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NGHIEN C(’U ANH HUONG CUA NHIET DQ SAY BEN
THO'I GIAN VA CHAT LUONG MOT sO RAU QUA SAY

PHAM ANH TUAN, LE NGUYEN BU'ONG, CHU VAN THIEN, NGUYEN THI MINH TU

1. PAT VAN PE

Bao quan bang phuong phap say kho ddi voi nong san thuc pham néi chung va rau qua noi
riéng la mot ki thudt c6 xua nhung da duoc nghién ciru hoan thién va bd sung nhiéu trong thé ky
20, khi ma nhu cAu vé san pham rau qua siy ngay cang gia tang. Nhleu nghién ctru dé tap trung
vao cac yéu té anh hudng dén chét lrgng va hiéu qua cta qua trinh say, trong d6 muc tiéu chat
luong ludn duge vu tién. Két qua nhiéu cong trinh nghién ctru cho thdy hau hét cac loai rau qua
la cac vt liéu khong bén nhiét, viéc xac dinh nhiét d6 bién tinh cua nd phan 16n dua vao thuc
nghiém v&i cac déi tugng 1a protein va tinh bot [9, 10, 13, 18, 19, 23]. Mot phuong phéap nghién
ctru tién tién hon bang sir dung dién tir quét dé xac dinh nhiét dé bién tinh da dua ra ba gial doan
clia su bién tinh duoc thé hién qua nhirng pham chét: Su bién tinh cia protein, su hd hoa tinh bot
va su thay dbi cua pha nugc. Miac d6 bién tinh do nhiét d6 phy thudc vao do chira 4m cua vat
ligu [20]. Muc d6 bién tinh cia mdi loai rau qua 1a khac nhau, n6i chung nhiét d6 trén 60°C
protein bién tinh va trén 90°C thi dudng fructoza bat dau bi caramen hoa, cac phan ung tao ra
melanoidin, pollme hoa cac hgp chit cao phan tir xdy ra manh. Rau qua kha da dang v€ chung
loai, tinh chat va thanh phéan ciing nhiéu khac biét, dé dua ra giai phap lua chon cong nghé sdy
phu hop voi mai loai rau qua (hodc nhém rau qua), nham bdo toan chat lugng vé dinh duong thi
hiéu va cam quan v&i chi phi siy hop 1i 1a mét van dé can thiét [2 - 7]. Trong pham vi nghién
ctru ndy chung t8i tap trung vao 03 nhom déi tuong rau qua: Giau chét béo, giau vitamin va gia
vi. Muc ti€u cua nghlen ctru 1am co sé khoa hoc nham dinh hudng, dé xuat phuong phap va

“nhiét d6 sdy phu hop v&i déi tugng rau qua cu thé.

2. VAT LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CUU
2.1. Vit liéu nghién ctru

- Dira: Tén khoa hoc Cocos nucifera L, thuéc ho Dira Palmaecae. Nguyén liéu sir dung
cho nghién ciru [a Dura qua ngudn géc Tinh Bén Tre, do tudi thu hoach 12 thang. Mdi qua sau
khi so ché thu duge khoang 400g cui dira tuoi.

- Ca rét: Tén khoa hoc Daucus carota L, thudc ho hoa tan Umbelliferae. Nguyén liéu Ca
rét st dung cho nghién ctru dugce trong tai Huyén Cam Giang - Tinh Hai Duong, vu mudn thu
hoach vao thang 3, thang 4. Trong luong phan cu trung binh khoang 150 - 200g/cu.

- To6i: Tén khoa hoc Allium sativum L, thuéc ho Hanh Alliaceae. Nguyén li€u Toi str dung
cho nghién ciru dugce tréng va thu hoach vao thang giéng tai Huyén Kinh Mon - Tinh Hai
Duong.

2.2. Poi tugng nghién ciru
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»  Chi tiéu chat lugng cta cac loai rau qua nghién ciru

o Yéu té nhiét d6 anh hudng dén chat lugng ciia san phdm va thoi gian sy.

3. PHUONG PHAP NGHIEN CUU

3.1. Thiét bi sir dung

3.1.1. Thiét bi sdy thi nghiém
Model Retsch TG1 (Pirc)
_+ Nguyén li séy kiéu tang s6i voi nhiét do co thé diéu
khién tu dong trong khoang 50°C dén 120°C
+ Tdc d6 gié c6 thé diu khién tir 1-10 mirc, twong
ung v&i toc d6 gio tir 1 — 7 m/s.

+ Nang suat: 2 - 3 kg nguyén liéuw/mé
+ Céng suat thiét bi: 2750 W
+ Ngudn dién sir dung: 1fa/220v/50hz

Hinh I. Thiét bi sdy Retsch TG

3.1.2. Thiét bi phuc vu xur li mau va phan tich cdc chi 56 hod li

Bao gdm bd trich li Shoxlet, Behr, Labor Technik (Dirc) va thiét b sic ki long hiéu nang
cao HPLC Avp, Shimadzu (Nhét Ban).

3.1.3. Dung cu va thiét bi do khdc

Thiét bi do toc do gié testo 445 (Pic); May do dé 4m nhanh Adam AMB310 (Anh) vi
cac dung cu khac nhu can phan tich, cén dia...

3.2. Phwong phap thi nghiém
3.2.1. Chudn bi nguyén liéu

Sau khi so ché déi véi dira ldy phan cui théi lat ¢6 do day 2 mm, ca rdt nao theo dang soi c6
dudng kinh 3 mm va t6i thai It day 2 mm. Xir Ii nguyén liéu trude khi sdy ddi voi dira va ca rot
su dung phuong phap chan qua nudc néng 80°C trong thoi gian 3 phit, voi téi xir li ngdm nude
pha hoa chat Na,S$,0; v6i ham luong 2 g/lit trong 4 phit. Nguyén li€u duge cén trude va sau khi
xir li voi khéi lugng mau siy cho méi thi nghiém 14 2500 g.

3.2.2. Tién hanh thi nghiém

Piéu kién chung cua cac thi nghiém véi tée dé gio diéu chinh & mirc 5 m/s (Bin siy chua
chtra nguyén ligu). Mdi loai nguyén liéu duoc tién hanh 04 thi nghiém tuong ng véi nhiét do
50°C, 60°C, 70°C, 80°C va ki hiéu cho mdi loai nguyén liéu cu thé 1a cui dira (D50, D60, D70.
D80), ca rét (C50, C60, C70, C80) va toi (TS0, T60, T70, T80). S liéu thi nghiém duoc cap
nhat 30 phat/lan bang cach dong thdi ldy mau phan tich do 4m va cén khéi lugng (mi thi
nghiém duoc 1ap lai 3 1an va lay sé liéu la gia tri trung binh). D6 am cudi qua trinh sy thi
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nghiém cia dira, ca rot va 1ol 12 5%,10% va 10%. Méu nguyén liéu sau khi say duoc dong trong
tai PE vai trong lugng 100 g/thi, luu giu bao quan & diéu kiém nhiét do 15 — 18°C trong thoi gian
tién hanh phan tich danh gia chat lugng,

3.3. Phuong phap danh gia chit lugng
3.3.1. Phieong phdp phan tich cdc chi tiéu hod hoc

Chat lugng san pham giau chat béo dugc danh gia thdng qua cic chi tiéu: chi s axit, chi sé
peroxide va chi so iod

Chat luong san pham giau vitamin trong nghién cdu nay 1a ca rét duoc danh gia thong qua
chi tiéu ham lugng fB-carotene.

Chét lugng san phim la rau gia vi dugc danh gia théng qua ham luong tinh dau.

- Phdn tich chi sé axit: Chi sb axit ciia diu béo trong cui dura duge xac dinh theo AOCS
Cd3d-63-1997

- Phan tich chi sé peroxide: Chi sé peroxid ciia ddu béo trong cii dira duge xac dinh theo
AOCS Cd8-53-1997

- Phdn tich chi sé iod: Chi sb iod ctia dau béo trong cui dira dugc xac dinh theo AOCS
Cd1-25-1997

- Phdn tich ham luong B-carotene: Nguyén tic cta phuong phap ding dung méi tach chiét
B—caroten tir cac mau thi nghiém, sau d6 dua mét luong nho vao hé théng HPLC dé dinh tinh va
dinh luong thanh phidn B-caroten trong mau dua vao sac ki dd cua dung dich chuén. Can
khoang 5 g dich déng héa cho vao bau chiét mau t6i, chiét véi 25 ml hén hop dung méi acetone
va benzen sau d6 dugce loc qua phéu ¢6 chira Na,SO4 khan, mau chiét thu dugc tiép do duoc séy
khé trén may c6 chan khong & 40° nham loai hét axeton va benzene. Mau thu dugc chay trén
HPLC, 10 Avp, Shimadzu, Nhit ban trén pha dong acetone: n hexan (18:82), detector UV budc
song 471 nm. Dinh tinh va dinh lugng f—carotene dugc xac dinh dua trén chat chuan B-carotene
99,9% (Merk). Két qua dugc tinh theo ham lugng chét khé.

- Xdc dinh ham lwong tinh dau: Ham lugng tinh dau duoc xac dinh trén bo Clevenger d>1
3.3.2. Phuong phdp cam quan

Céc tinh chit cam quan vé mau sdc (dura, ca rét) va mui (t6i) dugc phén tich cam quan bang
phuong phap mé ta [14].

4. KET QUA VA THAO LUAN

¥

4.1. Anh huéng ciia nhiét 6 dén thoi gian va kha ning tach 4m

S ligu tong hop dugce biéu dién trén dd thi v& mdi quan hé gitra do am cua nguyén liéu va
thoi gian sdy & cac nhiét do khac nhau, tuong ang véi cac san pham cui dira, ca rot va toi (Hinh
2, Hinh 3 va Hinh 4). Két qua cho théy:

- Anh huéng ciia nhiét do dén thoi gian sy cia ca 3 san phém la kha 16n. Xét quy luat theo
chidu giam nhiét do tir 80°C, 70°C, 60°C dén 50°C thi thoi gian sdy cua cd 3 san phfim ludn gia
tang, trong do mirc gia tang I6n nhat trong khoang tir 60°C dén 50°C, cu thé doi voi cui dua va
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ca rét thoi gian gia tang 30 phat va véi t6i la 90 phut. Didu nay chimg t6 ring qua trinh sy cuj
dira va ca rot ¢6 kha nang tach am cao hon so véi téi.
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Hinh 3. Anh huong cua nhiét do dén thoi gian va kha ning tach 4m cua ca rét
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Hinh 4. Anh hudng ctia nhiét do dén thoi gian va kha nang tach 4m cua toi

- Xét vé nang luong lién két 4m theo quan diém [1, 21] trén co s dinh tinh “Nang luong
lién ket cua cac trang thai nude lién két khac nhau anh huéng téi qua trinh say kho do can co
thém ning lugng dé tach nudc lién ket ra khoi nude tu do”, véi nghién nay chua di co so vé
dinh lugng muc nang luong lién két &m cua moi déi tuong say, song co thé dua ra nhan dinh:
Do dé 4m ban dau ctia cii dira, ca rét va toi la khac nhau, bd qua giai doan say c6 toc do khong
déi va xét dén giai doan sdy c6 téc d6 giam dan. Déi voi cui dura tai khoang doé am 10% - 20%
(tuy theo nhiét do say, hinh 2) va véi to1 trong khoang d6 am 25% - 35% (hinh 3) la diém bat
ddu cua giai doan sdy téc d6 sdy giam dan, tuong ung vdi hai khoang d6 4m trén déi véi ca rot
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(hinh 3) thi ranh gi6i giira 2 giai doan say khong co phén bi€t ro rang. Nhu vay o thé noi luc
lien két &m cua toi la chat che hon véi cui dira va lién két 4m yéu hon ca la ca rét, diéu nay cung
dong nghia véi nang luong lién két am theo thir tu giam dan tir toi, cui dira va ca rét.

- Nhan xét mét s6 blen déi cua vat lidu trong qué trinh sdy: Dbi véi cui dira thi nghiém s6 D80
khi d6 am giam xudng khoang 12% - 10% c6 hién tuong trén bé mit xuat hién l6p mang dau
khac v6i cac thi nghiém c6 nhiét do thap hon. Nhur véy nhiét do gi61 han vao giai doan cudi cua
qua trinh say cti dira can thap hon 80°C dé tranh va han ché mic dé tach dau c6 the gay chay
khet va oxy hoa lam giam cép chét lugng. D01 vé6i 10i trong ca 4 thi nghiém khi dé 4m cua vt
liéu giam xudng khoang 35% trén bé mat xuét hién 16p keo dinh, hién tuong nay ciing gan nhu
tuong ung voi giai doan toc do say giam dan va bé mit chuyén dan sang trang thai khé cung khi
do am giam xubng 10% - 11%. Doi vai ca rét thi trong qua trinh sdy bé mat tir tuoi dén khé xbp
khong c6 hién tuong khac thuong ngoai su co ngot thé tich.

4.2. Anh huong ciia nhiét dp dén chét lwgng san phdm
- Méu citi dira: Nguyén liéu trudce khi siy va sau khi siy & cac ché d6 nhiét do khac

nhau dugc phan tich cac chi tidu hoa hoc va cam quan. Két qua phan tich cho cui dira duge trinh
bay trong Bang 1.

Bang 1. Két qua phan tich mot sb chi tiéu chat lugng cui dura
Chi tiéu chat lugng Maiu truge khi sdy | D50 D60 D70 D80
Chi s6 axit” (mgKOH/g)| 0,27 + 0,011 0,29 + 0,32+ 0,33 0,35
0,009 0,013 +0,010 | +0.0It
Chi sb peroxid” (meq) | 0,23+ 0,013 0,27 0,42 0,79 0,90
(£0,031) | (20.034) | (x0,010) | +0,026
Chiséiod (gl/100g) | 9,63 0,016 9,61 % 9,33+ 9,34 9,32
0,013 0010 + 0,016 + 0009
Mau sic cam quan Trang nga Trang nga Trang nga | Tring nga Tring nga
vang nhat | vang nhat | vang co vét
sam

* Céc chi sb nay dugc xac dinh cho dau dira trich ly tir cui dira;

** P§ léch chudn gitra cac phép do, sb 1an lap 2.

Bé danh gia chiét lugng dau dira, san pham giau cac loai axit béo no (trong do C10:0,

Cl2:0, Cl14:0 chlem phan 16n tdng khoi lugng thanh phan cac axit béo), chi so axit, chi s6
peroxid va chi s6 iod da duoc phan tich cho tat ca cac mau. Cac chi so axit, peroxid cang thap
biéu thi chat lugng dau cang it bi bién dong do qua trinh oxi hoa dudi tac dong cia nhiét do va
thoi gian. Do thanh phan chu yéu ciia dau dira la cac axit béo no, kho bi phan huy so v&i cac axit
béo khong no & nhiét d6 cao va thoi gian dai nén két qua phan tich cho thady mac du say dén
80°C nhung chi s6 axit, peroxid, va iod déu nam trong khoang gi6i han cho phép cua dau dira
tiéu chuin [8]. Tuy nhién khi so sanh cac gid tri clia cac chi s6 & cac nhiét d sy khac nhau ta
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théy chi sb axid, chi sb peroxide tang theo nhiét d6 séy, dac biét r3 rét ddi véi chi sb peroxid.
Trong khoang nhiét d¢ say 50°C va 60°C cac chi s6 nay tang nhung so véi khoang nhiét do cao
hon 1a 70°C va 80°C chi sé axit va peroxid c6 su khac biét, diéu nay cho thay nhiét dé c6 tac
dong dén chat luong dira sdy nhung anh huong dang ké khi nhiét d6 cao hon 60°C. Piéu nay
hoan toan phu hgp voi li thuyét vé qua trinh oxy hoa chét béo boi oxy phan i, khi do bat dau
hinh thanh nhiéu hgp chét hydroperoxyd. Chi sé iod ciing thay doi nhung gitra cac mau tuoi va
sdy & 50°C, 60°C, 70°C va 80°C, su thay ddi nay khong rd nét. Mau sac cam quan cting cho thay
tu nhiét do trén 60°C, chit luong cam quan thay ddi. Két qua phan tich cho thay san phan da
tuoi c6 thé say bang phuong phap tang s6i & nhiét dé 60°C ma khong anh hudng dang ké dén
chat lugng san pham.

- Mau ca rét: Két qua phan tich ham lugng B-carotene va mau sic cam quan cua cic mau
ca rot trude va sau khi say duge trinh bay trong Bang 2 va Hinh 5.

Bang 2. Két qua phén tich chi tiéu chit lugng ca rot

Chi tiéu chat luong Mau truée khi sdy Cs0 C60 C70 C80

Ham luong B-carotene 0,540 0,068 0,060 0,056 0,053

(ug/1g chat kho)

Mau sic cam quan dé cam tuoi d6 cam vang vang cam vang
cam cam

Dbi véi ca rét, ham lugng B-carotene, chi tiéu chét lugng dac trung cua ca rét giam rét
nhanh duéi tac dung clia nhiét d6 cao, diéu nay khong thé tranh khoi vi B—carotene la mot chat
dé bj phan huy ¢ diéu kién binh thuong chi yéu do nhiét do va dong phan hod [11]. Két qua
phén tich HPLC (bang 2 va hinh 5) cho thay khi say & 50°C tro di, ham lugng —carotene mat di
87 dén 90%, phu hop véi cac nghién ciru trude vé gia nhiét cho ca rét bang phuong phap siy va
chan [12,17].

I X

e RN S el ok n ly

Hinh Sa. B—Carotene chuan
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Hinh 5b. Ca rét trudc khi sdy Hinh 5c. Carbt sy o 50°C
Hinh 5. Sic ki d6 phan tich carotene, HPLC. 471 nm

Tuy nhién néu ca rt ¢c6 dd 4m cao va bao quan & diéu kién hoat dé nuéc cao cling sé dan
toi giam dang ké thanh phan carotene trong thoi gian bao quan [22]. Dleu nay ching to tuy B-
carotene giam khi sy tang séi nhung qua trinh lam giam thuy phan la can thiét doi vGi san pham
gidu vitamin. Mac do san pham ca rét sy & 50°C dén 80°C van gilr dugc mau sac dic trung.
nhung nén han ché yéu té nhiét do bing cac phuong phap thich hop dé lam giam sy mét mat
thanh phan c6 gia tri dinh dudng va suc khoé.

- Mau t6i: Dbi véi nguyén li€u rau qua nhom gia vi, chi tiéu chat luong duoc lua chon
phan tich va danh gia Ia ham luong tinh dau tinh theo % chat khd vi day chinh la yéu té quyét
dinh dén chat lugng mui vi va cac tinh chét hoat tinh sinh hoc cua rau gia vi. Ham luong céc
chat bay hoi dugc xac dinh bing phuong phap chung cit cuén theo hoi nuée. Ham luong tinh
dau c6 chura trong nguyén liéu tuoi 1a 0,13% tuvong ung 0,39% so v6i ham luong chat kho. khi
sdy & nhiét do cao trén 70°C ¢6 su mat mat déang ké tuong (g 41% & nhiét do 80°C ¢6 thé do
thanh phan cha yéu va dac trung trong tinh dau toi la diallyl trisulfide [15, 16].

Bang 3. Két qua phan tich chi tiéu chat luong toi

Chi tiéu chat lugng Mau truge khi T50 T60 T70 | T80
say
Ham lugng tinh dau 0,39 0,27 0,24 0,23 023
(% chat kho)
Mui cam quan Mui toi dac Mui toi Mui toi hang | Mui hang Mui
trung hang | hang
: x 4 x 4 . £ ] |
Mau sic cam quan trang lan tim trang lan trang nga trang nga vang
dac trung tim vang vang | nhat
5. KET LUAN

Anh huéng cua nhiét dd dén kha nang tach am cua cui dira, ca rét va toi 1a khac nhau.
Trong do v&i cung diéu kién say va trang thai 4m thi chi phi nang lugng cho tach am cua t6i cao

hon cui dira va thap nht la ca rét.

Qua két qua phan tich v&i cac chi tiéu chat luong dac thu cua m01 nhom rau qua giau chat
béo (cui dira), giau vitamin (ca rot) va gia vi (toi) co thé rut ra mot so két luan:




Anh huong cua nhiét do tir S0°C dén 80°C dén chat lugng cia cui dira sau khi say la khong
I6n, do chat béo trong cui dira c6 thanh phan chu yéu la axit béo no kha bén nhiét. Tuy vay de
glti dugc chat lugng san pham khéng bi xudng cap trong thoi gian bao quan do su oxy hoa cén
tranh hién tuong bi tach dau trong qua trinh say do nhiét d¢ cao, nhat la vao giai doan cubi cia
qua trinh say.

Ca rdt dai dién cho nhom rau qua giau vitamin véi két qua khao sat da chimg to tinh khéng
bén nhiét, véi mirc do tén thit ham luong B-carotene 1a kha 16n. cu thé theo quy lut nhiét do
sy tang tir 50°C dén 80°C thi mirc d6 ton that ham lugng B-carotene khoang 87% - 90%.

Toi dai dién cho nhém gia vi véi chi tiéu chat luong chinh 1a ham luong tinh dau dac trung
cho mui vi cua tol. Ham lugng tinh dau giam dang ké theo xu huéng nhiét do tang va sy mat mat
nay la 41% sau 180 phut say.

Doi véi ca rot va toi dé giir duge chat luong cao trong qua trinh lam khé can phai lira chon
céc phuong phap say it ¢6 tac dong anh hudng do yéu té nhiét dé cao.
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SUMMARY

STUDY ON DRYING TEMPERATURE ON DRYING DURATION AND QUALITY OF
DRIED VEGETABLES

Temperature effect to drying time and product quality have been investigated on 3 groups
of vegetable: fat-rich, vitamin-rich and spice. Analyses results for acid. peroxide and iodine
indices for the oil extracted from coconut, collected in Ben Tre, showed that ordinary method for
drying does not affect much to the overall quality of the material rich in saturated fatty acid.
However for carrot, representative for the group rich in vitamin, drying at high temperature
involved high loss of carotene amount up to 90% at 80°C. Similarly, garlic, a well-known spice
showed decreasing up to 36% of its essential oil as well. This study confirmed that for the
material rich in vitamin, e.g. carrot and spice, e.g. garlic, it is needed further investigation for
new drying method instead of traditional drying at high temperature in order to eliminate or
decrease temperature effect on the overall quality of products.
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