0.9248.  

B:ng 3. B:ng phân tích ph47ng sai C?i vmi mô hình CD xuQt 

Ngu^n df SS MS Giá tr' F Giá tr' P 

Mô hình 10 0,007811 0,000781 36,66 0 

T 1 0,005379 0,005379 252,43 0 
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A 1 0,000551 0,000551 25,88 0 

M 1 0,000193 0,000193 9,06 0,007 

G 1 0,00153 0,00153 71,83 0 

T*A 1 0,000026 0,000026 1,24 0,279 

T*M 1 0 0 0 0,97 

T*G 1 0,000023 0,000023 1,06 0,317 

A*M 1 0,000056 0,000056 2,62 0,122 

A*G 1 0,000039 0,000039 1,83 0,192 

M*G 1 0,000014 0,000014 0,66 0,428 

Lack-of-Fit 15 0,000405 0,000027 390,62 0 

Ghi ghú: df: BMc tz do; SS: T@ng các bình ph47ng; MS: T@ng các bình ph47ng trung bình. 

B:ng 3 cho thQy, các yFu t? có giá tr' p>0,05 có 
mBc C8 :nh h4ing không ý ngh|a CFn hHng s? 
phân hIy. Vì vMy các yFu t? này sP b' lo>i bT khTi 

mô hình. KFt qu: phân tích ph47ng sai C?i vmi mô 
hình mmi C4Nc trình bày i b:ng 4.  

B:ng 4. Phân tích ph47ng sai C?i vmi mô hình tuyFn tính 

Ngu^n df SS MS Giá tr' F Giá tr' P 

Mô hình 4 0,007654 0,001913 85 0 

T 1 0,005379 0,005379 238,93 0 

A 1 0,000551 0,000551 24,5 0 

M 1 0,000193 0,000193 8,58 0,007 

G 1 0,00153 0,001530 67,99 0 

Lack-of-Fit 21 0,000562 0,000027 387,95 0 

Ghi ghú: df: BMc tz do; SS: T@ng các bình ph47ng; MS: T@ng các bình ph47ng trung bình. 
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Tp kFt qu: i b:ng 4 thu C4Nc ph47ng trình 
thn hi*n sz t47ng quan giua hHng s? phân hu\ vmi 
các yFu t? kh:o sát vmi giá tr' R2

 CiDu ch{nh 0,9205 
nh4 sau: 

k = 0,033736 + 0,01339 x T - 0,00587 x A - 
0,00347 x M - 0,00978 x G                                     (3) 

Ph47ng trình (3) thn hi*n rõ hHng s? phân 
hu\ anthocyanin có m?i t47ng quan d47ng vmi T 
(nhi*t C8 b:o qu:n) và t47ng quan âm vmi A (gum 
arabic), M (maltodextrin) và G (gelatin). à nhi*t 
C8 càng cao thì mBc C8 phân hIy anthocyanin 
càng nhanh. Sz @n C'nh anthocyanin trong n4mc 
trái cây giàu ho>t tính sinh h?c b' :nh h4ing bii 
các yFu t? nh4 nhi*t C8 :nh h4ing CFn C8 bDn do 
tác C8ng lên enzyme cIa polyphenoloxidase làm 
tGng t?c C8 phân hIy anthocyanin [22]. Vi*c b@ 
sung các thành phfn hydrcolloid cho thQy, tác 
d=ng làm gi:m mBc C8 phân hIy anthocyanin. 
Nguyên nhân do hi*u qu: cIa m>ng l4mi không 
gian ba chiDu cIa hydrocolloid trong pha ái n4mc 
dEn CFn hi*u qu: ngGn cách các thành phfn 
anthocyanin [4]. Nghiên cBu gfn Cây c8ng C^ng 
thuMn vD vi*c b@ sung thành phfn hydrocolloid có 
tác d=ng tGng c4<ng sz @n C'nh cIa thành phfn 
anthocyanin trong n4mc gi:i khát [4]. Theo Idham 
và cs (2012) [5], sz kFt hNp cIa maltodextrin và 
gum arabic Cã có hi*u qu: b:o v* anthocyanin nh< 
vMy kéo dài th<i gian bán hIy. 

4. K9T LU?N 

Sz :nh h4ing cIa các thành phfn 
maltodextrin, gum arabic, galetin CFn C8ng h?c 
phân hIy anthocynin trong d'ch trích Cài hoa b=p 
giQm Cã C4Nc kh:o sát. KFt qu: cho thQy, mô hình 
ph:n Bng bMc 1 phù hNp tiên Coán sz phân hIy 
anthocyanin trong su?t quá trình b:o qu:n i 5˚C 
và 30˚C d4mi nhung công thBc ph?i tr8n 
hydrocolloid khác nhau. KFt qu: thu C4Nc hHng s? 
phân hu\ anthocyanin có m?i t47ng quan d47ng 
vmi nhi*t C8 b:o qu:n và t47ng quan âm vmi các 
thành phfn hydrocolloid b@ sung (maltodextrin, 
gum arabic, guar gum). Nh4 vMy, các thành phfn 
hydrocolloid có hi*u qu: trong vi*c tGng tính @n 
C'nh cIa anthocyan trong s:n phüm d>ng lTng. 
=iDu này t>o tiDm nGng cho vi*c c:i thi*n, @n C'nh 

anthocyanin trong các s:n phüm C^ u?ng,…Cem 
l>i nhiDu lNi ích sBc khTe ng4<i tiêu dùng. 

L!I C;M /N 

Xin c:m 7n Tr4<ng =>i h?c Nguy2n TQt 
Thành Cã hÑ trN CiDu ki*n c7 si vMt chQt trong 
su?t quá trình nghiên cBu.  
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THE INFLUENCE OF MALTODEXTRIN, GUM ARABIC AND GELATIN ON ANTHOCYANIN 
DEGRADATION KINETICS IN ROSELLE (Hibiscus sabdariffa L.) EXTRACT 

Huynh Quoc Trung1, Nguyen Thi Van Linh1 

1 Nguyen Tat Thanh University  

Summary 

Roselle (Hibiscus sabdariffa L.) is a raw material abundant in anthocyanin compounds with high 
biological activity. However, anthocyanin components are easily decomposed when exposed to 
light, heat, and pH. Therefore, the purpose of this study is to investigate the kinetics of 
anthocyanin decomposition in roselle extract under the influence of hydrocolloid components in 
order to determine the conditions for stabilizing anthocyanin during storage. The results 
demonstrated that the anthocyanin component of the extract with various hydrocolloid 
formulations degraded during storage at 5 and 30˚C. The first order was determined to be the 
model for anthocyanin degradation. It was discovered that reduced storage temperatures resulted 
in a delay in the degradation rate of anthocyanin. Specifically, the degradation rate varied 
between 0.010327 and 0.036358 1/day when stored at 5˚C and between 0.030576 and 0.071112 
1/day when stored at 30˚C. Additionally, as the mixing ratios of maltodextrin, gum arabic and 
gelatin increased, the rate of anthocyanin degradation decelerated. In order to select the optimal 
formula, it would be necessary in the future to conduct additional evaluations of the impact of 
hydrocolloids on the rheological properties of the product. 

Keywords: Hibiscus sabdariffa L., kinetics, anthocyanins, hydrocolloids. 
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