J. Sci. & Devel. 2015, Vol. 13, No. 5: 755-763 Tap chi Khoa hoc va Phat trién 2015, tap 13, sb 5: 755-763

www.vnua.edu.vn

ANH HUGNG CUA NHIET DO SAY TOI CHAT LUONG BOT MANG BO HAT GAC

Vii Thi Hing"", Vii Thi Kim Oanh', Nguyén Xuan Bic',
Pham Mai Huong’, Nguyén Thi Hoan’

"Khoa Céng nghé thwe phdim, Hoc vién Nong nghigp Viét Nam
’Lép CNTP54A, Khoa Cong nghé thuc phim, Hoc vién Nong nghiép Viét Nam

Email : vuhangentp@gmail.com/vthang@vnua.edu.vn

Ngay gui bai: 07.11.2014 Ngay chép nhan: 22.07.2015

TOM TAT

G4c la loai qua mang ngudn dinh dwé&ng quy gia va duwgc thé gidi biét dén nhw & d3c trweng cla Viét Nam. Phan
rudt dé ctia gac c6 chira nhidu beta-carotene va lycopene. Carotenoid nay |a nhitng chat chéng oxy héa quan trong
va c6 kha nang phong, chéng ung thw. Muc dich ctia nghién ctru ndy nhdm phat trién cac phuong phap ché bién,
bdo quan dé thu dwoc bot khod tir mang dé ctia qua gac. Nghién ctru tap trung vao tim hidu anh hwéng clia nhiét do
s&y dén chét luong bot gac thu dwoc. Két qua cho thdy 60°C 1a nhiét dd thich hop nhét trong sé nhitng ngudng
nhiét nghién ctru. Bot gac thu dwoc khi sy & 60°C cd mau doé twoi, mui thom dac trung va lwong tén that Carotenoid
rat thép. Bot gac thu duoc khi sdy & nhiét dd cao hon (70, 80, 90°C) c6 mau dam hon va tdn that dang ké
carotenoids. Dac biét mau gac sdy & 80 va 90°C c6 mau rat dam va mii khét. Thém vao do, khi tang nhiét do say,
kha n&ng tach nuwéc gidm, do vay do dm clia bot géc thu dwoc ciing cao hon.

T khoa: Bot gdc, Momordica cochinensis, gac, nhiét do say.
Effect of Drying Temperature on Cochinchin Gourd Seed Aril Powder Quality

ABSTRACT

New products from Gac (Momordica cochinchinensis Spreng.), an indigenous fruit of Viet Nam have been
recently found in the world wide markets as the seed aril part of the fruit contains a high content of lycopene and
beta-carotene. These carotenoids are currently in special demand as they are natural antioxidants with potential to
prevent cancers. The present study aimed at developing processing and conservation methods for the production of
powder from Gac arils. The process development focused on the selection of drying temperatures to minimize the
degradation of the carotenoid after processing. The result showed that 60°C is the most suitable temperature. Gac
powder dried at 60°C had bright red color, typical odor, and slight loss of carotenoids. Gac powders dried at higher
temperaturers (70, 80, 90°C) had darker colors and considerable losses of carotenoids. The ones dried at 80 and
90°C lost the typical odor but a burnt smell. In addition, the final moisture content of gac powder was increased along
with the increase of drying temperature.

Keywords: Momordica cochinchinensis, Gac, drying temperature, Gac powder.

thién duong”. Cac nha khoa hoc ctua trudng dai

1. MO DAU hoc California (Hoa Ky) da khéng dinh chua c6

Cay gédc c6 tén khoa hoc 1a Momordica
cochinensis (Lour) Spreng, mot loai qua dic san
c6 gia tri dinh dudng cao cta khu vuc Doéng
Nam A, dic biét 6 Viet Nam va 1a mot loai trai
c6 gia tri dinh dudng cao. Gic Viét Nam dugc
thé& giéi biét dén véi cai tén “loai qua dén tu

mot loai qua nao trén thé gidi c6 duge dic tinh
sinh hoc tuyét voi nhu qua gic Viét Nam. Vuong
et al. (2002) da tht nghiém va chtng minh ring
viéc an x01 gdc hang ngay trong vong 30 ngay
giip tdng ham lugng retinol, a-carotene va [-
carotene, lycopene trong co thé tré em & d6 tudi
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tiéu hoc. Mot vai nghién ctu khéc cho thiy
ngoai thanh phan PB-carotene va lycopene la
nhiing chat chéng oxy héa hiéu qui, trong gic
con c¢6 mot loai protein c6 hoat tinh chéng hinh
thanh khéi u (Gunasekaran et al., 2014).

C6 nhiéu céng bé vé ham lugng carotenoid
trong gdc, tuy nhién nhiing céong bd nay rat
khac nhau. Theo nghién ctiu cta Vién Dinh
dudng (1995), ham lugng B-carotene trong géc la
458 pgl/g phan an dude, trong khi dé theo s6 liéu
ciia Aoki et al. (2002) thi con s6 nay 1a 101 pg/g.
Két qua vé ham lugng Carotenoid téng s6 ciing
rat khac nhau gitia cac tic gia, con s6 nay dao
dong tu 481 pgl/g theo Aoki et al. (2002) dén
2.926 ng/g theo Ishida et al. (2004). Theo nghién
ctiu cua Aoki et al. (2002) ham lugng lycopene
trong gac 1a 380 pg/g mang hat, cao hon gap 10
lan so véi cac loai rau qua giau lycopene khac.
Trong phan thit qua vang cta gic ciing chiia
mot lugng khong nhd céc B-carotene 22,1 pglg
va lycopene 0,9 ug/g. Trong mang gic con cb
chiia a-tocopherol véi néng dd 76 pg/g.

Maic du géc c6 nhiéu cong dung tdt nhu vay,
tuy nhién, trén thi trudng trong nudc cac san
phdm ché bién tit gdc chua that da dang. San
phéam tit géc phé bién nhit chi c6 vién nang dau
géc. San pham bot gac, nude giai khat tit gdc thi
rat it gap. Nguoi dan Viét Nam chua yéu st dung
gic ¢ dang qua tuoi, dung trong ché bién mot s6
mén an truyén théng, va chi tim dén cac san
phdm bao ché& khi c6 bénh va duge cac bac sy
khuyén dung.

Vu thu hoach géc rat ngén, tit thang 9 dén
thang 1. Hién nay, cay gic ciing c¢6 nhiéu mam
bénh va qua gic ban trén thi trudng chu yéu la
géc chin ép nén rat khé bao quan theo phuong
phap dé khé truyén théng do 16p vo ngoai sé
nhanh chéng bi théi nhiin. Do vay, hau nhu
nhan dan ta chi c6 gac dung trong mot khoang
thoi gian ngén.

Muc dich ctia nghién ctiu nay la danh gia
anh hudng cua nhiét d6 sdy téi chat lugng mang
do gdc, nham lya chon mét ché dd nhiét hop ly
dé giam thiéu su t6n hao chat lugng dinh dudng
va cam quan. T d6 1am co s6 dé phat trién mét
san phdm méi, c6 thé van chuyén dé dang, thoi
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gian bdo quan dai, tién lgi trong st dung va cé
thé thay thé géc tuoi trong ché bién.

2. VAT LIEU VA PHUONG PHAP

2.1. Vat lidu

Nguyén liéu 1a giong gic nép dudc trong tai
tinh Hung Yén. Chon mua nhiing qua dong déu
vé do chin. Tu qua gic nguyén lidu, tach phan
rudt dé (mang dé va hat), dan déu trén khay inox
chéng dinh véi d6 day 1 16p hat mang gic. St
dung thiét bi ti say Binder ED115 (Ptc). Say hai
khay 30 x 40cm trong mot mé. Khay gic dudc sdy
3 - 4 tiéng dé lam kho so bd va dé tach hat. Khay
gac dudc 14y ra khai tu say, loai bo hat, con phan
mang d6 dugec dua trd lai tu sdy, tiép tuc lam
khd. Trong qué trinh siy chung t6i xac dinh do
4m cua mang gdc bing may xac dinh do 4m
nhanh, 1 - 2 gi¢ xac dinh 1 14n dén khi mang gic
dudc sdy dén d6 4m khong d6i hodc tée do giam
am rat cham. Géc khé duge nghién nhé thanh bot
min bing may xay sinh t4.

Sdy mang dd gic 6 cac nhiét d6 60, 70, 80
va 90°C

2.2. Phuong phap nghién ctu

2.2.1. Ti 1é sit dung gdc nguyén liéu

Gac sau khi dugc thu mua, can khéi lugng
M (g), bo d6i, 14y toan bd phan rudt (g6m mang
do6 va hat). Tach 14y phan mang d6 dit vao khay
sdy. Vo va rudt vang dugc coi 1a phan bd di, can
dugc khéi lugng m (g).

Ty 1é st dung gic nguyén liéu dudc tinh
theo cong thiec:

M—m
M

X 100%

1Y)
Il

2.2.2. Panh gia mau sic mang dé hat gac

- Quan sat bang mét: Dan déu mAau trong
dia petri sach réi dit mau d6 lén nén tring va
quan sat. Quan sat duéi anh sang tring.

- Mau bot gac duge xac dinh theo hé toa dd
mau L*, a* va b* bing may do mau Chroma
Meter CR - 400 (Nhat Ban), Truéc khi do, may
duge chuén héa bing bang mau tréng. S¢ liéu
bao céo 14 s trung binh cta 3 1an do.
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2.2.3. X4dc dinh dé6 4m mang dé géc

S4dy khé bing phuong phap sy dén khoi
lugng khong d6i.

2.2.4. Xac dinh dé Am mang dé gac

Sdy khé bing may do do 4m nhanh Kern
MRS 120 - 3

2.2.5. X4c dinh carotenoid téng s6

St dung phuong phap quang phé (Wellburn
and Lichtenthaler, 1984)

Carotenoid tho dugdc chiét xuat bang dung
moi acetone. Can 0,2g bot géc, ngdm trong 25ml
acetone. Giii 6 diéu kién t6i, lanh (5°C) dén khi
mau tring hoan toan. Pha loang dich chiét néu
can thiét, do gia tri do hap thu quang 6 3 budc
séng: 470nm, 645nm va 662nm bang may quang
phé Lambda 25 UV/VIS.

Tinh ham lugng Carotenoid tong s6:

C, (ng/ml) = 17,75A46; - 2,35A4,5

Gy (ng/ml) = 18,61A4,5 - 3,96A4:

Coero (ng/ml) = (1000A,;, - 2,27C,- 81,4C,)/227

_ Clx+c)*V*100
mx(1-W)

Trong d6
C,..: Ham lugng carotenoid (ug/ml)
C,: Ham lugng chlorophyll a (ug/ml)
C,: Ham lugng chlorophyll b (ug/ml)
X: Ham lugng carotenoid (ng/100gCK)
V: Téng thé tich dich chiét (ml)
W: D6 4m ctia mau (%)

m: Khéi lugng mau (g)

2.2.6. Xac dinh ham luong lipid thé bang
may Shoxlet

Bot gic dude sdy kho dén khéi lugng khong
ddi 6 nhiét d6 45°C. Chuén bi cac tdi chita mau
bing gidy khong thaim dau. Can khoang 0,3-0,5
gam bot gic vao tui dung mau. Pua miu va
dung moi ete-dau hoéa (petroleum ether) vao hé
chiét Shoxlet.

Sau khi qua trinh chiét hoan tat, say kho
g6i dung mau 6 45°C dén khéi lugng khong ddi.
Can khéi lugng mau.

Cong thic tinh toan:

Cm — Cc

= Tm_C x 100

Trong d6:

X: ham lugng lipid c6 trong mau ¢ d6 kho
tuyét déi (% CK)

C,.: khoi lugng g6i mau & do khd tuyét doi (g)

C.: khéi lugng g6i mAu da chiét dau 6 do
kho tuyét doi (g)

C: khéi lugng ti gidy dung mau da say kho (g)

3. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Ty 1é st dung/thai bé clhia gic so véi
mot s6 loai rau qua khac

Trong qua Gac, vO qui chiém khéi lugng
nhd, phan rudt vang la thanh phan chu yéu va
chiém khéi lugng 16n, mang dd gic 1a 16p vo bao
quanh hat géc, 1a phan quan trong nhat ciia qua
géc. T mang géc c6 thé dude st dung dé chiét
xuat ra dau gac. D61 véi mot s6 co s6 phan thit
qua vang c6 thé dugc st dung dé ché bién nude
udng tu gac, con doi véi da sd cac co s6 san xuat
hodc 1a cach st dung trong dan gian thi phan
thit vang bi bé di. Trong nghién ctiu cua chiing
téi, phan hat va mang hat chiém ti 27 - 28%,
phan bd di gbm vé va thit qua vang chiém dén
72 - 73%. So véi mdt s6 loai rau qua khac (Vién
Dinh Dudng, 1995), gac la loai qua cé ty 1é thai
bd gan 16n nhAt.

3.2. D6 4m cuia bot gac siy

Theo nhiing nghién ctiu cia Tran (2008),
bot géc sé bén khi duge sdy dén do 4m 6,02%.
Trong thi nghiém cta ching t6i, gic dugc sy 6
cac nhiét @6 khac nhau. Trong qua trinh siy
chiing t6i xac dinh d6 4m ctia miu gic va diing
viéc sdy khi do 4m ctia mau géc khong d6i, hoic
thay d6i rat cham. Xu huéng chung vé dong thai
giam 4m cta cac mau sdy 1a do 4m giam nhanh
65 - 10 gis sdy dau tién. Toc d6 giam Am cham
din va gan nhu khong gidm & nhiing gié cudi
cung (Hinh 2).
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Hinh 1. Ty 1& thai bo ctia gic va mét s6 rau qua

Nguén: Thanh phan dinh dudng thiic 4n Viét Nam, 1995
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Hinh 2. Téc dé giam Am ctia bot gac khi sdy & cac nhiét dé6 khac nhau

V6i hai ngudng nhiét @6 60°C va 70°C, d6 4m
giam déu trong 10 gio dau va cham trong cac gio
tiép sau. Két qua sau 19 va 18 gio sdy 6 60°C va
70°C do 4m mau gic dat 7,35% va 7,61% (Hinh
3). Chung t6i tiép tuc sdy dé c6 ging dat dén
ngudng 6,02% tuy nhién d6 4m khong giam thém
duge niia. Thoi gian tiép xdc véi nhiét va oxy
trong khong khi cang lau thi mau sfic cia bot géc
cang dam va gic mat di mui dic trung. Vi vay,
chiing t6i quyét dinh diing siy sau 19 va 18 gio
d61 v6i 2 mtic nhiét do néi trén.

Khi sdy mau gic & nhiét do cao 80°C va
90°C, do 4m giam nhanh chi trong 5 gid dau,
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sau 16 va 12 gio 6 4m da ding & mitc 10,13%
va 13,24%. C6 thé thdy ring nhiét d6 siy cang
cao thi kha ning loai 4m cang giam. Do nhiét d6
cao 1am hoi nuéc bay hoi rat nhanh trén bé mat,
cac mao mach va t& bao 6 phia ngoai co lai va
ngin can viéc chuyén Am ti trong ra ngoai bé
mét dan dén d6 Am cudi cling cao.

Vi vay mot 14n niia khang dinh viéc sdy &
nhiét do6 thap 60°C (hoic 70°C) 1a t6t hon ca.
MAu géc siy nhiét d6 cao hon ngoai viéc ¢ nguy
co bi chay hosc mat mau, con c6 kha ning bao
quan kém hon do c6 @6 4m 16n.
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Hinh 3. D6 Am cuébi cung cuia bét gac khi siy 6 cac nhiét do khac nhau

3.3. Chat lugng bét gic thong qua danh gia
cam quan

Két qua siy cho thay su khac nhau rd rét vé
mau sic va mui ctia cdc mau bot gac khi duge
sdy ¢ cac nhiét d6 khac nhau. So sanh mau sic
ctia gac tuoi va bt gac duge trinh bay ¢ hinh 4
va bang 1.

Do B-carotene hién dién trong gic 6 ham
lugng cao nén mang gac ludn c6 mau d6 dam.
Khi sdy 6 60°C, nhiét d6 nay khoéng qua cao,

lugng nuéce ty do va nuéc lién két trong mang do6
hat béc hdi tit tit nén khong lam tén that nhiéu
lugng B-carotene, do d6 bot gac c6 mui thom dic
trung va mau do tuoi.

Khi s&y & 70°C, c6 thé ¢ nhiét do nay da
xay ra mot sd phan ting dan t6i sy hinh thanh
cia mot s6 chat c6 mau dam, diéu nay lam cho
bot gic mac du van giii dugc mui thom dac
trung nhung mau séc c6 phan t6i hon so véi
bot sdy 6 60°C.

Bang 1. Mau sic va mui bot gac khi sdy & cac nhiét dé khac nhau

MA&u gac Mau séc Mui
Géc twoi bé twoi, sang mau Thom dac trwng, hoi ngai
60°C bé twoi, sang mau Thom dac trwng
70°C D6 twoi, hoi sdm mau Thom déc trwng
80°C D3, t6i mau Thoang mui khét
90°C Do, rat tdi mau, hoi cé mau den Mui khét ré rét

GAac tuoi

60°C

70°C

Hinh 4. Mau sac bt gac khi sdy & cac nhiét do khac nhau
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Nhiét d6 cang cao, thi phan {ing tao mau,
tao mui va phan ing phin huy carotenoid cang
manh, sdy & 80°C va 90°C thi mau sic va mui
ctia bot gac déu khéng con gili nét dic trung.
Bot sdy c6 mau t6i den va c6 mui khét, mau va
mui nay tadng 1én cung véi su tdng nhiét do.

3.4. Mau sac bot gac

Pé dam bao tinh khach quan trong viéc
danh gia mau sic bot gic, song song véi viéc
quan sat bing mét, ching t6i thé hién su bién
d6i mau sic théng qua hé mau L* a* b*. Két
qua phan tich thé hién & bang 2.

Mau sic bot gic duge danh gia thong qua
chi s6 L* (d6 sang) ciia mAu gic tuci bang 36,37
+ 0,820, chi s6 nay ting nhe khi siy gic ¢ 60°C
va 70°C, sau d6 gidm manh khi dugc say 6 nhiét
d6 cao 80°C va 90°C. O nhiét d6 cao vita phai c6
thé xdy ra su phan gidi mot lugng nhod
Carotenoid va cac chat mau khéc lam cho mau
sang hon, do d6 tri s6 L* gidm. Tuy nhién khi
nhiét d6 rat cao c6 thé thic ddy manh hinh
thanh cac hop chat sAm mau dan dén bot gic cb
mau t61 hon va chi s L* gidm manh hon. Két
qua nay hoan toan phu hdp v6i danh gia quan
sat bang mét.

Chi s6 a* (xanh l4 ciy - dd) cua miu gic
tuoi bing 23,15 + 0,566, chi s6 nay giam nhe &
nhiét d§ 60 - 70°C va giam manh & mau say véi
nhiét do 80 - 90°C. Két qua tuong tu thu dugc
v6i chi s6 b* (xanh duong - vang). Gic siy &
90°C c6 chi s6 a* va b* 1an lugt 1a 9,48 + 1,081
va 7,59 + 0,905, ca hai chi s6 nay tién gin dén
gia tri 0 (mau xam). Diéu nay ching to6 rang, ap
dung nhiét d6 cao dé sdy sé lam giam di mau
vang va dé.

Mbét cach téng quéat, & nhiét d6 60 va 70°C
gia tri L*, a*, b* khong khac nhiéu so véi mau

géc tuoi. K&t qua do hoan toan phu hgp véi két
qua danh gid quan sat bang mit. Mau géc tuci
c¢6 mau d6 dam, mau tuoi, sang. Bot gac siy &
60°C c6 mau dé tuoi, sang. Bot gic sy 6 70°C co
mau dd tuci, nhung dam mau hon mau 60°C.
Mau géc sdy 6 80°C va 90°C c6 mau d6 sam, rat
t61. C6 thé du doan 1a do nhiét do da gAy nén su
tén thét carotenoids, nhiét do cang cao, su tén
that cang 16n. Diéu nay cho thdy mau gic nén
duge sdy & d6 4m 60, cao nhét 1a 70, khéng nén
sdy & nhiét do cao hon.

3.4. Ham lugng carotenoid ctia bot gac

Ham lugng Carotenoid trong géic tuci dugc
xac dinh bang 497 pg/100g CK. Két qua nay nhé
hon so véi cong bé ctiia Tran (2008) vé gic dudc
sdy bang phuong phap déng kho 757,7 nug/100g
CK, phuong phap say chan khéng 552,3 pg/100g
CK, phucng phap sdy bang ta siy thong thudng
482,5 ng/100g CK.

So sanh két qua xac dinh ham lugng
carotenoid téng sb cta cac mau bot géc cho thay
rat ro khi ting nhiét do say ham lugng carotenoid
trong bot gac gidam manh, dic biét véi hai nhiét do
80°C va 90°C (Bang 3 va Hinh 5).

Bot géc sy & 60°C ton thét carotenoid it
nh4t khodng 9%, két qua nay hop véi két qua vé
mau sic do duge, khi sdy tai nhiét do nay
nguyén lidu van giii dugec mau do, khéng cé su
khéc biét 16n so v6i mau tuoi. Tai 70°C, lugng
carotenoid ton th&t lén dén 24%, diéu nay giai
thich tai sao mau gic nay da mat di mau do tuoi
so véi gdc tuoi va mau 60°C. Tai nhiét d6 say 80
°C va 90°C, carotenoid bi oxy héa manh, t6n that
nhiéu, dic biét 14 mau siy & 90°C véi mic do tén
that 1én dén 61%.

Bang 2. Su bié€n d4i gia tri L*, a*, b* ctia bot gac theo nhiét d6 say

Nhiét do séy L a b
Géc tuoi 36,37 + 0,820 23,15+ 0,566 17,88 + 0,870
60°C 39,03 + 0,332 21,28 + 0,594 15,8 + 0,354
70°C 40,21 +0,078 19,49 + 0,516 14,28 +0,311"
80°C 29,46 + 0,983 14,95 + 0,601 11,5+ 0,523’
90°C 23,91+ 0,509 9,48 + 1,081 7,59 + 0,905

Ghi chii: " do léch chuan cuia gia trung binh
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Bang 3. Ham lugng carotenoid trong bot gic say

Cong thire

Carotenoid (ug/100g CK)

Géc tuoi
60°C
70°C
80°C
90°C

496,96 + 11,440
450,64 + 9,004
374,19 + 5,387
311,44 £ 9,749
193,31 + 3,181

Ghi chu:”

dé léch chuén ctia gia trung binh

100 -

S 80 -

o)

(7] 60 .

2

,59 40 .

3 20 -

2

g 0+

o Géc 0
8 twoi 60°C

70°C  80°C 90°C

2

Tén théat carotenoids (%)

Hinh 5. Tén that carotenoid trong cac mau bét gac

khi sdy & cac nhiét do khac nhau

Két qua xac dinh ham lugng carotenoid mot
lan nita khéng dinh su tac ddong manh mé cua
nhiét do sidy dén chat lugng bot gac néi chung
va ham lugng carotenoid néi riéng trong bot gic.
Theo cac nghién citu da duge cong bd, su bén véi
nhiét cta cac carotenoids da dugc khing dinh
(Fratianni et al.,, (2010), Knockaert et al.,
2011)). C6 nghién ctiu ching minh sy gia nhiét
lam tdng kha ning tach chiét cac Carotenoids
din dén két qua xac dinh cac Carotenoids ting
(Sanchez et al., (2014); Granado et al., 1992;
Knockaert et al., 2011), nhung cting ¢6 nhiing
nghién ciiu chi ra sy gia nhiét 1am gidm ham
lugng cac Carotenoids (Aman et al.,, 2005;
Bunea et al., 2008; Chen et al., 1995).

3.5. Ham lugng lipid ctia bot gic

Theo nhiéu nghién ciiu, ngoai qua gic, cac
loai rau qua khéic nhu ca chua, ca rét, xoai cling
12 nhiing qua c6é chiia rat nhiéu carotenoid
nhung ham lugng thap hon gac. Tuy nhién, dic
diém that su tao ra su khac biét gitia gic va cac
loai qua khac 1a 6 thanh phan lipid ctia né.
Carotenoid trong ca chua va ca rét duge c6 dinh

trong luc lap, 1a mot thé rat viing chic trong t&
bao, vi thé dé st dung duge carotenoid trong ca
chua va ca rét thi can su tac ddng nhiét hoic co
hoc manh mé dé pha v& duge luc lap. Co thé con
ngudi hap thu duge rat it carotenoid théng qua
viéc &n tuoi cidc san phdm nay. Trong khi d6
trong gic c6 chtia rat nhiéu lipid, su c6 mit caa
lipid 12 dung moi dé hoa tan carotenoid ciing
nhu nhiéu hgp chat cé hoat tinh sinh hoc khéc,
gitp cho co thé hap thu dé dang hon. Mt khac
lipid trong dau gic con cé gia tri rat cao vi ¢
chta cac acid béo chua bao hoa. Do vay, ching
toi chon ham lugng lipid nhu mot chi tiéu quan
trong dé danh gia chédt lugng boét mang géc
(Hinh 6).

Ham lugng lipid cia mang hat géc tuci xac
dinh dugc 14 8,46% khoi lugng tuoi (32,94% CK),
ham lugng nay th&p hon so véi trong mot s6
cong bo ctia Vuong (2002) 1a 10,2%. Ham luong
lipid ctia tat cd cac mau bot gac sdy nhd hon
ham lugng lipid cia miu géc tuoi. Tuy nhién, so
sanh gifia cac cong thiic sy khong c6 su khac
nhau dang ké. C6 thé viéc st dung nhiét do cao
khi say, mang hat gac co lai trong qua trinh sy
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Hinh 6. Ham lugng lipid ctia bot gac sdy 6 nhitng nhiét dé khac nhau

Ghi chu: Céc sai s6'6 biéu do hinh cét 1a gia tri do léch chuén cta gié tri trung binh.

da can tré dén hiéu qua tach dau trong thi
nghiém. Ham luong lipid trong mau bét gac dao
dong tit 26,2 - 27,8% CK, t6n that 16 - 20% so
v6i ham lugng lipid trong mau géic tuoi.

4. KET LUAN

Tu nhiing két qua nghién ctu trén, ching
toi dua ra mot s6 két luan sau:

Nhiét d¢ sdy anh hudng 16n dén do 4m, mau
séc, mui va ham lugng carotenoid ctia bot géc.

Trong s6 nhiing nhiét do thi nghiém, nhiét
do say 60°C cho chat lugng bot gac tot nhat, do
am thdp nhit va su ton thit carotenoid la
khéng dang ké. P6 4m nay htta hen mot kha
nang bao quan tét hon so véi cac mau con lai.

Nhiét do say tix 70 - 90°C cho bot gac co
mau sic dam dan theo su ting nhiét do, dac biét
la su tén hao Carotenoid kha 1én tit 24 - 60%.
Do 4m cta nhiing miu bot gic nay cao hon so
v6i mau say 6 60°C, day sé 1a moéi trudng tét cho
vi sinh vat va cac phan ting hu hdong khac dién
ra. Do vay, nhiing bot gac nay sé c6 kha ning
bdo quan kém hon.
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