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TÓM T0T 

C"n tây (Apium graveolens L.) ch3a nhiFu thành ph"n dinh d9êng quý, có lEi cho s3c khke con 
ng9:i. Nghiên c3u ;9Ec thdc hien trên c# s[ khho sát hnh h9[ng ph1 gia ;Kn quá trình t o b=t 
(tó le bv sung gum arabic và maltodextrin) và hnh h9[ng c2a th:i gian s?y vi sóng ;Kn ch?t 
l9Eng bat c"n tây. KKt quh khho nghiem cho th?y, dcch c"n tây ;9Ec tiKn hành t o b=t x<p v>i 10%  
gum arabic và 5% maltodextrin giúp t o ;9Ec màng b=t t<t và bFn vbng. MJt khác, màng b=t x<p 
;9Ec tiKn hành s?y vi sóng trong th:i gian 21 phút thu hei bat c"n tây có màu sÅc t<t (giá trc màu 
L* và a* t9#ng 3ng là 37,22 và -7,47) và hàm l9Eng ch?t dinh d9êng ;9Ec l9u gib t<t nh?t v>i hàm 
l9Eng vitamin C 25,74 mg%; chlorophyll 0,22 µg/g; tannin 3,01 mgTAE/g và phenolic tvng 3,59  
mgGAE/g. KKt quh nghiên c3u này giúp ;a d ng hóa shn ph8m t` c"n tây bjng ph9#ng pháp s?y 
m>i giúp tiKt kiem chi phí nh9ng vwn gib ch?t l9Eng. 

T` khóa: C"n tây, gum arabic, maltodextrin, s?y b=t x<p, vi sóng. 
 

1. $%T V(N $* 

C"n tây (Apium graveolens L.) là mat lo i rau 
có giá trc kinh tK cao, nguen cung c?p t<t 
carbohydrate, khoáng ch?t, phenolics, chlorophyll 
... ;Fu là nhbng thành ph"n ch<ng oxy hóa, ho t 
;ang ch<ng viêm, kháng khu8n và kháng n?m, 
c"n thiKt cho ho t ;ang s<ng c2a c# thT [1]. Bên 
c nh hình th3c sm d1ng [ d ng t9#i, viec t�n d1ng 
nguen nguyên lieu trên ;T chK biKn thành các shn 
ph8m giá trc gia t:ng, mang l i hieu quh kinh tK 
cao bjng viec ;a d ng hóa shn ph8m, áp d1ng các 
kä thu�t chK biKn ;T có thT chK biKn shn ph8m nh9 
s?y khô, ;e hap, shn ph8m d ng lkng ,… là v?n ;F 
c"n quan tâm. ;<i v>i shn ph8m s?y d ng bat t` 
rau quh, s?y phun và s?y ;ông khô là các ph9#ng 
pháp tiên tiKn ;9Ec sm d1ng rang rãi ;T t o ra shn 
ph8m bat ch?t l9Eng cao t` dcch quh. Trong ;ó, 
shn ph8m s?y phun có ho t ;ang n9>c th?p, kh<i 
l9Eng gihm, di dàng cho viec v�n chuyTn và ten 
trb nh9ng vwn gib ;9Ec ch?t dinh d9êng có trong 
nguyên lieu [2]. Shn ph8m khm n9>c có thT di 

dàng chuyTn ;vi sang d ng t9#i bjng cách bù 
n9>c và có thT sm d1ng quanh n:m. Tuy nhiên, 
ch?t l9Eng shn ph8m khm n9>c vF tó le bù n9>c, 
màu sÅc và h9#ng vc l9u gib ph1 thuac vào cách 
tiFn xm lý ;9Ec áp d1ng và ph9#ng pháp làm khô 
[3]. Tuy nhiên, s?y phun c_ng nh9 s?y ;ông khô là 
mat quá trình tiêu t<n n:ng l9Eng và chi phí ;"u t9 
ban ;"u cho thiKt bc r?t cao nên r?t khó áp d1ng 
cho khh n:ng shn xu?t shn ph8m rau, quh hòa tan 
[ quy mô shn xu?t nhk. H#n nba, h"u hKt nguyên 
lieu rau, quh v>i các thành ph"n d9êng ch?t quý 
c2a nó r?t nh y chm v>i các ph9#ng pháp xm lý 
nhiet ;a cao, vì dwn ;Kn các biKn ;vi không mong 
mu<n vF mùi vc, màu sÅc, vitamin và sd phân h2y 
hEp ch?t th#m. Hien nay, kä thu�t s?y b=t x<p có 
thT ;9Ec sm d1ng cho các shn ph8m thdc ph8m 
nh y chm v>i nhiet, dính, nh>t và có hàm l9Eng 
;9:ng cao, khó làm khô. S?y b=t x<p là mat kä 
thu�t s?y m>i và r?t phù hEp, có t<c ;a s?y cao v>i 
sd thay ;vi ch?t l9Eng t<i thiTu trong shn ph8m 
cu<i cùng. Trong kä thu�t s?y b=t x<p, dien tích bF 
mJt shn ph8m làm khô ;9Ec t:ng lên do sd hình 
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thành b=t, shn ph8m thu ;9Ec t` quá trình s?y b=t 
x<p có ch?t l9Eng t<t h#n, x<p h#n và gib ;9Ec các 
;Jc tính ban ;"u khi hoàn nguyên. Kä thu�t s?y 
b=t x<p ;ã ;9Ec áp d1ng thành công cho nhiFu 
lo i thdc ph8m nh9: KhK, n9>c táo, xoài, chu<i, 
quýt, nho ;en [4]. M1c tiêu nghiên c3u này là 
khho sát hnh h9[ng hàm l9Eng ch?t t o và vn ;cnh 
b=t c_ng nh9 ;iFu kien s?y ;Kn ch?t l9Eng shn 
ph8m bat c"n tây hòa tan bjng kä thu�t s?y b=t 
x<p. Nghiên c3u có ý nghua thdc tiin cao là giúp 
gihi quyKt t<t nguen nguyên lieu c"n tây và ;a 
d ng shn ph8m t` c"n tây. H#n nba, shn ph8m bat 
không chp có dinh d9êng mà còn tien d1ng trong 
viec v�n chuyTn, phân ph<i và bho quhn, góp ph"n 
;a d ng hóa các shn ph8m, nâng cao giá trc kinh tK 
nguen nguyên lieu c"n tây t i ;ca ph9#ng. 

2. PH./NG PHÁP NGHIÊN C5U 

Nguyên lieu sm d1ng là c"n tây t9#i ; t ;a 
thu"n th1c thu ho ch, thân lá còn màu xanh. Ph1 
gia sm d1ng trong nghiên c3u: Maltodextrin 
(Pháp), gum arabic (Pháp), sodium 
cacboxymethyl cellulose (Hà Lan), tween 80 
(Trung Qu<c)… 

ThiKt bc sm d1ng: Máy ;o màu L*, a*, b* (Konica 
Minolta-CR400), lò vi sóng (NN.SM33HMYUE-
Panasonic), máy quang phv (UV-Vis 
Spectrophotometer-Model: SP-UBV1100-DLAB),  
máy nghiFn (Model: MV-25-DF25; công su?t: 3 KW; 
vòng tua: 2.840 vòng/phút; ;a mcn: 50 - 120 mesh), 

bKp cách th2y (Model: WNB22; Memmert - ;3c), 
máy ;ánh tr3ng (Model: Bluestone HMB6381W.  

TiKn hành thí nghiem: C"n tây thu nh�n vF 
tiKn hành lo i bk ri, ph"n bc sâu, benh, tiKp theo 
;9a vào máy nghiFn và tiKn hành quá trình th2y 
phân [ nhiet ;a 55oC trong th:i gian 45 phút trên 
bKp cách th2y (có bv sung 0,6% enzyme cellulase, 
;iFu chpnh vF pH = 5). Sau khi th2y phân, h¥n hEp 
trên ;9Ec ph<i tran v>i 1% CMC; 0,2% Tween 80; 
maltodextrin (3, 4, 5, 6 và 7%) và gum arabic (6, 8, 
10, 12 và 14%). TiKn hành ;ánh bông h¥n hEp dcch 
trên trong th:i gian 20 phút bjng máy ;ánh tr3ng 
và ;9a vào khay th2y tinh ;T tiKn hành s?y trong 
lò vi sóng [ công su?t 1.000 W trong các khohng 
th:i gian (19, 20, 21, 22 và 23 phút) v>i thT tích 100 
mL mwu (;a dày l>p mwu 5 mm). Sau s?y bat c"n 
tây ;9Ec ;9a vào nghiFn mcn và ;óng gói PA chân 
không. 

Nghiên c3u chK biKn bat c"n tây bjng kä thu�t 
s?y b=t x<p thdc hien trên nguyên tÅc khi nghiên 
c3u hnh h9[ng yKu t< nào thì yKu t< ;ó thay ;vi, 
các yKu t< còn l i gib nguyên. Thí nghiem sau kK 
th`a kKt quh thí nghiem tr9>c. Các mwu thí 
nghiem tiKn hành lJp l i 3 l"n, s< lieu phân tích 
th<ng kê theo ph9#ng pháp ANOVA qua phép thm 
LSD (Least Significant Difference) v>i ;a tin c�y 
95% bjng ph"n mFm Statgraphic centurion XV và 
ví ;e thc bjng ch9#ng trình Microsoft Excel. 

Bhng 1. Các ph9#ng pháp phân tích các chp tiêu trong nghiên c3u 

Chp tiêu theo dõi Ph9#ng pháp phân tích 

;o màu sÅc (L, a, b) ThiKt bc ;o màu Colorimeter 

Hàm l9Eng chlorophyl (µg/g) 
Dcch trích ly ;9Ec ;o ;a h?p thu [ 2 b9>c sóng 664 
và 646 nm 

Hàm l9Eng vitamin C (mg%) Chu8n ;a iod 

Hàm l9Eng tannin (mgTAE/g) 
Phhn 3ng oxy hóa hEp ch?t tannin v>i Foli- 
Ciocalteau [5]  

Hàm l9Eng polyphenol tvng s< - TPC 
(mgGAE/g) 

 Folin-Ciocalteu [6]  
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3. K9T QU; NGHIÊN C5U VÀ TH;O LU?N 
3.1. ònh h9[ng tó le gum arabic ;Kn ch?t 

l9Eng bat c"n tây s?y b=t x<p 
;a vn ;cnh c2a b=t là mat trong nhbng yKu t< 

quan tr=ng c2a quá trình s?y b=t x<p vì nó có thT 
làm ;8y nhanh t<c ;a quá trình s?y và t:ng ;a 
r¥ng c2a bat thành ph8m. KKt quh thí nghiem hnh 
h9[ng tó le gum arabic ;Kn giá trc màu sÅc c2a bat 
c"n tây s?y b=t x<p ;9Ec thT hien [ hình 1. 

KKt quh th<ng kê theo hình 1 cho th?y, tó le 
gum arabic bv sung vào quá trình s?y b=t x<p t:ng 

t` 6% lên 14% ;ã t o shn ph8m bat c"n tây s?y b=t 
x<p có giá trc màu L* t:ng t` 37,56 ± 1,14 lên 38,56 
± 1,07; nh9ng giá trc màu a* thì ng9Ec l i, gihm t` -
6,97 ± 0,12 xu<ng -8,46 ± 0,09. Nguyên nhân là do 
gum arabic có màu trÅng ngà so v>i các ph1 gia 
khác bv sung nên màu sÅc shn ph8m c_ng bc hnh 
h9[ng theo và do gum arabic bao gem các lo i 
;9:ng khác nhau cùng v>i ph3c hEp 
arabinogalacto-protein, nên có thT nh y chm h#n 
v>i phhn 3ng hóa nâu không enzyme trong quá 
trình s?y [7].  

 
Hình 1. ònh h9[ng tó le gum arabic ;Kn giá trc màu L* (A) và a* (B)  

bat c"n tây s?y b=t x<p 

 
Hình 2. ònh h9[ng tó le gum arabic ;Kn hàm l9Eng chlorophyll (A)  

và tannin (B) bat c"n tây s?y b=t x<p 

(A) (B) 

(A) 
(B) 
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KKt quh hình 2A cho th?y, hàm l9Eng 
chlorophyll trong shn ph8m bat c"n tây s?y b=t 
x<p tó le thu�n v>i tó le gum arabic bv sung, neng 
;a ch?t khô trong dung dcch càng cao thì l9Eng 
n9>c càng tách ra ít, nên tvn th?t chlorophyll càng 
th?p [8]. Do tính ch?t gum arabic mFm dxo và có 
khh n:ng ch<ng biKn d ng vi nang và n3t, nên sd 
m?t ;i c2a chlorophyll th?p h#n nhiFu; khi gia 
t:ng tó le gum arabic t9#ng 3ng v>i khh n:ng m?t 
;i c2a chlorophyll sí càng th?p, [ gum arabic 14% 
chlorophyll m?t cao nh?t là 0,20 ± 0,03 µg/g và [ 

6% gum arabic chlorophyll m?t th?p nh?t là 0,08  ± 
0,02 µg/g. MJt khác,  qua hình 2B nh�n th?y, khi 
t:ng tó le gum arabic thì hàm l9Eng tannin trong 
shn ph8m bat t:ng d"n, nh9ng ;Kn 10% gum arabic 
thì hàm l9Eng tanin t:ng không ;áng kT là 5,11 ± 
0,15 mgTAE/g) và không có sd khác biet th<ng kê 
(p>0,05) so v>i gum arabic 12% và 14%. ;iFu này 
xhy ra có thT do khi tó le ch?t mang càng t:ng ;ã 
góp ph"n t o thành mat màng bao b=c các hEp 
ch?t có ho t tính sinh h=c nên dwn ;Kn hàm l9Eng 
tannin không t:ng thêm [8]. 

 
 Hình 3. BiTu ;e thT hien hnh h9[ng tó le gum arabic ;Kn hàm l9Eng vitamin C (A) và TPC (B)  

bat c"n tây s?y b=t x<p 

Hình 3A cho th?y, hàm l9Eng vitamin C trong 
shn ph8m bat c"n tây s?y b=t x<p c_ng có sd gia 
t:ng b[i l9Eng gum arabic h¥ trE s?y khô, l9Eng 
vitamin C t:ng khi tó le gum arabic t:ng t` 14,17 ± 
0,23 lên 26,16 ± 0,34 mg%. Tó le gum arabic gia 
t:ng làm t:ng khh n:ng l9u gib l9Eng vitamin C 
trong quá trình s?y, có thT là do ;Jc tính nh_ hóa 
t<t c2a gum arabic, do ;ó ng:n ng`a quá trình oxy 
hóa và phân h2y, nên tvn th?t vitamin C trong lát 
cà chua gihm khi gum arabic t:ng [9]. MJt khác, 
hình 3B cho th?y, TPC c_ng có xu h9>ng t:ng khi 
tó le gum arabic gia t:ng, TPC ; t th?p nh?t là 3,01 
± 0,16 mgGAE/g [ tó le gum arabic 6% và TPC ; t 
cao nh?t là 3,36 ± 0,14 mgGAE/g [ tó le 10% gum 
arabic và không có sd khác biet th<ng kê (p>0,05) 
v>i tó le 12% và 14% gum arabic. Nguyên nhân do 

gum arabic là hEp ch?t nFn nên có khh n:ng t o 
l>p màng vi bao bho ve các ho t ch?t di bay h#i 
trong quá trình s?y nên dù có t:ng tó le ch?t mang 
thì các hEp ch?t có ho t tính sinh h=c c_ng sí 
không t:ng [8]. T` kKt quh thdc nghiem trên cho 
th?y, v>i tó le gum arabic 10% bv sung vào dcch 
c"n tây ;9Ec ch=n  làm c# s[ cho nghiên c3u tiKp 
theo. 

3.2. ònh h9[ng tó le maltodextrin ;Kn ch?t 
l9Eng bat c"n tây s?y b=t x<p  

Hình 4 cho th?y, giá trc màu L* shn ph8m bat 
c"n tây s?y b=t x<p t:ng t` 36,53 - 38,55 khi t:ng tó 
le maltodextrin t:ng t` 3 - 7%. Ng9Ec l i, giá trc 
màu a* shn ph8m bat c"n tây s?y b=t x<p l i suy 
gihm t` -6,49 xu<ng -7,53. ;iFu này phù hEp khi 

(A) (B) 
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nghiên c3u ;a sáng c2a bat t:ng khi t:ng neng ;a 
maltodextrin do hieu 3ng pha loãng gây ra b[i viec 
thêm maltodextrin vào bat quh dâu dwn ;Kn làm 

m?t màu, giá trc ;a sáng cao h#n thu ;9Ec [ neng 
;a ch?t mang cao h#n [8, 10].  

 
Hình 4. BiTu ;e thT hien hnh h9[ng tó le maltodextrin ;Kn giá trc màu L* (A) và  

a* (B) bat c"n tây s?y b=t x<p 

 
Hình 5. BiTu ;e thT hien hnh h9[ng tó le maltodextrin ;Kn hàm l9Eng chlorophyll (A) và tannin (B)  

bat c"n tây s?y b=t x<p 
Qua hình 5A cho th?y, l9Eng chlorophyll gihm 

d"n khi gia t:ng maltodextrin, l9Eng chlorophyll 
; t cao nh?t là 0,29 µg/g [ 3% maltodextrin và th?p 

nh?t là 0,08 µg/g [ maltodextrin 7%, do 
maltodextrin di nh y chm v>i nhiet ;a cao và do 
phhn 3ng oxy hóa c2a aldehyde có thT dwn ;Kn 

(A) (B) 

(A) (B) 
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biKn d ng c?u trúc trong quá trình s?y nên sí làm 
gihm sd bho ve chlorophyll c2a maltodextrin [11]; 
[ tó le 5% maltodextrin l9Eng chlorophyll trong bat 
c"n tây s?y b=t x<p ; t 0,19 µg/g.  

Bên c nh ;ó, hình 5B cho th?y, khi tó le 
maltodextrin t:ng t` 3 - 7%, l9Eng tannin có 
khuynh h9>ng gihm d"n, l9Eng tannin gihm t` 

5,12 ± 0,05 mgTAE/g xu<ng 3,66 ± 0,04 mgTAE/g 
t9#ng 3ng tó le maltodextrin t` 3 - 7%. KKt quh 
nghiên c3u này t9#ng td nh9 kKt quh nghiên c3u 
c2a Phisut (2012) [2] nh�n ;cnh: Tó le 
maltodextrin bv sung vào dcch tr9>c s?y phun 
càng t:ng dwn ;Kn hàm l9Eng tannin có khuynh 
h9>ng gihm d"n.  

 
Hình 6. BiTu ;e thT hien hnh h9[ng tó le maltodextrin ;Kn hàm l9Eng vitamin C (A) và TPC (B)  

bat c"n tây s?y b=t x<p 
L9Eng vitamin C trong shn ph8m bat có chiFu 

h9>ng suy gihm t` 22,15 ± 0,16 xu<ng 9,69 ± 0,18 
mg% khi tó le maltodextrin bv sung gia t:ng t` 3 - 
7% (Hình 6A), ;iFu này là do vitamin C r?t nh y 
chm v>i nhiet ;a c_ng nh9 tó le ch?t mang ;ã góp 
ph"n làm t:ng ch?t rÅn tvng thT c2a mwu nên dwn 
;Kn nhbng thay ;vi trong c?u trúc, t o ra các h t vi 
nang thiKu ;a che ph2 và di bc oxy hóa h#n nên 
vitamin C c_ng có xu h9>ng suy gihm theo [12]. 
MJt khác hình 6B cho th?y, TPC trong shn ph8m 
bat có xu h9>ng gihm khi tó le maltodextrin t:ng, 
[ tó le maltodextrin 4% và 5% giá trc TPC không có 
sd khác biet ý nghua th<ng kê (p<0,05), TPC ; t 
trung bình 4,89 ± 0,05 mgGAE/g; tiKp t1c gia t:ng 
maltodextrin lên 6% thì TPC suy gihm còn 4,02 ± 

0,06 mgGAE/g. KKt quh nghiên c3u này t9#ng td 
v>i kKt quh nghiên c3u c2a Mishra và cs (2014) [8] 
khi vi bao dcch trích ch3a phenolic t` trái chùm 
ruat bjng maltodextrin thay ;vi t` 5 - 9%  thì TPC 
c_ng gihm ;áng kT khi s?y phun. V>i kKt quh thdc 
nghiem nh�n th?y, 5% maltodextrin bv sung vào 
dcch c"n tây ;9Ec xem là t<i 9u nh?t làm c# s[ cho 
nghiên c3u tiKp theo. 

3.3. ònh h9[ng th:i gian s?y vi sóng ;Kn ch?t 
l9Eng bat c"n tây s?y b=t x<p 

Th:i gian s?y vi sóng c_ng là yKu t< có tác 
;ang l>n ;Kn ch?t l9Eng shn ph8m bat. KKt quh 
khho sát hnh h9[ng th:i gian s?y vi sóng ;Kn giá 
trc màu sÅc bat c"n tây s?y b=t x<p ;9Ec thT hien [ 
hình 7. 

(A) 
(B) 
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Hình 7. BiTu ;e thT hien hnh h9[ng th:i gian s?y vi sóng ;Kn giá trc màu L* (A) và  

a* (B) bat c"n tây s?y b=t x<p 

Màu sÅc (giá trc màu L* và a*) c2a shn ph8m có 
sd khác biet ý nghua [ các th:i gian s?y vi sóng 
(Hình 7). Khi t:ng th:i gian s?y vi sóng t` 19 phút 
lên 23 phút, giá trc màu L* và a* gihm, màu sÅc t<i 
d"n (L*: 37,49 xu<ng 35,44; a*: -7,31 xu<ng -7,89). 
Nguyên nhân là do khi th:i gian s?y vi sóng t:ng 
d"n, nghua là khi s?y càng lâu t i mat nhiet ;a nh?t 
;cnh thì giá trc màu sÅc c2a shn ph8m sí biKn ;vi 

mat cách ;áng kT, shn ph8m bÅt ;"u chuyTn sang 
s�m màu d"n. Sd suy gihm màu sÅc này mat ph"n 
là do sd thay ;vi các ;eng phân hình h=c 
chlorophyll, cùng v>i thành ph"n nguyên lieu c"n 
tây có ch3a mat hàm l9Eng ;9:ng nh?t ;cnh, khi 
gJp nhiet ;a cao sí làm xu?t hien phhn 3ng 
maillard gây nên hien t9Eng s�m màu ;i c2a bat 
[13]. 

 
Hình 8. BiTu ;e thT hien hnh h9[ng th:i gian s?y vi sóng ;Kn hàm l9Eng chlorophyll (A) và tannin (B) 

bat c"n tây s?y b=t x<p 

(A) 
(B) 

(A) (B) 
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Quá trình thdc nghiem cho th?y, sd thay ;vi 
th:i gian s?y vi sóng ;ã hnh h9[ng có ý nghua 
th<ng kê [ m3c p<0,05 ;Kn hàm l9Eng chlorophyll 
có trong shn ph8m bat c"n tây sau khi s?y vi sóng 
(Hình 8A), l9Eng chlorophyll tó le thu�n v>i th:i 
gian s?y, l9Eng chlorophyll thu ;9Ec cao nh?t 
(0,23 µg/g) và th?p nh?t (0,03 µg/g) t9#ng 3ng 
v>i th:i gian s?y 19 phút và 23 phút. Trong quá 
trình s?y, l9Eng 8m trong nguyên lieu thoát ra bên 
ngoài môi tr9:ng s?y, nên trong quá trình di 
chuyTn 8m, các c?u tm trong nguyên lieu sí bc 
n9>c lôi kéo và thoát ra ngoài môi tr9:ng, do ;ó, 
hàm l9Eng chlorophyll trong dcch c"n tây sí gihm 
d"n, ;eng th:i dwn ;Kn sd chuyTn hóa chlorophyll 
t o pheophytin và các ;eng phân khác do sd tác 
;ang c2a các yKu t< không thu�n lEi dwn ;Kn hàm 
l9Eng chlorophyll gihm [14]. Gia t:ng th:i gian s?y 
vi sóng ;ã dwn ;Kn làm suy gihm l9Eng chlorophyll 
có trong shn ph8m, th:i gian s?y 22 phút ;ã làm 
gihm 7,66 l"n l9Eng hEp ch?t này, do chlorophyll là 

hEp ch?t nh y chm v>i nhiet ;a c_ng nh9 th:i gian 
s?y kéo dài, xu h9>ng biKn ;vi này c_ng ;ã ;9Ec 
ghi nh�n trong nghiên c3u vF trái bí, trái m# [15]; 
v>i th:i gian s?y vi sóng 21 phút shn ph8m bat c"n 
tây ; t hàm l9Eng chlorophyll là 0,22 µg/g và 
không có sd khác biet ý nghua th<ng kê (p<0,05) 
v>i th:i gian 19 phút và 20 phút. MJt khác theo kKt 
quh hình 8B cho th?y, khi t:ng th:i gian s?y vi 
sóng t` 19 - 23 phút thì hàm l9Eng tannin thu nh�n 
;9Ec trong shn ph8m bat c"n tây c_ng gihm d"n, 
l9Eng tannin cao nh?t là 3,01 ± 0,49 mgTAE/g) v>i 
th:i gian 19 phút và th?p nh?t là 2,94 ± 0,56 
mgTAE/g t i th:i gian 24 phút. KKt quh này c_ng 
t9#ng td v>i kKt quh nghiên c3u c2a Quek và cs 
(2007) [16] cho rjng, th:i gian s?y vi sóng kéo dài 
thì các hEp ch?t có ho t tính sinh h=c nh9 tannin 
có xu h9>ng gihm d"n do làm t:ng nhanh t<c ;a 
truyFn kh<i, dwn ;Kn các thành ph"n nh y chm 
nhiet c_ng gihm th?t thoát theo. 

 
Hình 9. BiTu ;e thT hien hnh h9[ng th:i gian s?y vi sóng ;Kn hàm l9Eng vitamin C (A) và TPC (B)  

bat c"n tây s?y b=t x<p 

KKt quh hình 9A cho th?y, hàm l9Eng vitamin 
C c_ng bc hnh h9[ng ;áng kT b[i th:i gian s?y vi 
sóng (p<0,05). Khi t:ng th:i gian s?y vi sóng, hàm 
l9Eng vitamin C gihm t` 29,04 ± 0,43 xu<ng 4,76 ± 

0,52 mg%, do vitamin C là mat trong nhbng 
vitamin tan trong n9>c nên trong quá trình s?y, 
chúng theo n9>c khuKch tán ra bên ngoài và gây 
tvn th?t; ;eng th:i vitamin C l i r?t nh y chm v>i 

(A) 
(B) 
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nhiet ;a nên th:i gian s?y càng dài thì t<c ;a phhn 
3ng oxy hóa vitamin C diin ra mãnh liet dwn ;Kn 
sd phân h2y m nh mí [17]. Hình 9B c_ng cho 
th?y, khi t:ng th:i gian s?y vi sóng t` 19 - 23 phút 
thì TPC trong shn ph8m bat c"n tây có khuynh 
h9>ng suy gihm, TPC ; t cao nh?t là 3,65 ± 0,05 
mgGAE/g trong th:i gian 19 phút và c_ng không 
có sd khác biet v>i th:i gian 20 và 21 phút 
(p<0,05), TPC th?p nh?t t i th:i gian s?y 23 phút là 
2,96 ± 0,05 mgGAE/g, nguyên nhân có sd suy 
gihm này là do phenolic và flavonoid r?t nh y v>i 
nhiet ;a nên th:i gian s?y càng lâu thì ho t ch?t sí 
m?t d"n [8, 11]. 

4. K9T LU?N 

Kä thu�t s?y vi sóng b=t x<p ;ã ;9Ec áp d1ng 
thành công t o ra shn ph8m bat c"n tây. ònh 
h9[ng tó le gum arabic, maltodextrin và th:i gian 
s?y vi sóng ;Kn ;a vn ;cnh giá trc màu sÅc c_ng 
nh9 các thành ph"n dinh d9êng c2a bat c"n tây 
khác nhau ;ã ;9Ec khho sát. { tó le gum arabic 
10%, maltodextrin 5% và th:i gian s?y vi sóng trong 
21 phút t o ra shn bat c"n tây có màu xanh ;Jc 
tr9ng có giá trc màu L* và a* l"n l9Et là 37,22 ± 1,27 
và -7,47 ± 0,283. Bên c nh ;ó, shn ph8m bat c"n 
tây thu ;9Ec còn ch3a hàm l9Eng vitamin C là 
25,74 ± 1,18 mg%; chlorophyll 0,22 ± 0,02 µg/g; 
tannin 3,01 ± 0,18  mgTAE/g; polyphenol tvng 3,59 
± 0,18 mgGAE/g.  

Nghiên c3u này cung c?p mat s< thông tin 
b9>c ;"u trong viec khho sát ;Jc tính c2a bat c"n 
tây [ mat s< tó le ph1 gia t o và vn ;cnh b=t khác 
nhau, c_ng nh9 thông s< vF th:i gian s?y vi sóng.  
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STUDY ON PROCESSING OF FRUIT POWDER FROM CELERY (Apium graveolens L.)  

BY FOAM MAT DRYING 

Tran Xuan Hien1, Le Thi Thuy Hang1, Le Thi Thuy Loan1 

1An Giang University, Viet Nam National University Ho Chi Minh city  
Summary 

Celery (Apium graveolens L.) contains many valuable nutrients that are beneficial to human 
health. The study was conducted to investigate the effects of additives (gum arabic and 
maltodextrin) on the foaming process and the effects of microwave drying on the quality of 
celery powder. The results showed that an addition of 10% gum arabic and 5% maltodextrin 
formed more stable foam. A drying time of 21 minutes was recommended for microwave 
drying as the celery powder retained better color (L* and a* color values were 37.22 and -7.47, 
respectively) and relatively higher contents of vitamin C (25.74 mg%), chlorophyll (0.22 µg/g), 
tannins (3.01 mgTAE/g) and total phenolics (3.59 mgGAE/g). This study may provide a 
reference for the production of celery powder by microwave drying. 
Keywords: Celery, arabic gum, maltodextrin, foam mat drying, microwave. 
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