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TÓM TẮT:
Bột ổi ruột hồng được chế biến bằng phương pháp sấy thăng hoa là một sản phẩm khá mới 

lạ với người tiêu dùng Việt Nam. Đây là sản phẩm có giá trị dinh dưỡng cao và rất cần thiết 
cho sức khỏe của con người. Bài viết tập trung làm rõ ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian chần 
đến một sô' hoạt chất sinh học trong sản phẩm bột ổi ruột hồng bằng phương pháp sâ'y thăng 
hoa. Oi được chần ở các khoảng nhiệt độ (°C): 65; 75; 85; 95 và thời gian chần (giây) là 5; 10; 
15; 20. Kết quả nghiên cứu cho thấy, nhiệt độ chần là 85°c ở thời gian 10 giây thì hàm lượng 
tannin là 497,64 mgTAE/lOOg; polyphenol là 1013 mgGAE/lOOg và hàm lượng vitamin c là 
1027,33 mg/100g.

Từ khóa: bột ổi, ổi ruột hồng, nhiệt độ chần, thời gian chần, hoạt châ't sinh học, tannin, 
polyphenol, vitamin c.

1. Đặt vâ'n đề
Ôi là loại cây ăn quả được trồng phổ biến ở 

nước ta hiện nay. Quả ổi chứa râ't nhiều châ't dinh 
dưỡng như: phytofluence, cryptoxanthin carotene, 
lycopene, cryptoflavin, lutein và neochrom, các 
hợp chat polyphenol như myricetin và apigenin 
[10], axit ellagic và anthocyanin, vitamin A, 
vitamin c, canxi, photpho tô't cho sức khỏe [6], 
Thịt quả ổi già có vị chua ngọt thích hợp để ăn tươi 
hoặc chế biến mứt, kẹo, đặc biệt là bột ổi.

Với sự phát triển của kinh tế vườn, cây ổi 
chiếm một diện tích khá lớn nhưng trái ổi được sử 
dụng mới chỉ dừng lại ở dạng quả tươi, chưa có giá 
trị kinh tế cao. Loại quả này đang dần thay thế 
một sô' quả khác để sản xuâ't ra nhiều loại bột bởi 
tính châ't ưu việt như có chứa các vitamin, muối 
khoáng, vi châ't dinh dưỡng, các đường đơn dễ tiêu 
hóa và đặc biệt còn chứa các hợp chất bioflavonid 
có hoạt tính sinh học quý giá.

Ngày nay, khi đời sông kinh tê' ngày càng được
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nâng cao thì xu hướng sử dụng các sản phẩm bột 
trái cây cũng ngày càng tăng. Đê’ đáp ứng được 
nhu cầu đó, đề tài "Nghiên cứu chế biến bột ổi 
ruột hồng (Pisdium guạịava.) bằng phương pháp 
sấy thăng hoa” được thực hiện góp phần đa dạng 
hóa sản phẩm trên thị trường, góp phần làm tăng 
giá trị kinh tế cho nguyên liệu, mang lại tính tiện 
lợi trong quá trình sử dụng sản phẩm và sức khỏe 
cho người tiêu dùng.

2. Đốì tượng và phương pháp nghiên cứu
2.1. Đôi tượng nghiên cứu
Ôi ruột hồng được thu mua tại các hộ trồng ổi 

trên địa bàn huyện Chợ Mới, tỉnh An Giang.
2.2. Phương pháp nghiên cứu
2.2.1. Phương pháp bố trí thí nghiệm và xử lý 

số liệu
Các thí nghiệm được bố trí hoàn toàn ngẫu 

nhiên với 3 lần lặp lại. Thiết kế thí nghiệm, phân 
tích thông kê và mô hình hồi quy bằng phần mềm 
Portable Statgraphics Centurion 15.2.11.0. xử lý 
thông kê bằng phương pháp ANOVA với sự kiểm 
tra mức độ ý nghĩa của các nghiệm thức qua LSD 
ở độ tin cậy 95% (P = 0,05).

2.2.2. Quy trình chế biến bột Ổi ruột hồng bằng 
phương pháp sấy thăng hoa

Chọn ổi ruột hồng có độ chín đồng đều được 
rửa sạch, loại bỏ cuông quả, sau đó được cắt lát 
mỏng từ 2 - 3 cm. Lát ổi được chần ở các nhiệt độ 
(°C): 65; 75; 85; 95 và thời gian chần (giây) là 5; 
10; 15 và 20 giây. Tiếp theo là đông lạnh ở -40°C 
và sấy thăng hoa, lát ổi sau khi sấy được nghiền

mịn bằng máy xay và bao gói trong bao bì túi zip 
để bảo quản. Cuối cùng, thu nhận sản phẩm và 
tiến hành đánh giá các chỉ tiêu.

2.2.3. Phương pháp phân tích
Xác định hàm lượng tannin (mgTAE/g DM) 

phương pháp Folin-Denis [9], hàm lượng 
polyphenol (mgGAE/g DM) bằng phương pháp 
Folin-Ciocalteau [5], hàm lượng vitamin c 
(mg/100g) bằng phương pháp theo mô tả của 
Talreja [15].

3. Kết quả và thảo luận
3.1. Ánh hưởng của nhiệt độ chần đến một sô 

hoạt chất sinh học
Nghiên cứu thực hiện phân tích các hàm lượng 

hoạt chát sinh học trong sản phẩm có sự thay đổi 
khác nhau được thể hiện qua Bảng 1.

Bảng 1 cho thấy, nhiệt độ chần có ảnh hưởng 
đến hàm lượng polyphenol, tannin và vitamin c 
trong sản phẩm ở mức ý nghĩa 5%. Cụ thể, khi 
tăng nhiệt độ từ 65°c đến 75°c thì hàm lượng 
vitamin c giảm và không có sự khác biệt thống 
kê với nhau. Ớ nhiệt độ 85°c, hàm lượng vitamin 
c tăng lên 831,42 mg/100g. Hàm lượng vitamin 
c thấp nhất ở nhiệt độ 95°c là 350,75 mg/100g 
và có sự khác biệt thống kê với các mẫu chần 
khác. Vì vậy, nhiệt độ chần 85°c là nhiệt độ tối 
ưu, giữ được hàm lượng vitamin c cao nhất. Hàm 
lượng vitamin c giảm do vitamin c là một loại 
vitamin không bền nhiệt và việc chần làm mất 
vitamin c do nhiệt phân hủy, khuếch tán và rửa 
trôi. Bên cạnh đó, hàm lượng vitamin c tăng lên

Bảng 1. Ảnh hưởng của nhiệt độ chần đến hàm lượng một số hoạt chất sinh học của sản phẩm

Nhiệt độ (°C)
Hàm lượng hợp chất sinh học (*)

Tannin (mgTAE/100g) Polyphenol (mgGAE/100g) Vitamin c (mg/100g)

65 490,62b 14,03a 719,25b

75 391,73a 20,66b 699,67b

85 423,3ab 25,75° 831,42°

95 356,65a 18,74b 350,75a

Ghi chú: (*) số liệu trung bình của 3 lần lặp lại; Các chữ cái a, b, c 
thể hiện sự khác biệt ở mức ý nghĩa p <0.05.
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ở một số nghiệm thức điều này có thể là do hàm 
ẩm tăng lên [11], Theo các kết quả nghiên cứu 
cho thấy, vitamin c dễ bị biến đổi nhất trong các 
loại viatmin khi xử lý nhiệt [14], chất này không 
những dễ hòa tan trong nước mà còn bị oxy hóa 
nhanh, nhất là ở nhiệt độ cao hoặc môi trường 
kiềm. Nhiêt độ càng cao, thời gian nung nấu 
càng lâu, thì khả năng vitamin bị phá hủy càng 
nhiều [7],

Chần với mục đích chính là hạn chế quá trình 
hóa nâu do enzyme polyphenol oxidase [3]. Kết 
quả cho thấy, hàm lượng polyphenol khác nhau 
khi chần ở nhiệt độ và thời gian khác nhau. Cụ 
thể, khi tăng nhiệt độ từ 65°c đến 85°c thì hàm 
lượng polyphenol tăng từ 14,03 mgGAE/lOOg lên 
25,75 mg GAE/100g và có sự khác biệt thống kê 
vối mức ý nghĩa 5%. Ớ mức nhiệt độ 85°c thì có 
thể ức chế tôi hoạt động của polyphenol oxidase 
làm hạn chế tổn thất polyphenol, làm cho hàm 
lượng polyphenol tăng. Bên cạnh đó, ở mức nhiệt 
độ 75°c và 95°c không có sự khác biệt về mặt 
thống kê ở mức ý nghĩa 5%. Hơn nữa, nhiệt độ 
càng cao thì tốc độ bất hoạt càng nhanh. Hàm 
lượng polyphenol giảm mạnh ở 95°c do ảnh 
hưởng của nhiệt độ cao tạo ra các hợp chất 
polyphenol bị phá hủy. Vì vậy, nhiệt độ chần 
85°c là nhiệt độ tối ưu giữ được hàm lượng 
polyphenol cao nhát. Kết quả nghiên cứu tương 
đồng với nghiên cứu của Đặng Thanh Thủy và 
cộng sự 2018, chần ở nhiệt độ cao hơn 70°C có

thể phá hủy một phần hàm lượng polyphenol 
trong nguyên liệu.

Khi xử lý nguyên liệu bằng nước nóng, 
polyphenol bị hòa tan, suy thoái và cấu trúc tế bào 
nguyên liệu bị phá hủy dẫn đến hàm lượng 
polyphenol tổng giảm [8] [13],

Hàm lượng tanin được giữ rất tốt ở nhiệt độ 
65°c là 490,62 mg TAE/100g, ở nhiệt độ 85°c là 
423,3 mg TAE/100g và không có sự khác biệt 
thống kê ở 2 nhiệt độ này. Khi chần ở nhiệt độ 
95°c hàm lượng tannin bị thất thoát đáng kể, còn 
356,65 mg TAE/100g và ở nhiệt độ 75°c là 391,73 
mg TAE/100g không có sự khác biệt thống kê ở 2 
mức nhiệt độ này.

Kết quả Bảng 2 cho thây, thời gian chần khác 
nhau thì hàm lượng tannin, polyphenol và vitamin 
c cũng khác nhau. Cụ thể, khi chần ở thời gian 10 
giây thì hàm lượng polyphenol cao nhất là 22,67 
mg GAE/100g và có sự khác biệt thông kê so với 
các mẫu chần khác ở mức ý nghĩa 5%. Hàm lượng 
polyphenol thấp nhất ở thời gian chần 15 giây là 
17,19 mgGAE/lOOg và không có sự khác biệt 
thống kê so với mẫu chần 5 và 20 giây. Điều này 
được giải thích do thời gian chần quá dài làm phá 
vỡ, chia tách tế bào giải phóng một số enzyme 
polyphenol oxidase nên làm giảm hàm lượng 
polyphenol. Đồng thời, thời gian chần dài cũng 
tăng sự tiếp xúc trực tiếp của nguyên liệu với các 
tác nhân gây oxy hóa dẫn đến giảm hàm lượng 
polyphenol [2], Khi nhiệt độ tăng cao tạo điều

Bảng 2. Ảnh hưởng thời gian chần đến hàm lượng các hoạt chất sinh học của sản phẩm

Thời gian (giây)
Hàm lượng hợp chất sinh học (*)

Tannin (mgTAE/100g) Polyphenol (mgGAE/100g) Vitamin c (mg/100g)

5 489,57b 19,25ab 878,83b

10 452,43b 22,67° 842b

15 362,47a 17,19a 381,99a

20 352,43a 20,05b 488,92°

Ghi chú: (*) SỐ liệu trung bình của 3 lần lặp lại; Các chữ cái a, b, c 
thể hiện sự khác biệt ở mức ý nghĩa p <0.05.
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kiện cho các phản ứng oxy hóa polyphenol và 
hoạt động của enzyme polyphenol oxidase, do đó. 
hàm lượng polyphenol giảm dần [1],

Ớ thời gian chần từ 5 giây đến 20 giây hàm 
lượng vitamin c có xu hướng giảm dần sau khi đạt 
cực đại ở 5 giây là 878,83 mg/100g và hàm lượng 
vitamin c thấp nhất ở 15 giây là 381,99 mg/100g. 
Khi chần ở thời gian 5 và 10 giây không có sự 
khác biệt thông kê với nhau, nhưng lại có sự khác 
biệt với thời gian chần 15 và 20 giây. Khi thời gian 
chần 20 giây hàm lượng vitamin c tăng lên 488,92

trong khoảng thời gian càng lâu thì hoạt chất sinh 
học bị mất đi càng nhiều.

Mặc khác, nghiên cứu còn tìm ra được các 
phương trình hồi quy để dự đoán hàm lượng các 
hoạt chất sinh học của dịch trích ly với dạng 
z = aX + bY + Cx2 + dY2 + Exy với R2 > 0.8. Do 
đó, có thể sử dụng các phương trình này để dự 
đoán sự thay đổi về hàm lượng tannin (phương 
trình 1), polyphenol (phương trình 2), Vitamin c 
(phương trình 3) theo nhiệt độ và thời gian đã 
khảo sát. Kết quả được thể hiện ở Hình 1 (a, b, c).

Hình 1: Đồ thị bề mặt đáp ứng của các hoạt chất sinh học:

hàm tượng tannin (a), vitamin c (b), polyphenol (c) theo nhiệt độ và thời gian chần

mg/100g và có sự khác biệt thống kê với thời gian 
5 và 10 giây. Nguyên nhân hàm lượng vitamin c 
tăng lên ở một số nghiệm thức điều này là do hàm 
ẩm tăng lên [11],

Bên cạnh đó, thời gian chần có ảnh hưởng đến 
hàm lượng tannin, thời gian chần càng dài thì hàm 
lượng tanin càng giảm. Tại thời gian chần 5 giây 
hàm lượng tanin được giữ cao nhất 489,57 mg 
TAE/100g và không có sự khác biệt thống kê so 
với các mẫu chần ở thời gian 10 giây. Tại thời 
gian chần 20 giây thì hàm lượng tanin thấp nhất là 
352,43 mg GAE/100g và không có sự khác biệt 
thống kê với mẫu chần thời gian 15 giây. Sô' liệu 
này cho thây, hàm lượng hoạt chát sinh học tanin 
được giữ cao nhất ở mẫu chần 10 giây và mang lại 
hiệu quả kinh tế cao. Điều này phù hợp với 
nghiên cứu của Oluwaseun p. Bamidele và cs 
2017, khi tiến hành chần các loại rau quả ở các 
mức thời gian khác khau đã đi đến kết luận chần

Trong đó: X: nhiệt độ, Y: thời gian
Z4 (hàm lượng tannin)
= 22.9587*x - 47.0269*Y - 0.239958*XA2
- 1.63976*YA2 + 1.04003*X*Y; R- = 88.174;
p< 0.0000.
Z5 (hàm lượng polyphenol)
= 1.07494*X - 2.04706*Y - 0.00884297*XA2
+ 0.0627343*YA2 + 0.00223792*X*Y;
R2= 87.71; p< 0.0000.
Z6 (hàm lượng vitamin c)
= 75.1345*x - 271.74*Y - 0.7305*XA2
+ 1.47874*YA2 + 2.52618*X*Y; R2= 89.61;
p < 0.0000.
4. Kết luận
Quá trình chế biến sản phẩm bột ổi ruột hồng 

bằng phương pháp sâ'y thăng hoa cho thây, chần ở 
nhiệt độ 85°c trong thời gian 10 giây có khả năng 
duy trì được các hợp chất sinh học, khả năng 
chống oxy hóa tốt ■
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ABSTRACT:
Guava powder, which is processed by the freeze-drying method, is a fairly new product to 

Vietnamese consumers. This product has a high nutritional value and it is essential for human health. 
This study identifies the impacts of blanching time and blanching temperature on the guava powder’s 
content of bioactive compounds in the freeze-drying method. Guava is blanched at different 
temperatures (65, 75, 85 and 95°C) and the blanching time is 5, 10, 15, and 20 seconds. The study’s 
results show that at the blanching temperatur of 85°c in 10 seconds, the guava powder’s tannin 
content, polyphenols content and vitamin c content are 497.64 mgTAE/lOOg, 1013 mgGAE/lOOg, 
and 1027.33 mg/100g, respectively.

Keywords: Guava powder, pisdium guajava, blanching temperature, blanching time, bioactive, 
tannin, polyphenols, vitamin c.
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