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TOM TAT

Nghién ctru nham danh gia sy thay d6i mot s6 chi tieu hoa Iy va su an toan doi véi stic khde cong
déng cta puree bi dé6 dong hop tiét trung. Thi nghiém khao sat anh huéng ctia nong do axit
ascorbic (0,025, 0,05, 0,10%) b6 sung dén chat luong ctia puree bi dé trong qua trinh bdo quan.
Qua trinh bao quan st dung phuong phép gia téc nhiét (nhiét do6 60°C, Q,, = 3) trong 28 ngay.
Két qua nghién ctru cho thdy, ham lwong axit ascorbic bé sung c6 anh hudng dén gia tri pH, mau
sic va ham luong carotenoid. Him luong carotenoid gidm 22% (mau bé sung 0,10% axit ascorbic)
sau 756 ngay (thoi gian tuong duong tai 30°C). Tong s6 nim mdc - n4Am men, téng so vi khuin ky
khi, vi sinh vat muc tiéu Clostridium botulinum khong phat hién, bdo dam thyc phdm an toan
trong 567 ngay & nhiét do thuong (30°C). San phdm puree bi d6 déng hop tiét trung (121°C, 5
phut) bé sung 0,10% axit ascorbic duy tri duoc chat luong t6t va an toan sttc khoe cong dong

trong 567 ngay bao quan & nhiét do thuong.

Tt khoa: Axit ascorbic, bi do, do hop, puree, phuong phap gia toc nhiét, tiét trung.

1. DAT VAN BE

Bi dé 1a mot trong nhimg ngudén nong san
duoc dung trong ché bién thuc pham rong rai do
huong vi thom ngon, cung cdp nhiéu duong chat,
vitamin va mang lai nhiéu loi ich cho stic khoé con
nguodi. Cac phan khac nhau cta qua bi dé (hat, vo
va thit) déu la nguon giau chat chéng oxy hod, can
bang vé mit dinh duong, da dang vé thanh phan vi
Iwong nhu: Vitamin, carotenoid va phenolic [1].
Nhiéu nghién cttu da chi ra kha nang chita bénh
ctia qua bi dé6 nhu: Chong bénh dai thao duong
[2], ung thu [3], chita bénh viém khép [4], gidm
tram cam [5]... Do d6, viéc nang cao gia tri st
dung cua bi d6 thong qua cac phuong phap ché
bién nhim da dang hoa san phim, kéo dai thoi
gian st dung 1a can thiét.

Puree bi d6 dong hop vira 1a lua chon thay thé
hoan héo cho trai bi 6 da qua mua thu hoach, vita
bao quan lau dai nhung van giit duoc gia tri dinh
dudng; ngoai ra puree bi do c6 thé duoc st dung
lam nguyen liéu cho cac san phdm thuc phdm
khac nhu: Mi an lién, kem, bot sip dinh duong.

Hién nay, trén thi truong Viét Nam da cé san
phdm thuong mai tir puree bi do. Tuy nhién, cac
cong trinh nghién cttu vé thoi gian bdo quan puree
bi @6 hay su thay déi chat luong trong qua trinh
bdo quan san phdm van con han ché. Trong khi
do, puree bi 36 dong hop c6 kha nang bi bién déi
vé mit cdm quan, hoa ly va su phat trién cta vi
sinh vat trong qua trinh bao quan. Vi vay, day la
mot trong nhimg huong nghién ciru can thiét
nhim da dang héa san phidm ciing nhu duy tri chat
luong ctia puree bi ¢6 doéng hop.

Nhim 6n dinh chat luong san phdm trong qua
trinh bdo quan, qua trinh xt ly nhiét két hop bd
sung phu gia véi liéu luong cho phép trong qua
trinh ché bién 1a su lya chon cta cac nha khoa hoc
va san xuat hién nay. Qua trinh tiét tring puree bi
d6 & 110°C trong 15 phut, két hop bdo quan dong
lanh & -20°C, puree bi d6 c6 kha nang bao quan 6
thang [6]. Axit ascorbic thuong duoc stt dung dé
gitt mau cho rau ¢t qua trong qua trinh ché bién.
C6 nhiéu nghién ctru da dugc cong b6 quoc té vé
viéc str dung axit ascorbic dé han ché su hoa nau,
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lam sang mau san phim va git duoc chat luong
san phidm trong thoi gian dai. Trong nghién ctru
cua Li va cs (2014) [7], ca tim thai nho hinh hat
Iuu duoc xtr Iy voi dung dich axit ascorbic 0,5% két
hop bao goi polyethylene c6 thé gitr dugc bé mat
sang (khéng bi héa nau) trong 12 ngay & nhiét do
4°C. Mot nghién ctru khac trén khoai tiy cta
Limbo va Piergiovanni (2006, 2007) [8, 9], axit
ascorbic c6 kha nang han ché su héa nau va duy
tri duoc chat luong san phdm. Khi st dung axit
ascorbic (300 ppm) két hop voi axit citric (300
ppm) c6 thé han ché su héa nau khong mong
muon trong qua trinh ché bién puree cta hoa sen
Da Loc (£tlingera elation) [10]. Trong nghién ctiu
cua Fan va cs (2023) [11], axit ascorbic duoc st
dung nhu chat phu gia bd sung vao bot bi dod cé
kha nang gitt duoc mau sic cia san phiam khi ép
dun. Viéc st dung axit ascorbic dé gitt mau cho
puree bi dé trong qua trinh tiét tring con rat han
ché. Do do, viéec nghién cttu xac dinh thong so
thich hop cta axit ascorbic bd sung, dong thoi xac
dinh thoi gian bdo quan nhim dam bao san phidm
puree bi do tiét trung dong hop dat chat luong tot
vé mat dinh duong, cdm quan va an toan thuc
phim, gop phan da dang ho4 san phdm la can
thiét.

2. VAT LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CUU

2.1. Vat liéu va héa chat

boi tuong nghién ciu 1a giong bi dé hat dau
trai dai lai F1 (v trai c6 mau vang dén dé sam voi
nhiéu soc c6 mau vang nhat, than khong phan
thity) duoc thu hoach & 70 ngay tudi [12], qua tuoi,
khong bi hu héng duoc cung cap bdi cac nha vuon
& tinh Tra Vinh. Nghién ctu duoc thuc hién tai
Vién Cong nghé sinh hoc va Thuc pham, Truong
DPai hoc Can Tho.

Hoa chat: n-hexane, ethanol, axit ascorbic,
phenolphtalein, sodium hydroxide (Xilong, Trung
Quoc). Moi truong Plate Count Agar — PCA
(Merck, Phc), moi truong Yeast Glucose
Chloramphenicol Agar — YGC (Merck, Pic) va
maltodextrin DE 10-12 (Tereos FKS, Indonesia).

2.2. Phuong phap nghién ciru

221 Chuin bi nguyén liéu va bo tri thi
nghiém

Bi @6 sau khi mua vé duoc rita sach dudi voi
nudc chay trong 1 - 2 phut dé loai bé hoan toan
dat, cat, bui ban, mot phan vi sinh vat trén bé mat
trai va tién hanh dé rdo. Phan thit trai bi dé sau khi
duoc so ché (bod vo, rira sach) cat thanh cac lat
moéng déu nhau véi kich co c6 dinh G x 5 x 0,5
cm).

Lat bi dd duoc chan voi nuéc theo ti lé 1: 3, &
nhiét do 90°C trong thoi gian 7 phut, sau d6 duogc
nghién thanh puree. Puree bi d6 duoc bd sung
maltodextrin véi ti 1& ¢ dinh 1a 10%, axit ascorbic
theo diéu kién b6 tri & cac nong do 0,025; 0,05;
0,10%. Purre duoc cho vao lon sit (190 ml, ®52 x
110) va tiet trung & ché do 121°C trong 5 phut (F >
F, = 10). Sau khi tiét triing, tién hanh bao quan san
phidm béing phuong phap gia toc nhiét (nhiét do
60°C, Q,, tham chiéu = 3) [13], [14] va 14y mau
phan tich tai cac khoang thoi gian c6 dinh khac
nhau trong 28 ngay dé theo doi chat luong cta san
pham. Tién hanh phan tich cac chi tiéu (mau sic,
pH, °Brix, ham luong axit téng s6, ham luong
carotenoid téng s6, téng s6 vi khuin ky khi, tong
s6 nidm men - ndm moc va bao t&tr vi khuin
(Clostridium botulinum).

2.2.2. Phuong phdp phén tich cdc chi tiéu

Mau sic duoc xac dinh bing may do mau FRU
voi hé mau L*, a*, b* (model WR10QC, hang FRU
san xuat, Trung Qudc); ham luong chat kho hoa
tan (°Brix) duoc xac dinh biang chiét quang ké
(model 95000-002, hang Alla san xuat, Phap); pH
duoc xac dinh bang may do pH cam tay (hang
Hanna san xuat, Romania); ham lwong axit tong so
(%): Chudn do bing dung dich NaOH 0,1 N voi
chat chi thi phenolphthalein [15]; ham luong
carotenoid tong s6 (mg/100 g CBK): Phuong phap
do mau tai buéc séng 450 nm [16], [17]; tong s6
nam mdéc - ndm men (CFU/g): Pém khuén lac
trén moi truong Yeast Glucose Chloramphenicol
Agar (YGC); tong s6 vi khuin ky khi (CFU/g):
bém khuin lac trén moi truong Plate Count Agar
(PCA); bao tr vi khudn C. botulinunr. Xac dinh
bang ky thuat Real-time PCR.

223 Xirly s0'liu

S6 lieu dugc thu nhan tr 2 lan bé tri thi
nghiém doc 1ap. M6i chi tiéu phan tich trong timg
thi nghiém duoc 14p lai 3 1an. Xt ly thong ke thong
qua phan tich phuong sai ANOVA va LSD (Least
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Statgraphics Centurion XVI dé kiém tra sy khac

biét y nghia gitra cdc nghiém thitc (d0 tin cay 95%).

S6 liéu duoc tinh toan, trinh bay duéi dang trung

binh + do léch chuidn va vé d6 thi ttr phan mém

3. KET QUA NGHIEN CUU VA THAO LUAN
3.1. Sy thay d8i vé mau sic ctia puree bi d6 tiét

triing trong thoi gian bao quan

Su thay d6i mau sic ctia puree bi dé dong hop

Microsoft Excel 2019. sung axit ascorbic v6i néng d6 khac nhau dugc
qua bang 1.
Bang 1. Sy thay déi gia tri L*, a*, b* va AE clia puree bi d6 déng hop trong qua trinh bao quan tai 60°C
Thoi gian Trung binh
Mau sic | P20 dudn 0 0,025 0,05 010 |nghiem thuc
(ngay)
0 37.85+ 0,86 | 38,15+ 0,74 | 39,24 0,34 | 40,24+ 0,30 | 38,87 + 1,09°
1 37,24+0,78 | 37,63 +0,54 | 38,56+ 1,16 | 39,39 +0,07 | 38,21 + 0,96bc
4 35,88+0,37 | 37,61 £0,15 | 39,10+ 0,03 | 39,20+ 0,25 | 37,95+ 1,56°
7 35,68 +0,52 [ 37,19+0,07 | 38,38+0,31 | 38,70+0,36 | 37,49+ 1,37°
L* 10 34,19+ 0,62 | 36,12+ 0,87 | 37,69+0,49 | 37,88+0,16 | 36,47 + 1,71‘1l
14 33,22+0,97 | 36,31 £0,14 | 37,64+0,79 | 37,88+ 0,16 | 36,31 £2,19°
17 31,87+0,11 | 33,99 +£0,59 | 35,04 £0,32 | 35,82 +0,12 | 34,18 £ 1,71°
21 30,94+ 0,48 | 33,35+0,28 | 35,39+0,12 | 36,88 =0,19 | 34,14+ 2,56°
25 30,56+0,39 | 32,77+ 1,23 | 35,01 £ 0,55 | 36,25+0,05 | 33,65+2,51°
28 2929+042 | 32,61+ 1,17 | 3530+ 0,30 | 36,46+ 0,43 | 33,41 £3,19°
Trungbinh | 35 07 96| 35.57+0.42°|37.13 £ 033 | 37.89 4 0,13
nghiém thic
0 2,68+0,11 | 3,00£0,30 | 2,93+£0,62 | 3,16+0,06 | 2,94 +0,20%
1 2,70 = 0,09 3,11£0,57 | 2,99+0,51 3,06+0,06 | 2,96+ 0,18ab
4 2,68 £0,38 3,17+0,41 | 3,21+0,19 299+0,47 | 3,01+ 0,24ab
7 3,00£045 | 3,04+0,18 | 3,04+0,12 | 2,87+044 | 2,98 +0,08"
N 10 2,69+048 | 2,77+0,12 | 3,06+0,11 2,70+ 0,12 2,80 + 0,17b
a 14 301+032 | 3,02+£0,12 | 3,09+£048 | 2,70+0,12 | 2,99 0,11
17 3,16+£044 | 252+1,01 | 3,15+0,50 | 2,90+0,00 | 2,93 +0230%
21 2,87+0,44 | 3,03+£035 | 3,10£0,52 | 2,77+054 | 2,94+0,15%
25 2,81+0,30 | 3,29+048 | 3,38+0,06 3,31+0,27 3,19 £0,26°
28 3,15+0,12 3,29+£0,57 | 2,96=+0,54 2,58+0,45 | 3,00£0,3 1%
Trungbinh | 5 o7 0150 | 3024027 | 3,094 022" | 2.92+021°
nghiém thic
0 18,00+ 1,90 | 20,07 £ 0,56 | 18,74 £ 0,53 | 20,14 £0,24 | 19,24 + 1,05°
1 19.47+043 | 18,42 +0,50 | 18,66 £0,52 | 18,51 £0,08 | 18,76 + 0,48ab
4 19,10+ 0,10 | 19,56 0,39 | 19,17 0,35 | 18,90+ 0,02 | 19,18 + 0,28%
7 17,61+ 1,15 | 18,66+ 0,37 | 19,03 +£0,06 | 18,89+0,27 | 18,55+ 0,64ab
- 10 19,19+ 0,13 | 18,63+ 0,71 | 18,29+ 0,88 | 18,39+ 0,11 18,62ﬂz0,40ab
14 18,03+ 0,11 | 18,10+£0,30 | 18,36 £0,86 | 19,57 +0,30 | 18,51 10,71b
17 18,78+ 0,28 | 19,60+ 0,63 | 19,49 +£0,55 | 18,88+0,53 | 19,19 + 0,42ab
21 19,76 £ 0,96 | 19,27 +£0,77 | 18,64+ 1,03 | 18,66 0,04 | 19,08 + 0,54alb
25 18,23+ 0,49 | 19,06 +0,73 | 18,61 0,86 | 18,33 +0,09 | 18,56 + 0,37
28 19,08+ 0,25 | 18,49 = 0,44 | 19,03 = 0,36 | 18,78+ 0,14 | 18,84 +0,27%
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Trungbinh | ¢ 75 | 59% | 18,99+ 0,16 | 18,80+ 0.30° | 18.90 + 0,10°
nghiém thic
1 189+1,67 | 2074051 | 135081 | 1,85+0,03 | 1,79+ 0,31
4 242+1.83 | 086+029 | 079033 | 1,72+0,09 | 1,45=0,77°
7 3,02+0,17 | 1,88+0,36 | 1,02+0,16 | 2.04=043 | 2,02+0,86%
10 4024195 | 2,62+£0,76 | 1,77£0,59 | 2,99+029 | 2,85+ 093"
AE 14 483+175 | 2.80£022 | 2.10£1,02 | 2.29+0,06 | 3,01 +1.25°
17 622+ 1,18 | 424+0,07 | 433+0,17 | 4,61+033 | 4.85=093"
21 715059 | 486049 | 409+020 | 3.71+041 | 495= 1,54
25 737+0,52 | 5,61 +1,67 | 440+083 | 440=0.17 | 544 140"
28 875153 | 583073 | 3.96+0,62 | 410+047 | 5.66+223"
Trungbinh | 5 56, 5 410 | 34241.77° | 2,65+ 1,52° | 3,08+ 1,15
nghiém thic

Ghi chu: * So' liéu trong bdng I3 gid tri trung binh + do léch chudn (n = 6); cdc gid tri trung binh
nghiém thirc co cung chir cdi a, b, ¢, d di kem trong cung mot hang hodc cot thi khong khac biét co y

nghia thong ké ¢ miic 5%,

Két qua bang 1 cho thay, trong qua trinh bao
quan puree bi do dong hop, nong do axit ascorbic
b6 sung c6 anh hudng dén su thay d6i mau L*
(p<0,05). Nghiém thitc & mau doi ching c6 gia tri
L* thap nhat va tang dan dén nghiém thitc duoc bd
sung 0,10% axit ascorbic. Viéc bd sung axit
ascorbic giup lam giam qua trinh hoa nau va tc
ché hoat dong cia enzyme polyphenol oxidase [7].
Gia tri L* giam dan trong 28 ngay bao quan (60°C)
(twong duong 756 ngay & nhiét do thuong) [14] va
c6 y nghia vé mat thong ké (p<0,05). Nguyén nhan
1a cac phan tng oxy hoa phi enzym co thé anh
huéng dén cac sic t6 mau nhu: Carotenes,
flavones va flavonones [6]. Do c6 lién két doi trong
mach cacbon nén carotenoid dé bi tac dong boi
mot s6 phan tng nhu oxy hoa va dong phan hoa
(cis — trans) trong qua trinh ché bién va bao quan
thuc phdm, dac biét 1a do 4nh sang, nhiét do, ham
lwong axit va oxy; do d6 lam mat mau va giam hoat
tinh sinh hoc cta san phdm [18], [19]. Theo
Chisari va cs (2007) [20], qua trinh oxy hda cac
hop chat phenolic thanh o-quinone sau do6 c6 thé
tring hop tao thanh phitc mau gay sim mau san
phdm, 1am giam gia tri L*.

Bén canh do6, khong co su thay déi dang ké
clia gia tri a* va b* sau 28 ngay bao quan (60°C)
nén nong do axit ascobic bd sung khong anh
huéng dén gia tri a* va b* trong qua trinh bao

quan puree bi d6 dong hop (p>0,05). Nghién ctru
ctia Provesi va cs (2011) [21] ciing cho két qua
tuong tu khi phan tich mau sic cta puree bi d6 sau
180 ngay bao quan & nhiét do méi truong sau khi
tiét trung, gia tri L* ctia puree bi 6 giam theo thoi
gian, gia tri a* va b* 6n dinh trong su6t thoi gian
bao quan. Mot nghién ctru khac vé bao quan puree
dao déng hop ciing cho két qua tuong tu [22].

Su khac biét vé mau sic cia puree bi do trong
thoi gian bao quan so véi thoi diém ban dau duoc
ghi nhan thong qua gia tri AE (Bang 1). Mac du
gia tri a*, b* khong thay dd6i ro ret, nhung su thay
d6i mau ctia puree theo thoi gian duoc thy ro ti
ngay bao quan tha 10 (& 60°C) véi gia tri AE 1a 2,85
+ 0,93 (p>0,05). Gia tri AE ting dan dén cudi thoi
diém theo doi (28 ngay) 1a 5,66 + 2,23. Voi mau
puree bi @6 bd sung 0,05 va 0,1% axit ascorbic thi
su khac biét mau sic sau 28 ngay bao quan thip
hon so voi mau khong b6 sung axit ascorbic hay
b6 sung v6i ham luong théap 1a 0,025%. Néu mot
mat, cac enzym gay héa nau, chang han nhu
polyphenol oxidase va peroxidase, bi bat hoat
trong qua trinh xt ly nhiét, thi mat khac c6 mot s6
phan tmg hoa nau khong do enzym ciing co6 thé
dan dén thay déi mau sic ctia san phadm trong qua
trinh bao quan, ching han nhu su phan huay cta
carotenoid va cac hop chat phenolic [23]. Vi thé,
mic du tai nong do 0,1% axit ascorbic, mau sic cta
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puree bi d6 vang sang, nhung trong qua trinh bao
quan mau ctia puree van bi sam lai theo thoi gian.
3.2. Su thay ddi ham liong chat kho hoa tan
cua puree bi d6 tiét tring trong thoi gian bao quan
Su thay d6i vé ham luong chat kho hoa tan
(°Brix) trong qua trinh b4o quan puree bi d6 dong
hop & cac nghiém thitc bé sung axit ascorbic voi

cac nong do khac nhau duoc trinh bay trong bang
2. Két qua cho thay, trong qua trinh bdo quan
puree bi @6 déng hop, nong do axit ascorbic bd
sung khong anh huéng dén ham luong chat kho
hoa tan (p>0,05); déng thoi khong cé su thay déi
dang ké cua °Brix sau 28 ngay bao quan (60°C)
(p>0,05).

Bang 2. Su thay d6i “Brix ciia puree bi 6 d6ng hop trong qua trinh bdo quan tai 60°C

Thoi gian bao Néng do axit ascorbic (%) Trung binh
quan (ngay) 0 0,025 0,05 0,10 nghiém thic
0 20,00+ 0,00 | 19,00+0,00 | 19,50+0,71 | 19,50+0,71 | 19,50+ 041"
1 19,75+035 | 19,50+0,71 | 19,75+035 | 19,50+0,71 | 19,63 +0,14°
4 20,25+035 | 1925+0,35 | 19,75+035 | 19,50+0,71 | 19,63 + 0,48"
7 19,50+ 0,71 | 1925+0,35 | 19,50+0,71 | 19,25+035 | 19,38 +0,14"¢
10 19,25+035 | 19,50+0,71 | 20,00+0,00 | 19,50 +0,00 | 19,56 +0,31°
14 19.25+0,35 | 1925+035 | 20,00£0,00 | 19,75+035 | 19,56+ 0,38°
17 19,50+ 0,71 | 20,00£0,00 | 19,00+0,00 | 19.50+0,71 | 19,50 + 0,41
21 19,50+ 0,71 | 19,50+0,71 | 19,75+035 | 20,00+0,00 | 19,69 +0,24°
25 19,00+ 0,00 | 1925+0,00 | 19,25+0,00 | 1925+0,00 | 19,13 +0,14%
28 19,00+ 0,00 | 19,00+£0,00 | 19,00£0,00 | 19,25+035 | 19,06 +0,13¢
Trungbinh 16 55, 0410 ] 19334£031° | 19.554037° | 19,48+ 025"
nghiém thic

Ghi chu: ™ SO liéu trong bang 14 gid tri trung binh + do léch chuan (n = 6); cdc gid tri trung binh
nghiém thitc co cung chir cdi a, b, ¢, d di kém trong cung mot hang hodc cot thi khong khac biét co y

nghia thong ké ¢ muic 5%.

Két qua nay tuong tu voi nghién ctu cla
Provesi va cs (2011) [21], nghién cttu dac tinh va
st 6n dinh cta cac chi tieu chat luong trong qua
trinh bao quan puree bi dé6 & nhiét do méi truong
sau khi tiét trung. Nghién cttu nay cho thay, khong
c6 su thay ddi dang ké cta ham luong chat kho
hoa tan trong 180 ngay bao quan. Mot nghién ctiu
khac vé bao quan puree viét quat dong hop ciing
cho két qua twong tu.

ham luwong chat kho hoa tan ctia puree viét quat 6n
dinh sau 285 ngay bao quan & nhiét do thuong
[24].

3.3. Su thay d6i pH ctia puree bi d6 tiét tring
trong thoi gian bdo quan

Ghi nhan su thay déi pH cta puree bi do tiét
trung dong hop trong thoi gian bao quan & 60°C
trong 28 ngay duoc ghi nhan va trinh bay trong
bang 3.

Bang 3. Sy thay ddi pH ciia puree bi @6 déng hop trong qua trinh bdo quén tai 60°C

Thoi gian bao Néng do axit ascorbic (%) Trung binh
quan (ngay) 0 0,025 0,05 0,10 nghiém thc

0 5,19 £0,01 5,09+ 0,01 497 +£0,01 4,86 +0,03 5,03+ O,l4f

1 5,27+0,01 5,10+ 0,02 5,01 £0,03 4,84 +£0,01 5,05+ 0,18ef

4 5,19+0,01 5,07 +0,02 5,02 +0,02 4,87 +0,02 5,03 +0,14"

7 5,23 +0,01 5,12+ 0,01 5,07 £0,01 4,86 +0,01 5,07+0,16°

10 5,25+0,01 5,20+0,01 5,07 +£0,03 491 +0,04 5,08 £0,14°

14 5,31 +£0,04 5,21 +0,01 5,13 +0,02 4,93 +£0,02 5,14ﬂ:0,16d

17 5,31 +0,04 5,28 +£0,02 5,17+0,01 4,98 £0,01 5,18 +£0,15°

NONG NGHIEP VA PHAT TRIEN NONG THON - KY 2 - THANG 8/2024 65




KHOA HOC CONG NGHE

21 5,39+ 0,03 5,28 + 0,02 5,20+ 0,01 5,02+ 0,04 522+0,16°
25 5,42+ 0,01 529+ 0,01 5.20 + 0,05 5,03+0,01 523+0,16°
28 5.45+0,01 532+ 0,02 521 40,02 5,05+ 0,02 525+0,17
Trung binh 530£0,09° | 5,18+0,10 510+£0,09° | 4,93 +0,08
nghiém thic

Ghi chu: "™ SO liéu trong bang 14 gid tri trung binh + do léch chudn (n = 6); cdc gid tri trung binh
nghiém thitc co cung chir cdi a, b, ¢, d di kém trong cung mot hang hodc cot thi khong khac biét co y

nghia thong ké ¢ muic 5%.

Két qua cho thdy, trong qué trinh bdo quan
puree bi d6 déng hop, néng do axit ascorbic b6
sung c6 anh hudng dén su thay ddi gia tri pH
(p<0,05). pH cang gidm khi b sung nong do axit
ascorbic cang cao, vi axit ascorbic tao moi truong
pH, lam ha pH san phdm [25]. Gi4 tri pH trong 4
ngay bao quan dau tién (60°C) (tuong dwong voi
108 ngay bdo quan & nhiét do thuong) thay doi
khong dang ké vé mat thong ké (p>0,05). Nghién
ctiu cta Provesi va cs (2011) [21] ciing cho két
qua tuong tu, do pH cta puree bi d6 6n dinh trong
180 ngay bao quan & nhiét do méi truong. Ahmed
va cs (2004) [25] da nghién ctu bao quan puree
rau mui trong 6 thang & nhiét d6 moi truong va
ciing cho két qua tuong tu.

Trong cac ngay bao quan tiép theo, gia tri pH
c6 su tang dang ké, c6 y nghia vé mat thong ke
(p<0,05). Cu thé, do pH & cac ngay 4 va 28 c6 gia
tri 1an luot 1a 5,03 va 5,25. Nguyén nhan cta su
thay d6i nay 1a do axit bi phan huy trong qua trinh
bado quan dan dén gia tri pH tang [27]. Nguyén
nhan dan dén sy phan huy axit t6ng s6 1a do anh
hudng ctia nhiét do, day la nhan t6 anh hudng truc
tiép dén toc do phan huy cta axit [28]. Qua trinh
phan huty ctia axit ciing bi 4nh huéng béi pH, nong
do oxy, cac ion kim loai chuyén ti€p va cac oxyase
[29].

Do axit co6 thé cho biét tinh trang bdo quan cta
mot san phdm thuc pham, giup phat hién cac qua
trinh phan hiay hoéa hoc hoic vi sinh vat. Mic du
c6 thé c6 moéi quan hé gitra d6 axit chuin do va do
pH nhung khong phéi lic nao ciing ding. Diéu
nay cé thé 1a do dac tinh cda axit, mot s6 tac dung
dem ctia qua hodc céac yéu t6 khac [30].

3.4. Sy thay d6i ham lwong carotenoid clia
puree bi d6 tiét tring trong thoi gian bao quan

Ghi nhan su thay d6i ham luong carotenoid
ctia puree bi d6 tiét tring doéng hop trong thoi gian
bao quan & 60°C trong 28 ngay duoc ghi nhan va
trinh bay trong bang 4. Két qua & bang 4 cho thdy,
trong qua trinh bao quan puree bi do6, ham luong
carotenoid c6 xu huong gidm dan sau 28 ngay bao
quan (60°C), c6 y nghia vé mit thong ke (p<0,05).
Ham luong carotenoid trong mau la 22,00 + 0,77
mg/100 g CBK trudc khi bao quan, sau d6 giam
dan dén ngay 28 (16,12 + 1,71 mg/100 g CBK).
Nguyén nhan giy ra sy suy gidm ham lwong
carotenoid trong qua trinh bao quan la do bi oxy
hoa, chudi polyene lién hop ctia carotenoid dé bi
phan huy béi oxy, nhiét do, anh sing va enzyme
[31]. Viéc bado quan puree bi d6 & nhiét do6 cao
(trén 30°C) ciing thuc d4y nhanh qué trinh phan
huy carotenoid [21].

Bang 4. Sy thay d6i ham lugng carotenoids (mg/100 g CBK) ciia puree bi do
déng hop trong qua trinh bdo quan tai 60°C

Thoi gian bao Néng do axit ascorbic (%) Trung binh
quan (ngay) 0 0,025 0,05 0,10 nghiém thic
0 21,18 0,27 21,68 0,14 | 22,17+£029 | 22,98+0,09 | 22,00+0,77°

1 20,74 % 0,69 21,I5£0,09 | 22,6006 | 22,69+0,02 | 21,69+0,90°

4 19,76 + 0,37 20,71 £0,43 22,01 £0,21 21,96 + 0,08 21,11 +1,08°

7 19,28 + 0,53 20,49 +0,14 | 21,12+£028 | 2227+0,59 | 20,79+ 1,25°

10 18,32+ 0,12 20,09+ 0,28 20,66 + 0,34 21,10+ 0,09 20,04 £ 1,22°¢

14 18,13 +0,33 19,82+0,09 | 2025+024 | 2092+026 | 19,78+ 1,19

17 17,99 + 0,01 19,12 + 0,35 19,68 + 0,24 20,46 + 0,09 19,31 £ 1,04d
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21 17.68 021 19,06+ 0,19 | 19,67+0,13 | 20,19+0,12 | 19,15+ 1,08
25 16,33 + 0,44 17,1540,12 | 18,06+0,17 | 18,84+0,06 | 17,59+ 1,09°
28 13,95+ 0,31 15,73+ 0,35 | 1687034 | 17,95+0,17 | 16,12+ 1,71"
Trung bmﬁ 18,342,124 | 19,50+ 1,84° | 2026+ 1,77° | 20,93 + 1,64°
nghiém thic

Ghi chi: * S6' liéu trong bdng I3 gid tri trung binh + do léch chudn (n = 6); cdc gid tri trung binh
nghiém thitc co cung chir cdi a, b, ¢, d di kém trong cung mot hang hodc cot thi khong khac biét co y

nghia thong ké ¢ muc 5%.

Nong do axit ascorbic b sung c6 anh huéng
dén su thay d6i ham luong carotenoid (p<0,05). B&
sung axit ascorbic cang nhiéu thi ham luong
carotenoid duoc duy tri cao hon. Trong 28 ngay
bao quan, ham luong carotenoid & nghiém thiic
khong b6 sung axit ascorbic bi gidm nhiéu nhat,
trong khi d6 nghiém thic duoc bd sung 0,10%
noéng do axit ascorbic it bi suy gidm nhat. Cu thé,
nghiém thitc khong bé sung axit ascorbic & ngay
28 mat 34% ham luong carotenoid so voi ngay 0
(ham luong carotenoid & ngay 01a 21,18 mg/100 g
CBK va ¢ ngay 28 1a 13,95 mg/100 g CBK). Trong
khi d6, nghiém thic duoc bd sung 0,10% nong do
axit ascorbic mat 22% ham luong carotenoids sau
28 ngay bao quan (ham luong carotenoids & ngay
0 1a 22,98 mg/100 g CBK va & ngay 28 la 17,95
mg/100 g CBK). Theo Klaui va Bauernfeind
(1981) [32], axit ascorbic dong vai trdo bao veé
carotenoid nén co thé han ché bi oxy hoa.
Sudhakar va Maini (1994) [33] da nghién cttu tinh
6n dinh cta carotenoid trong cui xoai duoc bé
sung axit ascorbic va ciing cho két luan tuong tr.

3.5. X4c dinh mat s6 vi sinh vat cta puree bi
do tiét tring trong thoi gian bao quan

San phidm puree bi d6 déng hop trong qua
trinh bao quan phai dat yéu cau theo Bo Y té vé
gi6i han téng s6 ndm moc - ndm men, tong s vi
khuin ky khi, bao t& vi khuin Clostridium
botulinum cho phép la “Khong cé” [33]. Vi vay
nghién ctu tién hanh xac dinh chi tiéu vi sinh cho
mau puree bi dé trong thoi gian bdo quan dé dam
bao tinh an toan cho nguoi tiéu ding. Do mau
puree bi do c6 bé sung axit ascorbic 0,1% c6 mau
vang sang hon va ham luong carotenoid duoc gitt
lai nhiéu hon so véi cac mau c6 bé sung noéng do
axit khac, nghién ctru tién hanh phan tich chi tieu
vi sinh cho mau puree bi dé6 b sung axit ascorbic
0,1% va mau khong b sung axit ascorbic 1am doi
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chimg. Két qua tong so6 vi khudn ky khi va téng so
ndm moc - ndm men (CFU/g) clia puree bi d6
dong hop trong qua trinh bdo quan bing phuong
phap gia toc nhiét tai 60°C duoc thé hién qua bang 5.
Béng 5. Téng s6 vi khudn ky khi vd n4m mdc -
nim men (CFU/g) cta puree bi 6 d6ng hop
trong qué trinh bao quan tai 60°C

. Néng do axit ascorbic (%)
Nedy 0 | 0,10
Tong so'vi khuan ky khi (CFU/g)
0 Khéng co Khéng co
7 Khong cé Khong co
14 Khong co Khong co
21 Khong c6 Khong co
28 Khong c6 Khong c6
Niam moc - ndm men (CFU/g)
0 Khong c6 Khong co
7 Khéng co Khéng co
14 Khong cé Khong co
21 Khong co Khong co
28 |8x10'+4,24"| 9,5x10'+0,71

Ghi chi: * S0 liéu trong bang Ia két qua phan
tich tir 2 Ian bo' tri thi nghiém déc Igp.

Két qua cho thdy, trong 28 ngay bdo quan,
puree bi do dong hop khong xuat hién vi khuan ky
khi va trong 21 ngay bao quan (60°C) (tuong
duong véi 567 ngay & nhiét do thuong), puree bi
do dong hop khong xuat hién ndm mdc - nAm men.
biéu nay chimg td, san phdm puree bi dé6 dong
hop trong 28 ngay bao quan da dat yéu cau vé gioi
han téng s6 vi khudn ky khi cho phép va trong 21
ngay bdo quan da dat yéu cau vé gioi han téng so
nidm moc - n4m men cho phép. Riéng doi véi ngay
bao quan thir 28, tong s6 ndm mdc - ndm men &
mau do6i ching va mau bd sung axit ascorbic 0,10%
lan Iuot 1a 8 x 10'va 9,5 x 10' CFU/g. Nhu vay, san
pham puree bi do6 dong hop sau 28 ngay bao quan
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da vuot qua gioi han téng s6 nim moc - n4m men
cho phép ctia Bo Y té [34].

Mau d6i ching va mau bé sung 0,10% axit
ascorbic tai ngay thtt 28 duoc phan tich dé kiém
tra st xudt hién bao t vi khudn Clostridium
botulinum (Bang 6). Két qua cho thdy, bao tk vi
khuan Clostridium botulinum cho két qua am tinh.
biéu nay ching t6, san phdm puree bi do dong
hop trong 28 ngay bao quan (60°C) (twong duong
v6i 756 ngay & nhiét do thuong) da dat yéu cau vé
gi6i han bao tr vi khuidn Clostridium botulinum
cho phép ctia Bo Y té [34].

Bang 6. Két qua phan tich bao ti vi khuin
Clostridium botulinum cta puree bi d6 d6ng hop
trong qué trinh bao quan tai 60°C

Mau Thoi gian Keét qua
bao quan (CFU/g)
(ngay)
0% axit ascorbic 28 Khong phat hién
0% axit ascorbic 28 Khong phat hién
0,10% axit ascorbic 28 Khong phat hién
0,10% axit ascorbic 28 Khong phat hién

Dua vao két qua cac chi tiéu phan tich, mau
puree bi d6 déng hop duoc bao quan trong lon sit
tay la 21 ngay & nhiét do 60°C dam bao vé mat chat
lwong va an toan thuc phdm. Bing phuong phap
gia toc nhiét voi Qo= 3 [14], san phdm puree bi do
dong hop duoc du doan co thoi gian st dung &
nhiét do thuomg (30°C) 1a 567 ngay.

4. KET LUAN

Sau 28 ngay bao quan puree bi d6 dong hop
bang phuong phap gia toc nhiét (60°C) (twong
duong v6i 756 ngay & nhiét d6 thuong), cac chi
tiéu mau sic, pH, ham luong axit téng s6, ham
luong carotenoids co6 su bién ddi dang ké & tat ca
cac nong do axit ascorbic (0,025, 0,05 va 0,10%) bo
sung; trong khi dé, nong do axit ascorbic khong
anh huéng dén nong do chat kho theo thoi gian
bao quan. Bén canh d6, nghién cttu con xac dinh
duoc thoi gian bao quan cua puree bi d6 dong hop
la 21 ngay (60°C) tuwong duong voi 567 ngay &
nhiét do thuong (30°C). San phidm puree bi do
dong hop bd sung 0,10% axit ascorbic trong 567
ngay (30°C) duy tri duoc chat luong t6t nhat so voi
cac mau bé sung noéng do 0,025 va 0,05% axit

ascorbic va ddm bao an toan thuc phdm theo Bo Y
te [34].
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STUDY ON ASCORBIC ACID USED IN PRESERVING THE STERILIZED PUMPKIN
(Cucurbita moschataD.) PUREE
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Le Minh Do? Tran Chi Nhan?, Tong Thi Anh Ngoc'
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Summary

The objectives of the study were to evaluate the change of the physicochemical parameters as
well as the safety in public health of sterilized pumpkin puree. The study was conducted to
evaluate the addition of ascorbic acid (0.025, 0.05, 0.10%) to the quality of pumpkin puree during
storage. The accelerated shelf-life testing methodology was used with Q,, of 3 at 60°C for 28 days.
The results showed that the ascorbic acid had effects on the pH value, color and carotenoid
content which was lost with 22% (0.10% ascorbic acid) after 756 days of storage (equivalent time
at 30°C). Total mold & yeast, total anaerobic bacteria, target microorganisms of Clostridium
botulinum showed negative results, ensuring food safety for 567 days at room temperature
(30°C). Canned pumpkin puree products (sterilized at 121°C, 5 min) supplemented with 0.10%
ascorbic acid maintained the best quality and the safety in public health for 567 days at room

temperature.

Keywords: Ascorbic acid, canned food, pumpkin, puree, sterilization, accelerated shelf-life

method.
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