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TÓM TẮT 

Sâm Bố Chính (Abelmoschus sagittifolius) là dược liệu quý được sử dụng rộng rãi trong những 
năm gần đây, tuy nhiên, sâm có thời gian bảo quản ngắn, dễ bị thối nhũn. Tiến hành xác định thời 
gian thu hoạch, bao bì bảo quản thích hợp nhằm tăng thời gian tồn trữ, đồng thời đánh giá ảnh 
hưởng thời gian hấp và nhiệt độ sấy đối lưu đến chất lượng Sâm Bố Chính sau sấy. Kết quả nghiên 
cứu ghi nhận thời gian thu hoạch sâm là 12 tháng sau trồng sẽ cho năng suất, dược tính cao. Sâm 
Bố Chính tươi khi được bao bằng túi MAP (Modified Atmosphere Packaging) tỉ lệ hao hụt khối 
lượng, tỉ lệ hư hỏng thấp hơn so với mẫu đối chứng, bảo quản 12 ngày ở điều kiện nhiệt độ 20 ± 20C, 
độ ẩm 80 ± 5%. Thời gian hấp sâm trong 5 phút giúp độ biến đổi màu sắc ít, hàm lượng saponin tổng, 
polyphenol tổng, chất nhầy được bảo toàn. Nhiệt độ sấy đối lưu 550C phù hợp giữ được chất lượng dinh 
dưỡng, độ cảm quan của nguyên liệu Sâm Bố Chính khô. 

Từ khóa: Sâm Bố Chính; sau thu hoạch; bảo quản 
 

1. Giới thiệu 
Cây dược liệu là những loài thực vật được sử dụng như phương thuốc chữa bệnh hiệu 

quả, thiết yếu cho con người. Theo tổ chức Y tế thế giới ước tính khoảng 80% dân số thế 
giới phụ thuộc vào hệ thống chăm sóc truyền thống kết hợp với các sản phẩm từ tự nhiên. 
Vì vậy, dược liệu là nguồn nguyên liệu quan trọng phổ biến không chỉ trong y học cổ truyền 
mà còn phục vụ cho các nhà máy sản xuất dược phẩm. Trong số đó thì Sâm Bố Chính 
(Abelmoschus sagittifolius (Kurz) Merr.) giúp tăng cường sức đề kháng, điều trị bệnh bởi 
giá trị dinh dưỡng và hoạt chất đặc biệt mà loại cây này mang lại. Sâm Bố Chính mọc hoang 
dại, được trồng ở nhiều nơi trong nước ta và tùy theo đặc điểm riêng của từng địa phương 
nên có tên gọi khác nhau như: Sâm Phú Yên, Sâm Thổ Hào, Sâm Báo… Thành phần trong 
Sâm Bố Chính bao gồm saponin, triterpenoid, coumarin, chất nhầy, acid béo, polyphenol, 
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hàm lượng lipid 3,96% (bao gồm acid myrisric, acid palmitic, acid stearic, acid oleic, acid 
linoleic, acid linolenic), hàm lượng protein toàn phần 0,23% (gồm histidin, arginin, threonin, 
alanin, prolin, tyrosin, valin, phenylalanin và leucin), hàm lượng tinh bột 15,14%, chất nhầy 
18,92% (D-glucose, L-rhamnose) và còn có các nguyên tố khoáng thiết yếu Na, Ca, Mg, Al, 
So Fe, V, Mn, Ti, Mo, Cu, Zr, P (Nguyen, 2006; Phan, 2006). Sâm Bố Chính thường được 
thu hoạch 10 đến 14 tháng sau trồng, tùy vào vùng hoặc thời gian thương lái đến thu mua 
nên chất lượng của sâm chưa đồng nhất, trong khi sản lượng tiêu thụ trên thị trường là rất 
lớn. Hiện nay, củ sâm sau thu hoạch chủ yếu chỉ sơ chế bằng cách rửa qua nước hoặc thậm 
chí không rửa, phơi khô hoặc sấy khô thủ công và chưa có các nghiên cứu đánh giá ảnh 
hưởng của quy trình sơ chế, sấy và bảo quản đến chất lượng của Sâm Bố Chính.  

Công nghệ MAP được sử dụng rộng rãi trong bảo quản và đang dần thay thế hoàn toàn 
phương thức đóng gói bao bì truyền thống. Sử dụng bao bì MAP (Modified Atmosphere 
Packaging) môi trường khí quyển được thay đổi để ức chế tác nhân gây hư hỏng, giúp kéo 
dài thời gian sử dụng các loại nông sản. Mục đích của phương pháp này là làm giảm hoạt 
động hô hấp và các phản ứng trao đổi chất khác bằng cách làm tăng hàm lượng CO2 và làm 
giảm hàm lượng O2, giảm tốc độ sản sinh ethylen tự nhiên. Kiểm soát khí quyển tồn trữ với 
hàm lượng CO2 sẽ hạn chế được sự thủy phân các hợp chất pectin, duy trì được cấu trúc và 
độ cứng của nông sản trong thời gian dài, giữ được chất lượng và dược chất trong quá trình 
bảo quản (Oorakul, 2003). 

Sấy là quá trình sử dụng nhiệt để làm giảm hàm lượng ẩm có trong nguyên liệu dựa 
trên động lực của quá trình là sự chênh lệch áp suất hơi riêng phần của nước trên bề mặt 
nguyên liệu và môi trường xung quanh (Lai & Nguyen, 2016). Mục đích quá trình sấy làm 
giảm hoạt độ nước rồi từ đó ức chế sự phát triển của vi sinh vật. Hơn nữa, phản ứng tạo màu 
phổ biến Maillard xảy ra khi có sự hiện diện acid amin tự do và đường khử, là phản ứng đặc 
trưng trong quá trình sấy và sự biến đổi của thành phần dinh dưỡng rất được chú trọng do 
các loại nguyên liệu giàu vitamin, hoạt chất sinh học sẽ bị mất đi dưới tác dụng nhiệt và giá 
trị cảm quan. Để hạn chế tổn thất này cần chọn phương pháp sấy phù hợp đối từng nguyên 
liệu. Hiện nay, có nhiều phương pháp sấy khác nhau như sấy lạnh, sấy bức xạ, sấy đối lưu, 
sấy thăng hoa… và mỗi phương pháp đều có ưu, nhược điểm riêng. Trong đó, sấy đối lưu là 
phương pháp sấy cho tiếp xúc trực tiếp vật liệu sấy với tác nhân sấy là không khí nóng và 
dải nhiệt độ sấy nóng rộng hơn nhiều công nghệ sấy khác nên được sử dụng phổ biến trong 
bảo quản dược liệu (Chien, et al., 2014)  
2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 
2.1. Vật liệu 

Sâm Bố Chính được trồng và chăm sóc theo tiêu chuẩn Vietgap tại Trung tâm Nghiên 
cứu và Phát triển Nông nghiệp Công nghệ cao TP. Hồ Chí Minh.  
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Bao MAP: độ dày màng là 35 micron, nhiệt độ bảo quản 18-200C, sản phẩm túi MAP 
đã được Cục an toàn vệ sinh thực phẩm (Bộ Y tế) cấp giấy chứng nhận đạt tiêu chuẩn  
chất lượng. 
2.2. Phương pháp nghiên cứu 

- Phương pháp thu hoạch và xử lí Sâm Bố Chính: Trước lúc thu hái 1-2 ngày, tiến hành 
xới xáo quanh gốc, tưới nước làm cho đất tơi xốp. Sau khi thu hoạch tiến hành cắt ngang 
thân cây (theo Dược điển Việt Nam) đặt vào khay nhựa và vận chuyển về khu tập kết. Sâm 
Bố Chính được rửa sạch bằng nước để loại bỏ hết đất cát, bụi bẩn, sau đó được ngâm rửa 
bằng dung dịch anolyte trong 5 phút, làm ráo nước và tiến hành bố trí thí nghiệm. Dừng theo 
dõi thí nghiệm khi tỉ lệ hao hụt khối lượng của sâm > 15%. 

- Phương pháp sấy Sâm Bố Chính bằng máy sấy đối lưu (Model: Memmert 30 – 1060), 
công suất 10 kg/mẻ. 

- Đo độ ẩm bằng sử dụng máy sấy ẩm hồng ngoại Sartorius MA 150 (Đức). 
- Đo màu sắc bằng máy Color Checker Nippon Denshoke NR – 1 (Nhật). 
 Độ biến đổi màu sắc củ ΔE: ΔE = [(Li –L0)2 + (ai – a0)2 + (bi – b0)2]1/2 
 Trong đó: Li, ai, bi: Kết quả đo màu ở lần phân tích thứ i 
                       L0, a0, b0: Kết quả đo màu của nguyên liệu đầu vào 
- Xác định hàm lượng polyphenol tổng bằng phương pháp Folin – Cioalteu theo TCVN 

9745-1:2013. 
- Hàm lượng chất nhầy được xác định bằng phương pháp cân tham khảo theo Chuyên 

luận Sâm Bố Chính trang 1310, Dược điển Việt Nam V của Bộ y tế 2017. 
- Hàm lượng saponin được xác định bằng phương pháp cân tham khảo theo Chuyên luận 

Sâm Bố Chính trang 1310, Dược điển Việt Nam V của Bộ y tế 2017. 
- Tỉ lệ hư hỏng (%) = (khối lượng sâm bị thối hỏng do nhiễm vi sinh vật tại thời điểm 

xác định/ Tổng khối lượng sâm theo dõi) x 100 %. 
- Xác định tỉ lệ hao hụt khối lượng (%): HHKL(%) = [(m1 - m2)/m1] × 100  

Trong đó: m1 là khối lượng mẫu sâm trước khi bảo quản 
                      m2 là khối lượng sâm sau khi bảo quản. 
- Phương pháp phân tích và xử lí số liệu bằng phần mềm Minitab 17, ở mức ý  

nghĩa 95%. 
3. Kết quả và thảo luận 
3.1. Ảnh hưởng của thời gian thu hoạch đến chất lượng củ Sâm Bố Chính 

Sâm Bố Chính được trồng và chăm sóc theo tiêu chuẩn Vietgap, sau thu hoạch sẽ được 
vận chuyển về phòng thí nghiệm của Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Nông nghiệp Công 
nghệ cao và tiến hành đánh giá ảnh hưởng thời gian thu hoạch đến chất lượng Sâm Bố Chính, 
kết quả được trình bày ở Bảng 1. 
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Hình 1. Sâm Bố Chính sau khi được thu hoạch 

Bảng 1. Ảnh hưởng thời gian thu hoạch đến chất lượng Sâm Bố Chính tươi 
Thời 
gian 
thu 

hoạch 
(tháng) 

Khối lượng củ 
(g/cây) Độ ẩm (%) CRHT 

(obrix) 
Chất nhầy 

(%) 
Saponin 
tổng (%) 

Polyphenol 
tổng 

(mg GAE/g) 

10 171,89b ± 10,69 86,58b ± 0,58 2,09 ± 0,08 31,63 ± 1,51 1,58b ± 0,10 0,30b ± 0,03 
11 186,75ab ± 22,36 85,42ab ± 0,86 2,17 ± 0,03 31,52 ± 1,54 1,65ab ± 0,07 0,34b ± 0,02 
12 204,50ab ± 15,28 85,03ab ± 0,40 2,31 ± 0,22 32,42 ± 0,87 1,82ab ± 0,10 0,37a ± 0,03 
13 211,17ab ± 14,02 85,28ab ± 0,62 2,30 ± 0,16 31,27 ± 0,96 1,82ab ± 0,11 0,36ab ± 0,02 
14 221,32a  ± 11,60 84,77a ± 0,79 2,35 ± 0,11 32,10 ± 1,89 1,85a ± 0,11 0,38a ± 0,02 
 * * ns ns * * 

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số có cùng kí tự đi kèm khác biệt không có ý nghĩa về 
mặt thống kê. * khác biệt có ý nghĩa, ns khác biệt không có ý nghĩa (P<0,05). CRHT: chất rắn hòa tan 

Theo kết quả ở Bảng 1, Sâm Bố Chính có chứa hàm lượng chất nhầy, saponin tổng 
khá cao, đây là nhóm hợp chất có tác dụng quyết định những tác dụng dược lí điển hình của 
các cây họ Nhân Sâm (Araliaceae) (Pham et al., 2021). Thời gian thu hoạch Sâm Bố Chính 
tươi ảnh hưởng đến chỉ tiêu theo dõi như khối lượng củ sâm, độ ẩm, hàm lượng saponin 
tổng, polyphenol tổng, tuy nhiên không ảnh hưởng đến tổng chất rắn hòa tan (CRHT) và 
hàm lượng chất nhầy.  

Khối lượng Sâm Bố Chính tăng theo thời gian thu hoạch, khối lượng dao động trong 
khoảng 171-221 g, cao nhất khi thu hoạch sau 14 tháng trồng (221,32 ± 11,60 g), khác biệt 
không có ý nghĩa thống kê với mẫu sâm trồng sau 11, 12, 13 tháng và khác biệt có ý nghĩa 
thống kê với mẫu sâm 10 tháng sau trồng (P<0,05). Kết quả tương tự đối hàm lượng saponin 
tổng của củ sâm. 

Hàm lượng polyphenol tổng cũng tăng khi tăng thời gian thu hoạch, hàm lượng 
polyphenol tổng cao nhất khi thu hoạch 14 tháng sau trồng (0,38 ± 0,02 mgGAE/g), khác 
biệt không có ý nghĩa thống kê với mẫu sâm trồng sau 12, 13 tháng và khác biệt có ý nghĩa 
thống kê với mẫu sâm 10, 11 tháng sau trồng (P<0,05). 
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Độ ẩm của củ sâm tươi dao động trong khoảng 84-86%, thấp nhất khi thu hoạch 14 
tháng sau trồng. Trái lại, hàm lượng chất rắn hòa tan và hàm lượng chất nhầy của Sâm Bố 
Chính có khuynh hướng tăng theo thời gian thu hoạch, tuy nhiên khác biệt không có ý nghĩa 
thống kê giữa các nghiệm thức. 

Sâm Bố Chính thường được trồng vào mùa xuân từ tháng 1 đến tháng 3 và thu hoạch 
khi cây bắt đầu tàn lụi, khoảng 10 đến 14 tháng sau trồng. Việc xác định được thời gian thu 
hoạch của Sâm Bố Chính thích hợp giúp thu được sản phẩm dược liệu có năng suất đồng 
thời có thể rút ngắn được thời gian trồng, tăng thu nhập cho người nông dân. Kết quả được 
trình bày ở Bảng 1 có sự khác biệt giữa các nghiệm thức là do thời gian trồng càng lâu thì 
củ sâm có thời gian tích lũy vật chất làm tăng khối lượng, hàm lượng polyphenol và saponin 
tổng đồng thời giảm độ ẩm. Tuy nhiên kết quả không có sự khác biệt nhiều ở các mẫu sâm 
thu hoạch tại thời điểm 12, 13, 14 tháng sau trồng. Vì thế 12 tháng sau trồng là thời gian 
thích hợp thu hoạch Sâm Bố Chính để có dược tính cao. 
     

10 tháng 11 tháng 12 tháng 13 tháng 14 tháng 
Hình 2. Sâm Bố Chính theo thời gian thu hoạch 

3.2. Khảo sát ảnh hưởng của bao bì bảo quản đến chất lượng củ Sâm Bố Chính tươi 
Sâm Bố Chính 12 tháng sau trồng được thu hoạch và vận chuyển về phòng thí nghiệm của 

Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Nông nghiệp Công nghệ cao, tại đây mẫu sâm sẽ được xử 
lí sơ bộ và đóng gói trong các loại bao bì khác nhau như bố trí thí nghiệm và theo dõi tỉ lệ hao 
hụt khối lượng, tỉ lệ hư hỏng theo thời gian bảo quản, kết quả được trình bày ở Bảng 2. 

Bảng 2. Ảnh hưởng của bao bì đến chất lượng củ Sâm bố chính tươi khi bảo quản 
 ở 20 ± 20C, độ ẩm 80 ± 5%. 

Chỉ tiêu theo dõi Không sử dụng 
bao bì Bao MAP Bao hút 

 chân không P 

Tir lệ hao hụt 
khối lượng  

(%) 

4 ngày 7,84b ± 0,53 3,97a ± 0,71 3,05a ± 0,63 * 
8 ngày 16,11b ± 1,15 6,06a ± 0,82 4,73a ± 0,40 * 
12 ngày -- 8,79a ± 0,82 11,34b ± 1,03 * 

Tỉ lệ hư hỏng 
(%) 

4 ngày 0,00 0,00 0,00  
8 ngày 5,39 ± 0,90 0,00 0,00  
12 ngày -- 2,56a ± 0,77 8,66b ± 0,41 * 

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số có cùng kí tự đi kèm khác biệt không có ý nghĩa về mặt 
thống kê. * khác biệt có ý nghĩa (P < 0,05), --: Mẫu hư hỏng, dừng theo dõi 
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Không sử dụng bao bì  Sử dụng bao MAP  Sử dụng bao hút chân không 
Sâm bố chính tươi khi bảo quản 4 ngày ở 20 ± 20C, độ ẩm 80 ± 5%. 

  

 

Không sử dụng bao bì  Sử dụng bao MAP  Sử dụng bao hút chân không 
Sâm bố chính tươi khi bảo quản 12 ngày ở 20 ± 20C, độ ẩm 80 ± 5%. 

Hình 3. Sâm Bố Chính tồn trữ trong các loại bao bì khác nhau theo thời gian bảo quản 

Tỉ lệ hao hụt khối lượng và tỉ lệ hư hỏng của Sâm Bố Chính tăng dần theo thời gian 
khi bảo quản ở điều kiện nhiệt độ 20 ± 20C, độ ẩm 80 ± 5%. Mẫu sâm không sử dụng bao bì 
có tỉ lệ hao hụt khối lượng là cao nhất, cụ thể sau 8 ngày bảo quản tỉ lệ hao hụt khối lượng 
của Sâm Bố Chính > 15% (16,11 ± 1,15%). 

Mẫu Sâm Bố Chính không sử dụng bao bì sau 8 ngày bảo quản đã có dấu hiệu hư 
hỏng, bị thối nhũn do vi sinh vật, trong khi đó mẫu sâm bảo quản bằng bao MAP, bao hút 
chân không thì sau 12 ngày mới có dấu hiệu hư hỏng. Nguyên nhân là do sâm sau thu hoạch 
vẫn xảy quá trình hô hấp làm giảm giá trị dinh dưỡng và sự hao hụt khối lượng xảy ra nhanh 
do hệ keo của tế bào bị lão hóa làm giảm tính háo nước nên sự thoát hơi nước tăng lên. 

Kết quả cho thấy Sâm Bố Chính tươi được bảo quản trong bao bì (bao hút chân không, 
bao MAP) có hao hụt khối lượng, tỉ lệ hư hỏng thấp hơn rất nhiều so với mẫu không sử dụng 
bao bì khi ở cùng một thời điểm. Mẫu sâm khi được bảo quản trong bao hút chân không sẽ 
ngăn ngừa vi khuẩn và nấm mốc phát triển, giúp hạn chế hư hỏng, giảm hao hụt khối lượng. 
MAP là phương pháp bao bọc nông sản trong các vật liệu chắn khí, trong đó môi trường khí 
được thay đổi để ức chế tác nhân gây hư hỏng, nhờ đó có thể duy trì chất lượng của nông 
sản ở mức tốt nhất cũng như kéo dài thời hạn sử dụng (Nguyen, 2016). Tuy nhiên khi bảo 
quản trong bao hút chân không, mẫu sâm tươi hô hấp trong điều kiện yếm khí, nồng độ CO2 
tăng, sau thời gian bảo quản xảy ra tình trạng đọng nước trong bao bì, làm mẫu sâm bị hư 
hỏng và hao hụt khối lượng nhiều hơn so với mẫu được bảo quản trong bao MAP. 
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3.3. Khảo sát ảnh hưởng của thời gian hấp đến chất lượng củ Sâm Bố Chính tươi 
Thời gian hấp không ảnh hưởng đến độ biến đổi màu sắc của củ sâm, trong khi đó hàm 

lượng chất nhầy, saponin tổng, polyphenol tổng bị ảnh hưởng nhiều được trình bày ở Bảng 3. 
Bảng 3. Ảnh hưởng của thời gian hấp ở nhiệt độ 90 ± 50C đến chất lượng  

củ Sâm Bố Chính tươi  

Nghiệm 
thức 

Thời gian 
hấp (phút) 

Độ biến đổi 
màu sắc (ΔE) 

Chất nhầy (%) 
Saponin tổng 

(%) 

Polyphenol 
tổng  

(mg GAE/g) 
NT1 0 0,00 32,50a ± 2,22 1,85a ± 0,13 0,37ab ± 0,03 
NT2 3 2,67 ± 0,67 31,21ab ± 2,01 1,58b ± 0,16 0,44a ± 0,04 
NT3 5 2,59 ± 0,78 30,50ab ± 3,13 1,52c ± 0,17 0,43ab ± 0,03 
NT4 7 2,70 ± 0,97 28,28ab ± 3,16 1,06c ± 0,19 0,35b ± 0,03 
 NT5 9 2,85 ± 0,51 27,03b ± 2,58 0,73d ± 0,11 0,26c ± 0,04 

P ns * * * 
Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số có cùng kí tự đi kèm khác biệt không có ý nghĩa về mặt 
thống kê. * khác biệt có ý nghĩa, ns khác biệt không có ý nghĩa (P < 0,05). 

Hàm lượng chất nhầy (%) của Sâm Bố Chính giảm dần khi tăng thời gian hấp và các 
nghiệm thức khác biệt có ý nghĩa thống kê (P<0,05). Nguyên nhân là do chất nhầy (D-glucose, 
L-rhamnose) có trong chất xơ hòa tan, nhiệt độ giúp kích hoạt enzym và tác động ester hóa của 
pectin, từ đó ảnh hưởng đến độ nhớt của nguyên liệu. Ngoài ra chất nhầy cũng có thể hòa tan 
vào nước và thời gian xử lí là nhân tố quan trọng ảnh hưởng đến hàm lượng chất nhầy của 
nguyên liệu khi hấp (Tang & McFeeters, 1983). 

Hàm lượng saponin tổng ở NT5 là thấp nhất (0,73 ± 0,11%) khác biệt có ý nghĩa thống 
kê giữa các nghiệm thức. Điều này chứng minh rằng saponin tổng dễ bị phân hủy ở nhiệt độ 
cao (Gertenbach, 2002; Ratti, 2001). Bên cạnh đó, lượng polyphenol tổng (mg GAE/g) tăng 
sau đó giảm dần khi thời gian hấp tăng lên. Nhiệt độ cao phóng thích phenolic từ các hợp chất 
phenol ở dạng liên kết, sự chuyển hóa hợp chất phenolic ở dạng không hòa tan thành hòa tan, sự 
phân hủy của ligin dẫn đến phóng thích dẫn xuất acid phenolic hoặc làm phát sinh thêm phenolic 
mới (Jeong et al., 2004), tuy nhiên, khi thời gian hấp kéo dài thì hàm lượng polyphenol có 
khuynh hướng giảm do sự phân hủy bởi nhiệt độ. Do đó, xử lí sâm bằng phương pháp hấp trong 
5 phút để hàm lượng saponin tổng, polyphenol tổng, chất nhầy thay đổi không đáng kể so với 
mẫu đối chứng. 
3.4. Khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đối lưu đến chất lượng củ Sâm Bố Chính khô 

Sâm Bố Chính tươi sau khi hấp với thời gian 5 phút sẽ được sấy bằng thiết bị sấy đối 
lưu đến độ ẩm mục tiêu là 10 ± 1%, kết quả được trình bày ở Bảng 4 
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Bảng 4. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đối lưu đến chất lượng Sâm Bố Chính khô 
(tính trên khối lượng khô) 

Nhiệt độ 
sấy (0C) 

Thời gian 
sấy (giờ) 

Độ biến đổi 
màu sắc (ΔE) 

Chất nhầy 
(%) 

Saponin 
tổng (%) 

Polyphenol tổng 
 (mg GAE/g) 

45 45,40d ± 1,63 18,95a ± 2,58 32,87 ± 2,74 6,15a ± 0,74 0,32a ± 0,02 
55 40,16c ± 2,47 20,18a ± 2,17 32,35 ± 3,49 6,00a ± 0,32 0,30ab ± 0,02 
65 37,41b ± 1,79 25,90b ± 1,53 31,82 ± 1,77 5,45ab ± 0,51 0,26ab ± 0,02 
75 33,33a ± 2,05 29,65c ± 2,42 30,64 ± 2,70 4,88b ± 0,80 0,23b ± 0,02 
P * * ns * * 

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số có cùng kí tự đi kèm khác biệt không có ý nghĩa về mặt 
thống kê. * khác biệt có ý nghĩa, ns khác biệt không có ý nghĩa (P < 0,05). 

Nhiệt độ sấy càng cao thì thời gian sấy mẫu Sâm Bố Chính đạt đến độ ẩm mục tiêu 
càng thấp. Thời gian sấy, hàm lượng saponin tổng, polyphenol tổng giảm dần khi tăng nhiệt 
độ sấy từ 450C lên 750C, khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các nghiệm thức (P<0,05). Mặt 
khác, hàm lượng chất nhầy cũng có xu hướng giảm, tuy nhiên sự khác biệt này không có ý nghĩa 
thống kê. Nhiệt độ sấy đóng vai trò rất quan trọng, quyết định chất lượng dinh dưỡng, độ cảm 
quan của nguyên liệu sau sấy. Nhiệt độ sấy càng cao sẽ tiết kiệm thời gian sấy và chi phí, nhưng 
chất lượng cảm quan của sản phẩm không tốt, khô không đều, bị giòn gây thất thoát nhiều chất 
dinh dưỡng (Keoheuangpaseut & Pham, 2018). Do đó nhiệt độ sấy đối lưu ở 550C là phù hợp 
nhất để giữ được hoạt chất quý, hạn chế biến đổi màu sắc trong quá trình sấy Sâm Bố Chính. 

 

  
 

450C 550C 650C 750C 

Hình 4. Sâm Bố Chính sấy đối lưu ở các nhiệt độ khác nhau 

4. Kết luận 
Nghiên cứu đã xác định được thời gian thu hoạch Sâm Bố Chính để có năng suất, hoạt 

chất cao là 12 tháng sau trồng. Sâm Bố Chính tươi sau thu hoạch được bảo quản trong bao 
hút chân không hoặc bao MAP có hao hụt khối lượng, tỉ lệ hư hỏng thấp hơn nhiều khi không 
sử dụng bao bì ở cùng một thời điểm, sau khi bảo quản 12 ngày ở điều kiện 20 ± 2oC, 80 ± 
5% RH mới có dấu hiệu hư hỏng. Thời gian hấp 5 phút là phù hợp để mẫu sâm sau xử lí có 
hàm lượng saponin tổng, polyphenol tổng, chất nhầy thay đổi không đáng kể so với mẫu đối 
chứng. Khi sấy đối lưu mẫu ở nhiệt độ 550C giúp giữ được dược tính, chất lượng cảm quan tốt 
trong Sâm Bố Chính khô. 
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 Tuyên bố về quyền lợi: Các tác giả xác nhận hoàn toàn không có xung đột về quyền lợi. 
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ABSTRACT 
 Sam Bo Chinh (Abelmoschus sagittifolius) is a good herb used in recent years, but it has short 
preservation and is easily deteriorative. In this study, we determined the harvest time and the 
packaging to increase its storage. The study also assessed the effects of  the heat treatment and the 
convection drying temperature on te quality of Sam Bo Chinh. The results show that  the best time to 
harvest Sam Bo Chinh was after 12 months. By that time, they will have high productivity and 
medicinal properties. The weight loss rate and the deterioration rate of fresh Sam Bo Chinh, if 
protected by Modified Atmosphere Packaging (MAP), was lower than control samples, storage of 12 
days at 20 ± 2oC, 80 ± 5% RH.. Being heated for five minutes and the convection drying temperature 
of 550C are suitable to keep on the color, total saponin, total polyphenol, the mucus, and sensory 
quality of Sam Bo Chinh. 

Keywords: Abelmoschus sagittifolius; postharvest; preservation 
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