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TÓM T:T 

Nghiên c)u nh^m Dánh giá sM thay D[i mBt s/ ch| tiêu hóa lý và sM an toàn D/i vRi s)c khze cBng 

D0ng cKa puree bí Dz Dóng hBp tiJt trùng. Thí nghiJm kh-o sát -nh h.Cng cKa n0ng DB axit 

ascorbic (0,025, 0,05, 0,10%) b[ sung D@n chbt l.Lng cKa puree bí Dz trong quá trình b-o qu-n. 

Quá trình b-o qu-n sF dZng ph./ng pháp gia t/c nhiJt (nhiJt DB 60oC, Q10 = 3) trong 28 ngày. 

K@t qu- nghiên c)u cho thby, hàm l.Lng axit ascorbic b[ sung có -nh h.Cng D@n giá trD pH, màu 

s�c và hàm l.Lng carotenoid. Hàm l.Lng carotenoid gi-m 22% (mru b[ sung 0,10% axit ascorbic) 

sau 756 ngày (th#i gian t./ng D./ng t$i 30oC). T[ng s/ nbm m/c - nbm men, t[ng s/ vi khuHn kù 

khí, vi sinh vdt mZc tiêu Clostridium botulinum không phát hiJn, b-o D-m thMc phHm an toàn 

trong 567 ngày C nhiJt DB th.#ng (30oC). S-n phHm puree bí Dz Dóng hBp tiJt trùng (121oC, 5 

phút) b[ sung 0,10% axit ascorbic duy trì D.Lc chbt l.Lng t/t và an toàn s)c khze cBng D0ng 

trong 567 ngày b-o qu-n C nhiJt DB th.#ng.  

TJ khóa: Axit ascorbic, bí Dz, D0 hBp, puree, ph./ng pháp gia t/c nhiJt, tiJt trùng. 

 

1. $%T V(N $* 
Bí Dz là mBt trong nhÅng ngu0n nông s-n 

D.Lc dùng trong ch@ bi@n thMc phHm rBng rãi do 

h./ng vD th/m ngon, cung cbp nhiSu d.lng chbt, 

vitamin và mang l$i nhiSu lLi ích cho s)c kho~ con 

ng.#i. Các ph4n khác nhau cKa qu- bí Dz (h$t, vz 

và thDt) DSu là ngu0n giàu chbt ch/ng oxy hoá, cân 

b^ng vS mÇt dinh d.lng, Da d$ng vS thành ph4n vi 

l.Lng nh.: Vitamin, carotenoid và phenolic [1]. 

NhiSu nghiên c)u Dã ch| ra kh- nhng chÅa bJnh 

cKa qu- bí Dz nh.: Ch/ng bJnh Dái tháo D.#ng 

[2], ung th. [3], chÅa bJnh viêm khRp [4], gi-m 

tr4m c-m [5]… Do Dó, viJc nâng cao giá trD sF 

dZng cKa bí Dz thông qua các ph./ng pháp ch@ 

bi@n nh^m Da d$ng hoá s-n phHm, kéo dài th#i 

gian sF dZng là c4n thi@t.   

Puree bí Dz Dóng hBp vJa là lMa ch%n thay th@ 

hoàn h-o cho trái bí Dz Dã qua mùa thu ho$ch, vJa 

b-o qu-n lâu dài nh.ng vrn giÅ D.Lc giá trD dinh 

d.lng; ngoài ra puree bí Dz có thc D.Lc sF dZng 

làm nguyên liJu cho các s-n phHm thMc phHm 

khác nh.: Mì hn liSn, kem, bBt súp dinh d.lng. 

HiJn nay, trên thD tr.#ng ViJt Nam Dã có s-n 

phHm th./ng m$i tJ puree bí Dz. Tuy nhiên, các 

công trình nghiên c)u vS th#i gian b-o qu-n puree 

bí Dz hay sM thay D[i chbt l.Lng trong quá trình 

b-o qu-n s-n phHm vrn còn h$n ch@. Trong khi 

Dó, puree bí Dz Dóng hBp có kh- nhng bD bi@n D[i 

vS mÇt c-m quan, hoá lý và sM phát tricn cKa vi 

sinh vdt trong quá trình b-o qu-n. Vì vdy, Dây là 

mBt trong nhÅng h.Rng nghiên c)u c4n thi@t 

nh^m Da d$ng hóa s-n phHm csng nh. duy trì chbt 

l.Lng cKa puree bí Dz Dóng hBp. 

Nh^m [n DDnh chbt l.Lng s-n phHm trong quá 

trình b-o qu-n, quá trình xF lý nhiJt k@t hLp b[ 

sung phZ gia vRi liSu l.Lng cho phép trong quá 

trình ch@ bi@n là sM lMa ch%n cKa các nhà khoa h%c 

và s-n xubt hiJn nay. Quá trình tiJt trùng puree bí 

Dz C 110oC trong 15 phút, k@t hLp b-o qu-n Dông 

l$nh C -20oC, puree bí Dz có kh- nhng b-o qu-n 6 

tháng [6]. Axit ascorbic th.#ng D.Lc sF dZng Dc 

giÅ màu cho rau cK qu- trong quá trình ch@ bi@n. 

Có nhiSu nghiên c)u Dã D.Lc công b/ qu/c t@ vS 

viJc sF dZng axit ascorbic Dc h$n ch@ sM hóa nâu, 
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làm sáng màu s-n phHm và giÅ D.Lc chbt l.Lng 

s-n phHm trong th#i gian dài. Trong nghiên c)u 

cKa Li và cs (2014) [7], cà tím thái nhz hình h$t 

lMu D.Lc xF lý vRi dung dDch axit ascorbic 0,5% k@t 

hLp bao gói polyethylene có thc giÅ D.Lc bS mÇt 

sáng (không bD hóa nâu) trong 12 ngày C nhiJt DB 

4oC. MBt nghiên c)u khác trên khoai tây cKa 

Limbo và Piergiovanni (2006, 2007) [8, 9], axit 

ascorbic có kh- nhng h$n ch@ sM hóa nâu và duy 

trì D.Lc chbt l.Lng s-n phHm. Khi sF dZng axit 

ascorbic (300 ppm) k@t hLp vRi axit citric (300 

ppm) có thc h$n ch@ sM hóa nâu không mong 

mu/n trong quá trình ch@ bi@n puree cKa hoa sen 

>a LBc (Etlingera elatior) [10]. Trong nghiên c)u 

cKa Fan và cs (2023) [11], axit ascorbic D.Lc sF 

dZng nh. chbt phZ gia b[ sung vào bBt bí Dz có 

kh- nhng giÅ D.Lc màu s�c cKa s-n phHm khi ép 

Dùn. ViJc sF dZng axit ascorbic Dc giÅ màu cho 

puree bí Dz trong quá trình tiJt trùng còn rbt h$n 

ch@. Do Dó, viJc nghiên c)u xác DDnh thông s/ 

thích hLp cKa axit ascorbic b[ sung, D0ng th#i xác 

DDnh th#i gian b-o qu-n nh^m D-m b-o s-n phHm 

puree bí Dz tiJt trùng Dóng hBp D$t chbt l.Lng t/t 

vS mÇt dinh d.lng, c-m quan và an toàn thMc 

phHm, góp ph4n Da d$ng hoá s-n phHm là c4n 

thi@t. 

2. V,T LI!U VÀ PH45NG PHÁP NGHIÊN C:U 
2.1. Vdt liJu và hóa chbt 

>/i t.Lng nghiên c)u là gi/ng bí Dz h$t Ddu 

trái dài lai F1 (vz trái có màu vàng D@n Dz sdm vRi 

nhiSu s%c có màu vàng nh$t, thân không phân 

thùy) D.Lc thu ho$ch C 70 ngày tu[i [12], qu- t./i, 

không bD h. hzng D.Lc cung cbp bCi các nhà v.#n 

C t|nh Trà Vinh. Nghiên c)u D.Lc thMc hiJn t$i 

ViJn Công nghJ sinh h%c và ThMc phHm, Tr.#ng 

>$i h%c C4n Th/. 

Hóa chbt: n-hexane, ethanol, axit ascorbic, 

phenolphtalein, sodium hydroxide (Xilong, Trung 

Qu/c). Môi tr.#ng Plate Count Agar — PCA 

(Merck, >)c), môi tr.#ng Yeast Glucose 

Chloramphenicol Agar — YGC (Merck, >)c) và 

maltodextrin DE 10-12 (Tereos FKS, Indonesia). 

2.2. Ph./ng pháp nghiên c)u 

2.2.1. ChuHn bD nguyên liJu và b/ trí thí 

nghiJm 

Bí Dz sau khi mua vS D.Lc rFa s$ch d.Ri vòi 

n.Rc ch-y trong 1 - 2 phút Dc lo$i bz hoàn toàn 

Dbt, cát, bZi bHn, mBt ph4n vi sinh vdt trên bS mÇt 

trái và ti@n hành Dc ráo. Ph4n thDt trái bí Dz sau khi 

D.Lc s/ ch@ (bz vz, rFa s$ch) c�t thành các lát 

mzng DSu nhau vRi kích cl c/ DDnh (5 x 5 x 0,5 

cm). 

Lát bí Dz D.Lc ch4n vRi n.Rc theo t| lJ 1: 3, C 

nhiJt DB 90oC trong th#i gian 7 phút, sau Dó D.Lc 

nghiSn thành puree. Puree bí Dz D.Lc b[ sung 

maltodextrin vRi t| lJ c/ DDnh là 10%, axit ascorbic 

theo DiSu kiJn b/ trí C các n0ng DB 0,025; 0,05; 

0,10%. Purre D.Lc cho vào lon s�t (190 ml, Φ52 x 

110) và tiJt trùng C ch@ DB 121oC trong 5 phút (F > 

Fo = 10). Sau khi tiJt trùng, ti@n hành b-o qu-n s-n 

phHm b^ng ph./ng pháp gia t/c nhiJt (nhiJt DB 

60oC, Q10 tham chi@u = 3) [13], [14] và lby mru 

phân tích t$i các kho-ng th#i gian c/ DDnh khác 

nhau trong 28 ngày Dc theo dõi chbt l.Lng cKa s-n 

phHm. Ti@n hành phân tích các ch| tiêu (màu s�c, 

pH, oBrix, hàm l.Lng axit t[ng s/, hàm l.Lng 

carotenoid t[ng s/, t[ng s/ vi khuHn kù khí, t[ng 

s/ nbm men - nbm m/c và bào tF vi khuHn 

(Clostridium botulinum).  

2.2.2. Ph./ng pháp phân tích các ch| tiêu  

Màu s�c D.Lc xác DDnh b^ng máy Do màu FRU 

vRi hJ màu L*, a*, b* (model WR10QC, hãng FRU 

s-n xubt, Trung Qu/c); hàm l.Lng chbt khô hòa 

tan (oBrix) D.Lc xác DDnh b^ng chi@t quang k@ 

(model 95000-002, hãng Alla s-n xubt, Pháp); pH 

D.Lc xác DDnh b^ng máy Do pH c4m tay (hãng 

Hanna s-n xubt, Romania); hàm l.Lng axit t[ng s/ 

(%): ChuHn DB b^ng dung dDch NaOH 0,1 N vRi 

chbt ch| thD phenolphthalein [15]; hàm l.Lng 

carotenoid t[ng s/ (mg/100 g CBK): Ph./ng pháp 

Do màu t$i b.Rc sóng 450 nm [16], [17]; t[ng s/ 

nbm m/c - nbm men (CFU/g): >@m khuHn l$c 

trên môi tr.#ng Yeast Glucose Chloramphenicol 

Agar (YGC); t[ng s/ vi khuHn kù khí (CFU/g): 

>@m khuHn l$c trên môi tr.#ng Plate Count Agar 

(PCA); bào tF vi khuHn C. botulinum: Xác DDnh 

b^ng kã thudt Real-time PCR. 

2.2.3. XF lý s/ liJu 

S/ liJu D.Lc thu nhdn tJ 2 l4n b/ trí thí 

nghiJm DBc ldp. Méi ch| tiêu phân tích trong tJng 

thí nghiJm D.Lc lÇp l$i 3 l4n. XF lý th/ng kê thông 

qua phân tích ph./ng sai ANOVA và LSD (Least 
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Significant Difference) tJ ch./ng trình 

Statgraphics Centurion XVI Dc kicm tra sM khác 

biJt ý nghÜa giÅa các nghiJm th)c (DB tin cdy 95%). 

S/ liJu D.Lc tính toán, trình bày d.Ri d$ng trung 

bình ± DB lJch chuHn và v­ D0 thD tJ ph4n mSm 

Microsoft Excel 2019. 

 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N 
3.1. SM thay D[i vS màu s�c cKa puree bí Dz tiJt 

trùng trong th#i gian b-o qu-n 

SM thay D[i màu s�c cKa puree bí Dz Dóng hBp 

trong quá trình b-o qu-n C các nghiJm th)c b[ 

sung axit ascorbic vRi n0ng DB khác nhau D.Lc 

qua b-ng 1. 

B-ng 1. SM thay D[i giá trD L*, a*, b* và ∆E cKa puree bí Dz Dóng hBp trong quá trình b-o qu-n t$i 60oC 

 
 

Màu s�c 

Th#i gian 

b-o qu-n 

(ngày) 
0 0,025 0,05 0,10 

Trung bình 

nghiJm th)c 

0 37,85 ± 0,86 38,15 ± 0,74 39,24 ± 0,34 40,24 ± 0,30 38,87 ± 1,09a 
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 ± 1,56c 
7 35,68 ± 0,52 37,19 ± 0,07 38,38 ± 0,31 38,70 ± 0,36 37,49 ± 1,37c 
10   34,19 ± 0,62 36,12 ± 0,87 37,69 ± 0,49 37,88 ± 0,16 36,47 ± 1,71d 
14 33,22 ± 0,97 36,31 ± 0,14 37,64 ± 0,79 37,88 ± 0,16 36,31 ± 2,19d 
17 31,87 ± 0,11 33,99 ± 0,59 35,04 ± 0,32 35,82 ± 0,12 34,18 ± 1,71e 
21 30,94 ± 0,48 33,35 ± 0,28 35,39 ± 0,12 36,88 ± 0,19 34,14 ± 2,56e 
25 30,56 ± 0,39 32,77 ± 1,23 35,01 ± 0,55 36,25 ± 0,05 33,65 ± 2,51e 

L* 

28 29,29 ± 0,42 32,61 ± 1,17 35,30 ± 0,30 36,46 ± 0,43 33,41 ± 3,19e 

 
Trung bình 

nghiJm th)c 
33,67 ± 0,26d 35,57 ± 0,42c 37,13 ± 0,33b 37,89 ± 0,13a  

0 2,68 ± 0,11 3,00 ± 0,30 2,93 ± 0,62 3,16 ± 0,06 2,94 ± 0,20ab 
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 2,99 ± 0,47 3,01 ± 0,24ab 
7 3,00 ± 0,45 3,04 ± 0,18 3,04 ± 0,12 2,87 ± 0,44 2,98 ± 0,08ab 
10 2,69 ± 0,48 2,77 ± 0,12 3,06 ± 0,11 2,70 ± 0,12 2,80 ± 0,17b 
14 3,01 ± 0,32 3,02 ± 0,12 3,09 ± 0,48 2,70 ± 0,12 2,99 ± 0,11ab 
17 3,16 ± 0,44 2,52 ± 1,01 3,15 ± 0,50 2,90 ± 0,00 2,93 ± 0,30ab 
21 2,87 ± 0,44 3,03 ± 0,35 3,10 ± 0,52 2,77 ± 0,54 2,94 ± 0,15ab 
25 2,81 ± 0,30 3,29 ± 0,48 3,38 ± 0,06 3,31 ± 0,27 3,19 ± 0,26a 

a* 

28 3,15 ± 0,12 3,29 ± 0,57 2,96 ± 0,54 2,58 ± 0,45 3,00 ± 0,31ab 

 
Trung bình 

nghiJm th)c 
2,87 ± 0,15a 3,02 ± 0,27a 3,09 ± 0,22a 2,92 ± 0,21a  

0 18,00 ± 1,90 20,07 ± 0,56 18,74 ± 0,53 20,14 ± 0,24 19,24 ± 1,05a 
1 19,47 ± 0,43 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 ± 0,28ab 
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 18,62 ± 0,40ab 
14 18,03 ± 0,11 18,10 ± 0,30 18,36 ± 0,86 19,57 ± 0,30 18,51 ± 0,71b 
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 ± 0,54ab 
25 18,23 ± 0,49 19,06 ± 0,73 18,61 ± 0,86 18,33 ± 0,09 18,56 ± 0,37ab 

b* 

28 19,08 ± 0,25 18,49 ± 0,44 19,03 ± 0,36 18,78 ± 0,14 18,84 ± 0,27ab 
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Trung bình 

nghiJm th)c 
18,72 ± 0,59a 18,99 ± 0,16a 18,80 ± 0,30a 18,90 ± 0,10a  

1 1,89 ± 1,67 2,07 ± 0,51 1,35 ± 0,81 1,85 ± 0,03 1,79 ± 0,31d 
4 2,42 ± 1,83 0,86 ± 0,29 0,79 ± 0,33 1,72 ± 0,09 1,45 ± 0,77d 
7 3,12 ± 0,17 1,88 ± 0,36 1,02 ± 0,16 2,04 ± 0,43 2,02 ± 0,86cd 
10 4,02 ± 1,95 2,62 ± 0,76 1,77 ± 0,59 2,99 ± 0,29 2,85 ± 0,93bc 
14 4,83 ± 1,75 2,80 ± 0,22 2,10 ± 1,02 2,29 ± 0,06 3,01 ± 1,25b 
17 6,22 ± 1,18 4,24 ± 0,07 4,33 ± 0,17 4,61 ± 0,33 4,85 ± 0,93a 
21 7,15 ± 0,59 4,86 ± 0,49 4,09 ± 0,20 3,71 ± 0,41 4,95 ± 1,54a 
25 7,37 ± 0,52 5,61 ± 1,67 4,40 ± 0,83 4,40 ± 0,17 5,44 ± 1,40a 

∆E 

28 8,75 ± 1,53 5,83 ± 0,73 3,96 ± 0,62 4,10 ± 0,47 5,66 ± 2,23a 

 
Trung bình 

nghiJm th)c 
5,09 ± 2,41a 3,42 ± 1,77b 2,65 ± 1,52c 3,08 ± 1,15bc  

Ghi chú: * S/ liJu trong b-ng là giá trD trung bình ± DB lJch chuHn (n = 6); các giá trD trung bình 

nghiJm th)c có cùng chÅ cái a, b, c, d Di kèm trong cùng mBt hàng hoÇc cBt thì không khác biJt có ý 

nghÜa th/ng kê C m)c 5%. 

K@t qu- b-ng 1 cho thby, trong quá trình b-o 

qu-n puree bí Dz Dóng hBp, n0ng DB axit ascorbic 

b[ sung có -nh h.Cng D@n sM thay D[i màu L* 

(p<0,05). NghiJm th)c C mru D/i ch)ng có giá trD 

L* thbp nhbt và thng d4n D@n nghiJm th)c D.Lc b[ 

sung 0,10% axit ascorbic. ViJc b[ sung axit 

ascorbic giúp làm gi-m quá trình hoá nâu và )c 

ch@ ho$t DBng cKa enzyme polyphenol oxidase [7]. 

Giá trD L* gi-m d4n trong 28 ngày b-o qu-n (60oC) 

(t./ng D./ng 756 ngày C nhiJt DB th.#ng) [14] và 

có ý nghÜa vS mÇt th/ng kê (p<0,05). Nguyên nhân 

là các ph-n )ng oxy hoá phi enzym có thc -nh 

h.Cng D@n các s�c t/ màu nh.: Carotenes, 

flavones và flavonones [6]. Do có liên k@t Dôi trong 

m$ch cacbon nên carotenoid dw bD tác DBng bCi 

mBt s/ ph-n )ng nh. oxy hóa và D0ng phân hóa 

(cis — trans) trong quá trình ch@ bi@n và b-o qu-n 

thMc phHm, DÇc biJt là do ánh sáng, nhiJt DB, hàm 

l.Lng axit và oxy; do Dó làm mbt màu và gi-m ho$t 

tính sinh h%c cKa s-n phHm [18], [19]. Theo 

Chisari và cs (2007) [20], quá trình oxy hóa các 

hLp chbt phenolic thành o-quinone sau Dó có thc 

trùng hLp t$o thành ph)c màu gây srm màu s-n 

phHm, làm gi-m giá trD L*. 

Bên c$nh Dó, không có sM thay D[i Dáng kc 

cKa giá trD a* và b* sau 28 ngày b-o qu-n (60oC) 

nên n0ng DB axit ascobic b[ sung không -nh 

h.Cng D@n giá trD a* và b* trong quá trình b-o 

qu-n puree bí Dz Dóng hBp (p>0,05). Nghiên c)u 

cKa Provesi và cs (2011) [21] csng cho k@t qu- 

t./ng tM khi phân tích màu s�c cKa puree bí Dz sau 

180 ngày b-o qu-n C nhiJt DB môi tr.#ng sau khi 

tiJt trùng, giá trD L* cKa puree bí Dz gi-m theo th#i 

gian, giá trD a* và b* [n DDnh trong su/t th#i gian 

b-o qu-n. MBt nghiên c)u khác vS b-o qu-n puree 

Dào Dóng hBp csng cho k@t qu- t./ng tM  [22]. 

SM khác biJt vS màu s�c cKa puree bí Dz trong 

th#i gian b-o qu-n so vRi th#i Dicm ban D4u D.Lc 

ghi nhdn thông qua giá trD ∆E (B-ng 1). MÇc dù 

giá trD a*, b* không thay D[i rõ rJt, nh.ng sM thay 

D[i màu cKa puree theo th#i gian D.Lc thby rõ tJ 

ngày b-o qu-n th) 10 (C 60oC) vRi giá trD ∆E là 2,85 

± 0,93 (p>0,05). Giá trD ∆E thng d4n D@n cu/i th#i 

Dicm theo dõi (28 ngày) là 5,66 ± 2,23. VRi mru 

puree bí Dz b[ sung 0,05 và 0,1% axit ascorbic thì 

sM khác biJt màu s�c sau 28 ngày b-o qu-n thbp 

h/n so vRi mru không b[ sung axit ascorbic hay 

b[ sung vRi hàm l.Lng thbp là 0,025%. N@u mBt 

mÇt, các enzym gây hóa nâu, ch†ng h$n nh. 

polyphenol oxidase và peroxidase, bD bbt ho$t 

trong quá trình xF lý nhiJt, thì mÇt khác có mBt s/ 

ph-n )ng hóa nâu không do enzym csng có thc 

drn D@n thay D[i màu s�c cKa s-n phHm trong quá 

trình b-o qu-n, ch†ng h$n nh. sM phân hKy cKa 

carotenoid và các hLp chbt phenolic [23]. Vì th@, 

mÇc dù t$i n0ng DB 0,1% axit ascorbic, màu s�c cKa 
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puree bí Dz vàng sáng, nh.ng trong quá trình b-o 

qu-n màu cKa puree vrn bD srm l$i theo th#i gian. 

3.2. SM thay D[i hàm l.Lng chbt khô hòa tan 

cKa puree bí Dz tiJt trùng trong th#i gian b-o qu-n 

SM thay D[i vS hàm l.Lng chbt khô hoà tan 

(0Brix) trong quá trình b-o qu-n puree bí Dz Dóng 

hBp C các nghiJm th)c b[ sung axit ascorbic vRi 

các n0ng DB khác nhau D.Lc trình bày trong b-ng 

2. K@t qu- cho thby, trong quá trình b-o qu-n 

puree bí Dz Dóng hBp, n0ng DB axit ascorbic b[ 

sung không -nh h.Cng D@n hàm l.Lng chbt khô 

hoà tan (p>0,05); D0ng th#i không có sM thay D[i 

Dáng kc cKa 0Brix sau 28 ngày b-o qu-n (60oC) 

(p>0,05). 

B-ng 2. SM thay D[i 0Brix cKa puree bí Dz Dóng hBp trong quá trình b-o qu-n t$i 60oC 

N0ng DB axit ascorbic (%) Th#i gian b-o 

qu-n (ngày) 0 0,025 0,05 0,10 

Trung bình 

nghiJm th)c 

0 20,00 ± 0,00 19,00 ± 0,00 19,50 ± 0,71 19,50 ± 0,71 19,50 ± 0,41bc 
1 19,75 ± 0,35 19,50 ± 0,71 19,75 ± 0,35 19,50 ± 0,71 19,63 ± 0,14a 
4 20,25 ± 0,35 19,25 ± 0,35 19,75 ± 0,35 19,50 ± 0,71 19,63 ± 0,48a 
7 19,50 ± 0,71 19,25 ± 0,35 19,50 ± 0,71 19,25 ± 0,35 19,38 ± 0,14bcd 
10 19,25 ± 0,35 19,50 ± 0,71 20,00 ± 0,00 19,50 ± 0,00 19,56 ± 0,31a 
14 19,25 ± 0,35 19,25 ± 0,35 20,00 ± 0,00 19,75 ± 0,35 19,56 ± 0,38a 
17 19,50 ± 0,71 20,00 ± 0,00 19,00 ± 0,00 19,50 ± 0,71 19,50 ± 0,41bc 
21 19,50 ± 0,71 19,50 ± 0,71 19,75 ± 0,35 20,00 ± 0,00 19,69 ± 0,24a 
25 19,00 ± 0,00 19,25 ± 0,00 19,25 ± 0,00 19,25 ± 0,00 19,13 ± 0,14cd 
28 19,00 ± 0,00 19,00 ± 0,00 19,00 ± 0,00 19,25 ± 0,35 19,06 ± 0,13d 

Trung bình 

nghiJm th)c 
19,50 ± 0,41a 19,33 ± 0,31a 19,55 ± 0,37a 19,48± 0,25a  

Ghi chú: * S/ liJu trong b-ng là giá trD trung bình ± DB lJch chuHn (n = 6); các giá trD trung bình 

nghiJm th)c có cùng chÅ cái a, b, c, d Di kèm trong cùng mBt hàng hoÇc cBt thì không khác biJt có ý 

nghÜa th/ng kê C m)c 5%. 

K@t qu- này t./ng tM vRi nghiên c)u cKa 

Provesi và cs (2011) [21], nghiên c)u DÇc tính và 

sM [n DDnh cKa các ch| tiêu chbt l.Lng trong quá 

trình b-o qu-n puree bí Dz C nhiJt DB môi tr.#ng 

sau khi tiJt trùng. Nghiên c)u này cho thby, không 

có sM thay D[i Dáng kc cKa hàm l.Lng chbt khô 

hoà tan trong 180 ngày b-o qu-n. MBt nghiên c)u 

khác vS b-o qu-n puree viJt qubt Dóng hBp csng 

cho k@t qu- t./ng tM.  

hàm l.Lng chbt khô hoà tan cKa puree viJt qubt [n 

DDnh sau 285 ngày b-o qu-n C nhiJt DB th.#ng 

[24]. 

3.3. SM thay D[i pH cKa puree bí Dz tiJt trùng 

trong th#i gian b-o qu-n 

Ghi nhdn sM thay D[i pH cKa puree bí Dz tiJt 

trùng Dóng hBp trong th#i gian b-o qu-n C 60oC 

trong 28 ngày D.Lc ghi nhdn và trình bày trong 

b-ng 3. 

B-ng 3. SM thay D[i pH cKa puree bí Dz Dóng hBp trong quá trình b-o qu-n t$i 60oC 

N0ng DB axit ascorbic (%) Th#i gian b-o 

qu-n (ngày) 0 0,025 0,05 0,10 

Trung bình 

nghiJm th)c 

0 5,19 ± 0,01 5,09 ± 0,01 4,97 ± 0,01 4,86 ± 0,03 5,03 ± 0,14f 
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 ± 0,14f 
7 5,23 ± 0,01 5,12 ± 0,01 5,07 ± 0,01 4,86 ± 0,01 5,07 ± 0,16e 
10 5,25 ± 0,01 5,20 ± 0,01 5,07 ± 0,03 4,91 ± 0,04 5,08 ± 0,14e 
14 5,31 ± 0,04 5,21 ± 0,01 5,13 ± 0,02 4,93 ± 0,02 5,14 ± 0,16d 
17 5,31 ± 0,04 5,28 ± 0,02 5,17 ± 0,01 4,98 ± 0,01 5,18 ± 0,15c 
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21 5,39 ± 0,03 5,28 ± 0,02 5,20 ± 0,01 5,02 ± 0,04 5,22 ± 0,16b 
25 5,42 ± 0,01 5,29 ± 0,01 5,20 ± 0,05 5,03 ± 0,01 5,23 ± 0,16ab 
28 5,45 ± 0,01 5,32 ± 0,02 5,21 ± 0,02 5,05 ± 0,02 5,25 ± 0,17a 

Trung bình 

nghiJm th)c 
5,30 ± 0,09a 5,18 ± 0,10b 5,10 ± 0,09c 4,93 ± 0,08d  

Ghi chú: * S/ liJu trong b-ng là giá trD trung bình ± DB lJch chuHn (n = 6); các giá trD trung bình 

nghiJm th)c có cùng chÅ cái a, b, c, d Di kèm trong cùng mBt hàng hoÇc cBt thì không khác biJt có ý 

nghÜa th/ng kê C m)c 5%. 

K@t qu- cho thby, trong quá trình b-o qu-n 

puree bí Dz Dóng hBp, n0ng DB axit ascorbic b[ 

sung có -nh h.Cng D@n sM thay D[i giá trD pH 

(p<0,05). pH càng gi-m khi b[ sung n0ng DB axit 

ascorbic càng cao, vì axit ascorbic t$o môi tr.#ng 

pH, làm h$ pH s-n phHm [25]. Giá trD pH trong 4 

ngày b-o qu-n D4u tiên (60oC) (t./ng D./ng vRi 

108 ngày b-o qu-n C nhiJt DB th.#ng) thay D[i 

không Dáng kc vS mÇt th/ng kê (p>0,05). Nghiên 

c)u cKa Provesi và cs (2011) [21] csng cho k@t 

qu- t./ng tM, DB pH cKa puree bí Dz [n DDnh trong 

180 ngày b-o qu-n C nhiJt DB môi tr.#ng. Ahmed 

và cs (2004) [25] Dã nghiên c)u b-o qu-n puree 

rau mùi trong 6 tháng C nhiJt DB môi tr.#ng và 

csng cho k@t qu- t./ng tM. 

Trong các ngày b-o qu-n ti@p theo, giá trD pH 

có sM thng Dáng kc, có ý nghÜa vS mÇt th/ng kê 

(p<0,05). CZ thc, DB pH C các ngày 4 và 28 có giá 

trD l4n l.Lt là 5,03 và 5,25. Nguyên nhân cKa sM 

thay D[i này là do axit bD phân huì trong quá trình 

b-o qu-n drn D@n giá trD pH thng [27]. Nguyên 

nhân drn D@n sM phân huì axit t[ng s/ là do -nh 

h.Cng cKa nhiJt DB, Dây là nhân t/ -nh h.Cng trMc 

ti@p D@n t/c DB phân hKy cKa axit [28]. Quá trình 

phân hKy cKa axit csng bD -nh h.Cng bCi pH, n0ng 

DB oxy, các ion kim lo$i chuycn ti@p và các oxyase 

[29].  

>B axit có thc cho bi@t tình tr$ng b-o qu-n cKa 

mBt s-n phHm thMc phHm, giúp phát hiJn các quá 

trình phân hKy hóa h%c hoÇc vi sinh vdt. MÇc dù 

có thc có m/i quan hJ giÅa DB axit chuHn DB và DB 

pH nh.ng không ph-i lúc nào csng Dúng. >iSu 

này có thc là do DÇc tính cKa axit, mBt s/ tác dZng 

DJm cKa qu- hoÇc các y@u t/ khác [30].  
3.4. SM thay D[i hàm l.Lng carotenoid cKa 

puree bí Dz tiJt trùng trong th#i gian b-o qu-n 

Ghi nhdn sM thay D[i hàm l.Lng carotenoid 

cKa puree bí Dz tiJt trùng Dóng hBp trong th#i gian 

b-o qu-n C 60oC trong 28 ngày D.Lc ghi nhdn và 

trình bày trong b-ng 4. K@t qu- C b-ng 4 cho thby, 

trong quá trình b-o qu-n puree bí Dz, hàm l.Lng 

carotenoid có xu h.Rng gi-m d4n sau 28 ngày b-o 

qu-n (60oC), có ý nghÜa vS mÇt th/ng kê (p<0,05). 

Hàm l.Lng carotenoid trong mru là 22,00 ± 0,77 

mg/100 g CBK tr.Rc khi b-o qu-n, sau Dó gi-m 

d4n D@n ngày 28 (16,12 ± 1,71 mg/100 g CBK). 

Nguyên nhân gây ra sM suy gi-m hàm l.Lng 

carotenoid trong quá trình b-o qu-n là do bD oxy 

hoá, chuéi polyene liên hLp cKa carotenoid dw bD 

phân huì bCi oxy, nhiJt DB, ánh sáng và enzyme 

[31]. ViJc b-o qu-n puree bí Dz C nhiJt DB cao 

(trên 30oC) csng thúc DHy nhanh quá trình phân 

huì carotenoid [21].  

B-ng 4. SM thay D[i hàm l.Lng carotenoids (mg/100 g CBK) cKa puree bí Dz  

Dóng hBp trong quá trình b-o qu-n t$i 60oC 

N0ng DB axit ascorbic (%) Th#i gian b-o 

qu-n (ngày) 0 0,025 0,05 0,10 

Trung bình 

nghiJm th)c 

0 21,18 ± 0,27 21,68 ± 0,14 22,17 ± 0,29 22,98 ± 0,09 22,00 ± 0,77a 
1 20,74 ± 0,69 21,15 ± 0,09 22,16 ± 0,06 22,69 ± 0,02 21,69 ± 0,90a 
4 19,76 ± 0,37 20,71 ± 0,43 22,01 ± 0,21 21,96 ± 0,08 21,11 ± 1,08b 
7 19,28 ± 0,53 20,49 ± 0,14 21,12 ± 0,28 22,27 ± 0,59 20,79 ± 1,25b 
10 18,32 ± 0,12 20,09 ± 0,28 20,66 ± 0,34 21,10 ± 0,09 20,04 ± 1,22c 
14 18,13 ± 0,33 19,82 ± 0,09 20,25 ± 0,24 20,92 ± 0,26 19,78 ± 1,19c 
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 ± 0,21 19,06 ± 0,19 19,67 ± 0,13 20,19 ± 0,12 19,15 ± 1,08d 
25 16,33 ± 0,44 17,15 ± 0,12 18,06 ± 0,17 18,84 ± 0,06 17,59 ± 1,09e 
28 13,95 ± 0,31 15,73 ± 0,35 16,87 ± 0,34 17,95 ± 0,17 16,12 ± 1,71f 

Trung bình 

nghiJm th)c 
18,34 ± 2,12d 19,50 ± 1,84c 20,26 ± 1,77b 20,93 ± 1,64a  

Ghi chú: * S/ liJu trong b-ng là giá trD trung bình ± DB lJch chuHn (n = 6); các giá trD trung bình 

nghiJm th)c có cùng chÅ cái a, b, c, d Di kèm trong cùng mBt hàng hoÇc cBt thì không khác biJt có ý 

nghÜa th/ng kê C m)c 5%. 

N0ng DB axit ascorbic b[ sung có -nh h.Cng 

D@n sM thay D[i hàm l.Lng carotenoid (p<0,05). B[ 

sung axit ascorbic càng nhiSu thì hàm l.Lng 

carotenoid D.Lc duy trì cao h/n. Trong 28 ngày 

b-o qu-n, hàm l.Lng carotenoid C nghiJm th)c 

không b[ sung axit ascorbic bD gi-m nhiSu nhbt, 

trong khi Dó nghiJm th)c D.Lc b[ sung 0,10% 

n0ng DB axit ascorbic ít bD suy gi-m nhbt. CZ thc, 

nghiJm th)c không b[ sung axit ascorbic C ngày 

28 mbt 34% hàm l.Lng carotenoid so vRi ngày 0 

(hàm l.Lng carotenoid C ngày 0 là 21,18 mg/100 g 

CBK và C ngày 28 là 13,95 mg/100 g CBK). Trong 

khi Dó, nghiJm th)c D.Lc b[ sung 0,10% n0ng DB 

axit ascorbic mbt 22% hàm l.Lng carotenoids sau 

28 ngày b-o qu-n (hàm l.Lng carotenoids C ngày 

0 là 22,98 mg/100 g CBK và C ngày 28 là 17,95 

mg/100 g CBK). Theo Klaui và Bauernfeind 

(1981) [32], axit ascorbic Dóng vai trò b-o vJ 

carotenoid nên có thc h$n ch@ bD oxy hoá. 

Sudhakar và Maini (1994) [33] Dã nghiên c)u tính 

[n DDnh cKa carotenoid trong cùi xoài D.Lc b[ 

sung axit ascorbic và csng cho k@t ludn t./ng tM.  

3.5. Xác DDnh mdt s/ vi sinh vdt cKa puree bí 

Dz tiJt trùng trong th#i gian b-o qu-n 

S-n phHm puree bí Dz Dóng hBp trong quá 

trình b-o qu-n ph-i D$t yêu c4u theo BB Y t@ vS 

giRi h$n t[ng s/ nbm m/c - nbm men, t[ng s/ vi 

khuHn kù khí, bào tF vi khuHn Clostridium 

botulinum cho phép là “Không có” [33]. Vì vdy 

nghiên c)u ti@n hành xác DDnh ch| tiêu vi sinh cho 

mru puree bí Dz trong th#i gian b-o qu-n Dc D-m 

b-o tính an toàn cho ng.#i tiêu dùng. Do mru 

puree bí Dz có b[ sung axit ascorbic 0,1% có màu 

vàng sáng h/n và hàm l.Lng carotenoid D.Lc giÅ 

l$i nhiSu h/n so vRi các mru có b[ sung n0ng DB 

axit khác, nghiên c)u ti@n hành phân tích ch| tiêu 

vi sinh cho mru puree bí Dz b[ sung axit ascorbic 

0,1% và mru không b[ sung axit ascorbic làm D/i 

ch)ng. K@t qu- t[ng s/ vi khuHn kù khí và t[ng s/ 

nbm m/c - nbm men (CFU/g) cKa puree bí Dz 

Dóng hBp trong quá trình b-o qu-n b^ng ph./ng 

pháp gia t/c nhiJt t$i 60oC D.Lc thc hiJn qua b-ng 5.  

B-ng 5. T[ng s/ vi khuHn kù khí và nbm m/c - 

nbm men  (CFU/g) cKa puree bí Dz Dóng hBp  

trong quá trình b-o qu-n t$i 60oC 

N0ng DB axit ascorbic (%) 
Ngày 

0 0,10 

T[ng s/ vi khuHn kù khí (CFU/g) 

0 Không có Không có 

7 Không có Không có 

14 Không có Không có 

21 Không có Không có 

28 Không có Không có 

Nbm m/c - nbm men  (CFU/g) 

0 Không có Không có 

7 Không có Không có 

14 Không có Không có 

21 Không có Không có 

28 8 x 101 ± 4,24* 9,5 x 101 ± 0,71 

Ghi chú: * S/ liJu trong b-ng là k@t qu- phân 

tích tJ 2 l4n b/ trí thí nghiJm DBc ldp. 

K@t qu- cho thby, trong 28 ngày b-o qu-n, 

puree bí Dz Dóng hBp không xubt hiJn vi khuHn kù 

khí và trong 21 ngày b-o qu-n (60oC) (t./ng 

D./ng vRi 567 ngày C nhiJt DB th.#ng), puree bí 

Dz Dóng hBp không xubt hiJn nbm m/c - nbm men. 

>iSu này ch)ng tz, s-n phHm puree bí Dz Dóng 

hBp trong 28 ngày b-o qu-n Dã D$t yêu c4u vS giRi 

h$n t[ng s/ vi khuHn kù khí cho phép và trong 21 

ngày b-o qu-n Dã D$t yêu c4u vS giRi h$n t[ng s/ 

nbm m/c - nbm men cho phép. Riêng D/i vRi ngày 

b-o qu-n th) 28, t[ng s/ nbm m/c - nbm men C 

mru D/i ch)ng và mru b[ sung axit ascorbic 0,10% 

l4n l.Lt là 8 × 101 và 9,5 × 101 CFU/g. Nh. vdy, s-n 

phHm puree bí Dz Dóng hBp sau 28 ngày b-o qu-n 
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Dã v.Lt quá giRi h$n t[ng s/ nbm m/c - nbm men 

cho phép cKa BB Y t@ [34]. 

Mru D/i ch)ng và mru b[ sung 0,10% axit 

ascorbic t$i ngày th) 28 D.Lc phân tích Dc kicm 

tra sM xubt hiJn bào tF vi khuHn Clostridium 

botulinum (B-ng 6). K@t qu- cho thby, bào tF vi 

khuHn Clostridium botulinum cho k@t qu- âm tính. 

>iSu này ch)ng tz, s-n phHm puree bí Dz Dóng 

hBp trong 28 ngày b-o qu-n (60oC) (t./ng D./ng 

vRi 756 ngày C nhiJt DB th.#ng) Dã D$t yêu c4u vS 

giRi h$n bào tF vi khuHn Clostridium botulinum 

cho phép cKa BB Y t@ [34]. 

B-ng 6. K@t qu- phân tích bào tF vi khuHn 

Clostridium botulinum cKa puree bí Dz Dóng hBp  

trong quá trình b-o qu-n t$i 60oC 

Mru Th#i gian 

b-o qu-n 

(ngày) 

K@t qu- 

(CFU/g) 

0% axit ascorbic 28  Không phát hiJn 

0% axit ascorbic 28  Không phát hiJn 

0,10% axit ascorbic 28  Không phát hiJn 

0,10% axit ascorbic 28  Không phát hiJn 

DMa vào k@t qu- các ch| tiêu phân tích, mru 

puree bí Dz Dóng hBp D.Lc b-o qu-n trong lon s�t 

tây là 21 ngày C nhiJt DB 60oC D-m b-o vS mÇt chbt 

l.Lng và an toàn thMc phHm. B^ng ph./ng pháp 

gia t/c nhiJt vRi Q10 = 3 [14], s-n phHm puree bí Dz 

Dóng hBp D.Lc dM Doán có th#i gian sF dZng C 

nhiJt DB th.#ng (30oC) là 567 ngày.  

4. K=T LU,N 
Sau 28 ngày b-o qu-n puree bí Dz Dóng hBp 

b^ng ph./ng pháp gia t/c nhiJt (60oC) (t./ng 

D./ng vRi 756 ngày C nhiJt DB th.#ng), các ch| 

tiêu màu s�c, pH, hàm l.Lng axit t[ng s/, hàm 

l.Lng carotenoids có sM bi@n D[i Dáng kc C tbt c- 

các n0ng DB axit ascorbic (0,025, 0,05 và 0,10%) b[ 

sung; trong khi Dó, n0ng DB axit ascorbic không 

-nh h.Cng D@n n0ng DB chbt khô theo th#i gian 

b-o qu-n. Bên c$nh Dó, nghiên c)u còn xác DDnh 

D.Lc th#i gian b-o qu-n cKa puree bí Dz Dóng hBp 

là 21 ngày (60oC) t./ng D./ng vRi 567 ngày C 

nhiJt DB th.#ng (30oC). S-n phHm puree bí Dz 

Dóng hBp b[ sung 0,10% axit ascorbic trong 567 

ngày (30oC) duy trì D.Lc chbt l.Lng t/t nhbt so vRi 

các mru b[ sung n0ng DB 0,025 và 0,05% axit 

ascorbic và D-m b-o an toàn thMc phHm theo BB Y 

t@ [34]. 
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STUDY ON ASCORBIC ACID USED IN PRESERVING THE STERILIZED PUMPKIN  
(Cucurbita moschata D.) PUREE 
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Le Minh Do2, Tran Chi Nhan1, Tong Thi Anh Ngoc1 
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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 Q10 of 3 at 60oC 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 30oC). Total mold & yeast, total anaerobic bacteria, target microorganisms of Clostridium 
botulinum showed negative results, ensuring food safety for 567 days at room temperature 
(30oC). Canned pumpkin puree products (sterilized at 121oC, 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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