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A ABSTRACT
Théng tin chung:
Ngay nhdn bai: 12/02/2023 This study was conducted to investigate the storage conditions for
Ngay nhén bai swa: 12/03/2023 pumpkin puree at cold temperatures to maintain quality, ensure safety
Ngay duyét dang: 27/03/2023 and prolong the shelf-life of puree. Saccharose and potassium sorbate
were added into puree at different concentrations (0, 5 and 10%, 0 and
Title: 0,05%, respectively) and the physicochemical (color, total soluble solids,
Study on storage conditions of  pH, water activity-a,, and total carotenoids) and microbial (total aerobic
pumpkin puree (Cucurbita mesophilic count and total yeast and mold count) changes of puree were
moschata D.) at cold monitored during storage at 10+£2°C. The results showed that puree
femperature stored under control conditions (without food additives) had a shelf-life
of 3 days. The addition of 10% saccharose and 0.05% potassium sorbate
T khoa: ) into the puree extended the shelf-life of the puree up to 9 days. The color
Bi do, bao qudn, chat luong, values for overall color differences, a* and b* of puree, increased with
purée, vi sinh vt the extension of storage time, whereas L*, °Brix and a,, values tended to
drop. Generally, the carotenoid content of puree was insignificantly
Keywords: changed (p>0.05) after 12 days of storage. The results also illustrated
Microorganisms, preserving, that microbial growth was the main cause of puree quality degradation,
pumpkin, puree, quality spoilage, and the shelf-life of puree.
TOM TAT

Nghién ciru nay khdo sdt cac diéu kién bao quan doi véi purée bi do &
nhiét g lanh nham duy tri chat heong, dam bdo an toan va kéo dai thoi
gian bao qudn. Puong va kali sorbate dwoc bé sung & cdc nong do khac
nhau (twong g la 0, 5 va 10%, 0 va 0,05%) va theo doi cic bién doi héa
ly (mau sac, tong chat khé hoa tan, pH, d¢ hoat dong cua nudc-ay va
carotenoid tong so) va vi sinh vt (vi sinh vét hiéu khi tong $6 va nam men
va nam moc tong s6) ciia purée khi bao quan o 10+2°C. Két qua cho thdy,
purée bi do dwoc bao quan ¢ diéu kién doi chirng (khong bo sung phu gia)
co han su dung la 3 ngay. Purée b6 sung 10% dwong va 0,05% kali
sorbate cé thé giiip kéo dai tho‘z gtan bao quan cua puree bi dé dén ngay
thir 9. Sw sai biét mau sdc tong thé, a* va b* cia puree bi do tang khi kéo
dai thoi gian bao quan trong khi L*, °Brix va a,, c6 xu huéng giam. Nhin
chung, ham leong carotenoid ciia purée khong thay doi dang ké sau 12
ngay bao quan. Nghién ciru ciing cho thdy sw phdt trién cia vi sinh vt la
nguyén nhan chinh dan dén hw hong va anh hwéng dén han sie dung ciia
purée bi do
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1. GIOI THIEU

Bi d6 1a cay rau bd dudng, c6 gia tri cao va dugc
ngudi tiéu ding rit wa chudng. Theo T chirc Nong
nghiép va Thuc phém Lién hop qudc - FAO san
luong bi do toan cau nam 2021 la hon 23,7 triéu tan.
0 nu6ce ta, nganh nong nghiép da c6 nhimg budce
phat trién ndi bat vé nang sudt va san lugng nhd vao
viéc ap dung nhiéu tién b khoa hoc k¥ thuét trong
san xuét. Tuy nhién, nganh néng nghiép da gap phai
nhiing bét cap trong tiéu thy san pham, dic biét 1a
tinh trang bién dong gia ca, nbng san dugc mua
nhung mét gia do cung-cau khong dugc kiém soat
tét. Do do, viée ap dung cac k¥ thuét ché bién dé tao
gia tri gia tang, kéo dai thoi gian bdo quan, da dang
hoa san phiam va gop phan nang cao thu nhap cho
ngudi nong dén 1a can thiét. O Viét Nam, bi do chu
yéu duge ban & dang nguyén trai hodc so ché sin
(bao quan lanh), cac san pham ché bién tir bi 6 van
con rat han ché. Hon nita, cac nghién ctru chuyén
sau vé ché bién va bao quan cac san phdm tir bi d6
chua duogc cong bd trong nudce. Mit khac, nhu cau
tiéu ding nhimg san pham an toan va tién loi hién
nay cua nguoi tiéu dung dang c6 xu hudng gia tang,
vi vay, cdc san phém gia tri gia tdng, an toan, tién
loi va c6 chét luong cao s€ dap ting dugc nhu cau thi
truong va ngudi tiéu dung hién dai.

Nhiéu nghién ciru trén thé gidi da cho thdy bi do
gidu P-carotene (tién vitamin A), vitamin (B6, K,
thiamine va riboflavin), chit khoang (kali, photpho,
magié, st va selen) (Rakcejeva et al., 2011); c6 tinh
dugc liéu cao nhu chéng viém, chdng oxy hoéa,
chéng ung thu va ngin ngira cic bénh man tinh do
su hién dién cua cac hop chét c6 hoat tinh sinh hoc
nhu: polyphenol, carotenoid, tocopherol, triterpene
va cac chat chuyén hoa thir cdp nhu: B-sitosterol,
alcohol dehydrodiconiferyl va tetra saccharide
glycerol glycolipid (Caili et al., 2006; Kim et al.,
2012; Wang et al., 2012; Isutsa & Mallowa, 2013;
Kaur et al., 2020). Trén thé giéi, bi d6 dwoc st dung
trong ché bién nhiéu san phém thuc phém nhu bot,
purée , mit dong, nectar, bot dinh dudng, bot gia vi,
nude sdt, sup, chao an lién, hdn hop an dam hay st
dung cac san phdm gi tri gia ting trong ché bién cac
san pham banh mi, mi, bich quy va d6 uéng (Ahmad
& Khan, 2019). Nhin chung, ché bién 1a mot trong
nhiing giai phap hiéu qua cho viéc tiéu thu rau qua
va cho phép chung dugc sir dung trong thoi gian trai
vy, day l1a mot trong nhiing phuong phap duoc s
dung rong rai dé kéo dai thoi gian bao quan ndng
san ndi chung voi muc tiéu lam giam thiéu sy hu
hdng vt 1y, hoa hoc va vi sinh vat (Rakcejeva et al.,
2011). Nhin chung, cac san phdm ché bién c6 thoi
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gian bdo quan dai hon, yéu ciu khong gian luu trit
thap, khdi lwong nhe hon khi van chuyen va dé dang
b sung vao cac cong thirc ché bién khac (chiang han
nhu bt va purée).

Ché bién bi (do thanh purée (ban thanh phim)
gilp ting ngudn cung cép bi do0 quanh nim
(Roongruangsrl & Bronlund, 2015). Purée bi d6 c6
thé gilp tang gia tri dinh dudng cho céac san pham
thyc pham Ung dung nguon nguyén li¢u nay trong
qua trinh ché bién. Chinh vi thé, Gliemmo et al.
(2009; 2010) da xac dinh anh hudng cua chét bao
quan nhu kali sorbate (0 va 0,12%), chat chng oxy
hoa nhu axit ascorbic (0 va 0,05%), chét tao ngot
nhu glucose va xylitol dén sy bién doi chét luong
cua purée bi do sau qua trinh bao quan ¢ 25°C.
Purée bi do bao quan lanh hoac lanh dong giap on
dinh ngudn nguyén liéu cling nhu gitip thuén loi hon
trong cac qua trinh ché bién tiép theo. Pbi voi cac
co s san xuat qui md vira va nho, viéc dau tu hé
thdng ti lanh déng s& c6 nhiing han ché vé mat chi
phi dau tu ban dau ciing nhu ning luong trong qua
trinh bao quan va ra dong; vi vay, viéc ton trit lanh
puré sé& tiét kiém chi phi hon va thuan loi hon trong
qué trinh ché bién. Vi thé, cac nghién ciru didu kién
béo quan lanh gitip kéo dai han sir dung cia purée
bi d6 1a can thiét dé img dung vao thuc t& & quy mo
san xudt vira va nho.

Nghién ctru nay khao sat anh huong cua duong
va kali sorbate bo sung dén chét luong hoa Iy (dinh
dudng) va vi sinh vat cua purée bi dé khi bao quan
¢ nhiét do lanh (10°C).

2. PHUONG PHAP NGHIEN CUU
2.1. Doi twgng nghién ciru

Dbi tugng nghién ciru 1a gidng bi d6 hat dau trai
dai (vo trai co mau vang dén do sam véi nhiéu soc
c6 mau vang nhat, than khong phan thuy) dugc thu
mua tir mot tiéu thuong ¢6 dinh tai cho Tan An, quan
Ninh Kiéu, thanh phd Can Tho (minh hoa ¢ Hinh 1).

Hinh 1. Gidng bi d6 trong nghién ciru
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2.2. Phuong phap nghién ciru
2.2.1. Bé tri thi nghiém

Bi do nguyén trai nhu Hinh 1 sau khi thu mua s¢
dugc van chuyén vé Bo mon Cong nghé thuc pham,
Truong Dai hoc Céan Tho dé xir Iy. Quy trinh ché
bién purée dugc tham khao Gliemmo et al. (2009;
2010). Bi d6 duoc rura sach dudi voi nude chay dé
loai bo hoan toan dit cat, bui ban va mot phan Vi
sinh vat trén bé mat trai, sau d6 dé réo. Tién hanh
got vo, thu lay phan thit trai. Bi do sau do duoc cit
thanh cac lat c6 kich thudc déu nhau (chiéu day 0,5
cm) bang dao cét 1at chuyén dung (Viét Nam). Sau
d6, bi o dugc chan véi nude theo ty 1¢ 1:2 & nhiét
do 85-90°C trong 7 phut va dé ngudi ¢ nhiét do
phong duéi diéu kién vé sinh. Tiép theo, mau dugc
xay nhuyén vé6i nuée theo ty 1¢ 1:0,3. Puong (Bién
Hoa, Viét Nam) va kali sorbate (Trung Québc) dugc
b6 sung theo nhu bé tri thi nghiém gém El1: 0%
dudng + 0% kali sorbate (mau ddi chimg), E2: 5%
duong, E3: 10% duong, E4: 0,05% kali sorbate, ES:
5% duong + 0,05% kali sorbate va E6: 10% duong
+ 0,05% kali sorbate. Axit ascorbic duoc bd sung
v6i ty 18 ¢d dinh 0,05% nham han ché qué trinh oxy
héa (Gliemmo et al., 2009). Khoang 2 kg purée /mé
dugc gia nhiét dén 80-85°C trong 15 phit bang thiét
bi chuyén dung (Viét Nam), sau d6 dé ngui va cho
vao bao bi Polyamid-PA (400 £10 g/tai) va bdo quan
¢ 10 + 2°C. Qua trinh dong goi dugc thyc hién trong
tu an toan sinh hoc, dung cu chura dung va céc bé
mit tiép xtc khac duoc sat tring bang con 70° va
chiéu tia UV tru6c khi sir dung. Céc chi tiéu hoa ly
(mau séc, tong chat kho hoa tan, pH, do hoat dong
cua nudc va carotenoid tong so) va vi sinh vét (vi
sinh vat hiéu khi tong s6 va ndm mdc va nAm men
tong s6) cua purée dugc theo ddi trong sudt 12 ngay
bao quan.

2.2.2. Phwong phap phan tich

Mau sdc (L*: do sang, co gia tri tir 0: den dén
100: trdng, a*: biéu thi mau tir -a: xanh luc dén +a:
d6 va b*: biéu thi mau tir -b: xanh duong dén +b:
vang) duoc do bang may do mau (WR10, FRU,
Trung Qudc). Su sai biét mau sic tong thé duoc tinh
theo cong thirc (Saidatul et al., 2013):

- [(L* _ Lo)2 + (a* _ ao)z + (b* _ bo)z]l/z

Trong do: L*, a* va b* 1a cdc gia tri mau cia mau
do dugc trong qua trinh bao quén; Lo, a, va b, 1a cac
gia tri mau ciia mau ¢ thoi diém ban dau (ngay 0).

Téng chét kho hoa tan (°Brix) cua purée duoc
xac dinh bang chiét quang ké (0-32%, ATAGO,
Nhat), stt dung phan dich ndi sau khi ly tim 10 g
purée 6 8000 vong/phut trong 10 phat. pH cia purée

147

Téap 59, S6 4B (2023): 145-154

duoc do béng pH ké dién tir (Yernier, My¥). B¢ hoat
dong cta nudce (ay) dugce do bang may do a, (HP23-
AW-SET-40, Rotronics, Thuy Si).

Carotenoid dugc xac dinh theo phuong phéap so
mau duge mo ta boi Rojas et al. (2020) véi mot sb
diéu chinh nhé. Mau sau sdy ¢ 50-55°C trong 24 gio
duoc nghién thanh bot, sau d6 0,25 g mau dugc trich
ly 1an 1 trong 21 mL dung méi (chira ethanol va
hexan theo ty 1¢ 4:3). Mau duogc giit & 0-4°C trong
15 phut trude khi dong hoa trong 60 gidy bang Ultra-
turrax (Nhat Ban). Tiép theo, miu duoc ly tim &
8000 vong/phut trong 10 phut dé thu dich noi. Trich
ly 1an hai duoc lap lai twong tu nhu an 1 dé thu dich
nbi. Cac phan dich ndi sau d6 dwoc tron lai véi nhau,
5 mL nudc cat duge thém vao dé tach pha, lic ky va
dé yén trong 5 phut. Pha hexan chira carotenoid
dugc thu nhan bang phéu chiét, sau do6 lay 2,5 mL
dé do d6 hap thu & bude song 450 nm-str dung cuvet
thach anh (1 cm). Ham lugng caroteniod trong mau
(mg/100 g CBK) dugc tinh theo cong thirc:

Ax53685xVx1071
mgm X 137,4

Trong d6: A 1a d6 hap thu; 536,85 14 khéi lwong
phan tir ciia p-caroten (g/mol); V 1a thé tich pha
hexan (mL); 10! 1 hé s chuyén d6i don vi; mgp 12
khéi lwong kho cua mau (g) va 137.4 1a hé s tit
(extinction coefficient) cua B-caroten trong hexan
(mM™).

X =

Vi sinh vat hiéu khi tong s va nAm mdc va nim
men tong sb dugc xac dinh bing phuong phap db
dia (Ngoc va ctv., 2021) st dung mobi trudng
Plate Count Agar va Yeast extract Glucose
Chloramphenicol agar (Merck, Ptic) va u ¢ 37°C
trong 48-72 gid. Két qua sau d6 duoc tinh toan va
trinh bay ¢ dang logarithm cia s6 khuan lac hinh
thanh (log CFU/g).

2.3. Phwong phap xir Iy s6 liéu

Dir liéu dwoc nhép va tinh toan bang phan mém
Microsoft Excel 2021. X 1y théng ké dé kiém tra
su khac bi¢t y nghia gitra cac nghiém thirc dugc thuc
hién théng qua phén tich phuong sai ANOVA
(0=0,05) bang chwong trinh Statgraphics Centurion
18 va phan tich twong quan dwoc thuc hién bing
chuong trinh SPSS 20.0. Két qua duoc thé hién dudi
dang trung binh=+d¢ 1éch chuan cua tat ca cac 1an lap
lai doc 1ap thong qua bang hodc hinh.
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3. KET QUA VA THAO LUAN
3.1. Su thay d6i mau sic caa purée bi dé

theo thoi gian bdo quan

Céac gia tri mau cua purée bi do theo thoi gian
bao quan duoc thé hién & Bang 1. Két qua cho thay
gia tri trung binh L* ctia mau sau qua trinh bao quan
¢ nghiém thic E1 va E4 cao hon y nghia so véi cac
nghiém thirc con lai (p<0,05). B sang cua purée cod
xu huong giam (L* giam) trong qua trinh bao quan
¢6 thé do xay ra dong thoi cac phan tmg hoa nau
khong do enzyme, oxy hoa va dong phan héa p-
caroten (Dutta et al., 2006). Mat khac, d6 sang cta
purée giam y nghia sau 3 ngay bao quan (p<0,05)
nhung khong khac biét y nghia so vdi cac ngay con
lai (p>0,05; Bang 1). Ddi véi gia tri mau a*, do do
clia purée & cac nghiém thirc E2, ES va E6 thip hon
y nghia (p<0,05) so voi cac nghiém thirc con lai
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(ngoai trir nghiém thtrc E3). Nhin chung, d¢ do trung
binh cta purée c6 xu hudng thap hon & cac nghiém
thirc c6 bo sung dudng (Bang 1). D6i voi gia tri mau
b*, 6 vang cua purée ¢ nghiém thic E4 cao hon y
nghia (p<0,05) so véi cac nghi€ém thirc con lai. P
vang trung binh cda purée c¢6 xu huéng cao hon &
cac nghiém thirc khong c6 bd sung duong. Hon nira,
cac phan ng hoa nau khong do enzyme c6 thé tao
ra cc sic to do trong qua trinh hoa nau (Hong &
Betti, 2016), diéu nay giai thich cho su ting ciia cac
gia tri mau a* va b* theo thoi gian bao quan. Hon
nira, 46 do va do vang clia purée déu ting y nghia
sau 3 ngay bao quan (p<0,05) do phan ing hoa nau
khong enzyme (Hong & Betti, 2016). Két qua
nghién ctru ciing cho thiy, c6 sy twong quan nghich
gitra do sang (L*) va d6 vang (b*) cua purée trong
qua trinh bdo quan & mc d6 y nghia 1% (r = -
0,554).

Bang 1. Cac gia tri mau L*, a* va b* clia purée theo thoi gian bido quén

.., . Nghiém Ngay bao quin .

Gia tri tghl'rc 0 3 6 9 T Trung binh
El 75,31£0,58  75,05+£0,01  74,83+0.45  73,54+0,07 73,35+£0,11 74,41+0,99*
E2 75,05+£0,06  71,95+£0,27  73,44+0,23  72,22+0,09 73,01+0,31 73,13+1,20°
L* E3 75,36£0,09  72,4840,29  71,23+0,53  72,49+0,51 71,15£0,23 72,54+1,70¢
E4 76,03£0,18  74,2140,37  73,39+0,14  73,56+0,19 73,64+0,05 74,16+1,08"
ES 75,48+0,06  72,64+0,30  72,80+0,20  72,26+0,54 72,58+0,07 73,15+1,32°
E6 75,2940,16  72,06+0,10  72,45+0,14  71,83+0,33 72,27+0,25 72,78+1,37"

Trung binh 75,42+0,50* 73,06+£1,27° 73,02+1,24" 72,64+0,86" 72,66+0,90"
El 0,55+0,39 1,54+0,53 1,76+0,38 2,05+0,69  2,34+0,52  1,64+0,68"
E2 0,06+0,12 0,74+0,04 1,00+0,13 1,3740,10  1,63+0,32  0,96+0,61*
a* E3 0,31£0,31 0,88+0,41 1,30+0,55 1,40£0,46  1,59+0,58 1,10+0,51*"
E4 0,66+0,42 1,48+0,55 1,83+0,69 2,06+£0,77  2,31+0,77  1,67+0,64¢
ES 0,21+0,22 0,83+0,35 1,19+0,59 1,46+0,59  0,92+0,19  0,92+0,47*
E6 0,17+0,45 0,88+0,62 1,15+0,75 1,26£0,57  1,53+0,70  1,00+0,52*

Trung binh 0,33+0,23*  1,06+0,35" 1,37+0,34*  1,60+0,36° 1,72+0,54¢
El 8,82+0,12  10,44+0,21  10,69+0,38  11,18+1,21 12,13+0,70 10,65+1,21*
E2 7,49+0,79  10,56+0,67 11,75+0,37  11,45+0,70 11,37+0,14 10,52+1,75*
b* E3 7,98+0,44 10,38+1,00  11,37+0,55 11,11+0,14 11,93+0,91 10,55+1,54*
E4 8,93+0,65 11,20+1,19  11,44+1,16  12,62+1,34 12,92+0,85 11,42+1,57°
ES 7,94+0,26 9,67+1,77 11,50+0,58 11,39+0,29 10,66+0,23 10,23+1,48*
E6 7,47+£0,55 10,01+0,82  10,53+0,67  10,76+0,20 11,76+0,99 10,11+1,61*

Trung binh 8,10+0,64* 10,37+0,52" 11,21+0,49¢ 11,42+0,64° 11,79+0,76°

Chil thich: E1: méu déi chirng, E2: 5% duong, E3: 10% duong, E4: 0,05% kali sorbate, E5: 5% dwong + 0 05%

kali sorbate va E6: 10% duong + 0,05% kali sorbate. Cac gia tri trung binh co cdc chir cai di kem a, b, c...

thi khéc biét khéng cé y nghia thong ké ¢ mirc 5%.

Su sai biét mau sic tong thé (AE) cta purée bi
do6 theo thoi gian bao quan & cac nghiém thirc khac
nhau dugc thé hién ¢ Hinh 2. Két qua cho thay gia
tri AE cua purée c6 xu hudng tang khi kéo dai thoi
gian bao quan. Cu thé, gia tri trung binh AE ting y
nghia (p<0,05) sau 9 ngay bao quan (tang tir 3,5+0,8
& ngay 3 dén 4.9+0,6 & ngay 9). Tuy nhién, gia tri
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giong nhau

trung binh AE cua purée sau qua trinh bao quan &
nghiém thirc E1 (3,0+1,0) thap hon y nghia (p<0,05)
so véi cac nghiém thire con lai (dao dong tir 4,2+0,8
dén 4,9+1,0). Két qua phan tich ciing cho thiy c6 su
tuong quan nghich gitra d¢ sang L* va sai biét mau
sdc tong thé clia purée trong qua trinh bao quan &
muc d¢ y nghia 1% (r = -0,877), trong khi d6, su
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twong quan thuin dugc tim thiy gitra d6 do va do
vang (gia tri mau a* va b*) véi sai biét mau sic téng
thé ctia purée trong qué trinh bao quan & mirc do y
nghia 1% (twong tmg » = 0,533 va r = 0,854). Piéu
nay phan anh mau sic tong thé cia purée do do vang
b* quyét dinh va gia tri b* cang 16n thi AE cang 16n.

Két qua nay ciing twong dong v6inghién clru cua
Gliemmo et al. (2009) khi cho thay sy sai biét mau
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sdc tong thé cua purée bi do ting trong sudt qua
trinh bao quan & 25+1°C. Hon nira, trong qua trinh
ché bién purée, qua trinh xay nhuyén va xir Iy nhiét
da pha vo cAu trac cellulose cua té bao thue vat, do
d6 cac sic td co thé tiép xtic nhiéu hon véi cac phan
tg phan huy c6 thé lam thay d6i mau sic cta thyuc
pham theo hudng khong mong mudn trong qué trinh
béo quan (Dutta et al., 2006; Gliemmo et al., 2009).

OE1l oE2 BE3 mE4 BES OE6
8 -
7 -
6 -
5 4 I
4 4 s .
5 - : :
2 A g g
1 : :
6 9 12

ngay

Hinh 2. Su sai biét mau sic tong thé cia purée theo thoi gian bio quan

Chii thich: E1: mdu déi chirng, E2: 5% duwong, E3: 10% dwong, E4: 0,05% kali sorbate, E5: 5% duong + 0,05% kali

sorbate va E6: 10% duwong + 0,05% kali sorbate

3.2. Su thay déi ndng dd chit khd hoa tan
(°Brix), pH va d¢ hoat dfng cia nuwéc
(aw) ctia purée bi dé theo thoi gian bao
quan

3.2.1. Sw thay déi °Brix

Béng 2 thé hién két qua vé °Brix ctia purée bi do
0 cac nghiém thuc khac nhau theo thoi gian bao
quéan. Sy chénh léch vé °Brix giita cac nghiém thirc
& ngay 0 1a do sy thém vao céc chit tan (duong va
kali sorbate) vao trong purée trudc khi bao quan
(Bang 2). Két qua ciing cho thay, °Brix trung binh

clia purée giam dan trong qué trinh bao quan va
giam y nghia sau 3 ngay bao quan (p<0,05, Bang 2)
boi vi vi sinh vat sir dung duong va cac chét kho hoa
tan khac trong qua trinh phat trién cia ching do d6
lam giam tong lugng chat kho hoa tan (Huang et al.,
2015). Hon nita, °Brix ciing c6 thé giam do phan tmg
hoéa nau giita axit amin ty do va cac chét ran hoa tan-
dac biét la duong (Assous et al., 2014). Sau qua trinh
béo quan, °Brix cua purée ¢ nghiém thirc E3 va E6
cao hon y nghia so vdi cac nghiém thirc con lai
(p<0,05, Bang 2).

Bang 2. Sy thay ddi °Brix ciia purée theo thoi gian bio quan

Nghiém Ngay bdo quin .
thie 0 3 6 9 1z Trungbinh
El 9,8+0,08 9,3+0,13 7,9+0,10 7,5+0,17 7,1+0,10 8,3+1,16¢
E2 14,8+0,05 14,1£0,21 12,9+0,10 12,1£0,32 11,0+0,26 13,0+1,54°
E3 16,7+0,47 16,7+0,15 16,3+0,15 15,8+0,06 15,2+0,05 16,1+0,63*
E4 10,1+0,08 9,7+0,13 9,0+0,05 7,9+0,10 7,2+0,05 8,8+1,20°¢
E5 15,0+0,06 14,1£0,10 12,6+0,06 12,2+0,10 11,6+0,00 13,1+1,41"
E6 17,1£0,12 16,8+0,08 16,2+0,05 15,7+0,05 15,1+0,12 16,2+0,81°
Trung binh 13,9+3,20° 13,4+3,30° 12,5+3,51¢ 11,943,58¢ 11,2+3,59¢

Chii thich: E1: méu déi chung, E2: 5% duwong, E3: 10% duwong, E4: 0,05% kali sorbate, E5: 5% dwong + Q,05% kali
sorbate va E6: 10% dwong + 0,05% kali sorbate. Cac gia tri trung binh cé cdc chit cai di kéem a, b, c... giong nhau thi

khdc biét khéng c6 y nghia thong ké & mikc 5%.
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3.2.2. Sw thay doi pH giam dan theo thoi gian bao quan. Cu thé, a,, trung
binh cta purée ¢ ngay 0 l1a 0,86+0,032 va giam
xudng con 0,80+0,015 & ngay 12 (Bang 3). Sau qué
trinh bao quan, ay trung binh & nghiém thic E1 va
E4 cao hon y nghia (p<0,05) so vai cac nghiém thirc
con lai (Bang 3).

Két qua cho thdy gia tri pH cua purée bi do
khong thay d6i dang ké (p>0,05) sau 9 ngay bao
quan (dao dong tir 5,81+0,04 déns ,8540,04) (khéng
trinh bay sé liéu). Sau 12 ngdy bao quan, pH trung
binh cua purée ¢ nghiém thic E1 (5,88+0,03) cao
hon y nghia so v&i cac nghiém thire con lai (p<0,05,
dao dong tir 5,80+0,08 dén 5,83+0,03). Nghién ciru
ctiia Gliemmo et al. (2013) ciing cho thiy pH cua
purée bi d6 (c6 bd sung 10% glucose, 0,12% kali
sorbate va 0,05% vanillin, xtr 1y chiéu xa gamma
hodc xur 1y nhiét + chiéu xa gamma) 6n dinh sau 28
ngdy bao quan & 25°C.

Su giam do hoat dong cua nudc trong qua trinh
bao quan c6 thé do su phat trién cta vi sinh vat vi
ching sir dung nuée tu do trong qua trinh trao doi
chat va phat trién (Devi et al., 2016) cing véi su tich
tu cac chét chuyén hoa trong méi truong do qua trinh
phat trién cua vi sinh vat (Nagel et al., 2001;
Krishna, 2005). Két qua nay ciing tuong dong véi
nghién ctru ciia Guzman et al. (2018) khi cho thay
ay ctia hon hop purée bi d6 giam theo thoi gian bao
quan ¢ 4°C. Theo nghién ctru cua Gabriel (2008) thi
& ciing pH, sy tang °Brix din dén a,, giam va nguoc
lai. Trong nghién ctru nay, phén tich thdng ké ciing
cho thdy ton tai mbi twong quan nghich giita °Brix
va a,, trong qua trinh bao quan ¢ mirc d¢ y nghia 1%
(r=-0.378).

3.2.3. Su thay doi dé hoat dong cua nuoc (a)

Két qua vé do hoat dong ciia nudc (ay,) clia purée
bi do ¢ cac nghiém thic khac nhau theo thoi gian
bao quan dugc trinh bay ¢ Bang 3. Sy giam a,, & cac
nghiém thirc con lai so v6i nghiém thic E1 ¢ ngay
0 1a do sy thém vao cic chat tan (dwdng va kali
sorbate) trong purée trudc khi bao quan (Bang 3).
Bang 3 ciing cho théy, a, cta purée c6 xu hudng
Bang 3. Su thay ddi aw ciia purée theo thdi gian bao quan

Nghiém thire 0 3 Neay bi‘;’ quan 5 - Trung binh
El 0,9040,009  0,87+0,010  0,89+0,045  0,8740,029  0,82+0,005  0,87+0,031°
E2 0,88£0,014  0,86+0,028  0,83+0,008  0,84+0,014  0,80+0,031  0,84+0,031"
E3 0,8240,008  0,83£0,014  0,8340,014  0,81£0,008  0,79+0,013  0,82%0,015°
E4 0,800,005  0,87£0,026  0,8540,021 0,860,031  0,81£0,009 0,860,030
ES 0,85£0,007  0,83£0,027  0,84+0,034  0,82+0,019  0,81£0,003  0,830,016°
E6 0,840,003  0,83£0,009  0,81%0,005  0,83+0,014  0,78+0,006  0,82+0,025¢

Trung binh  0,86+0,032*  0,85:0,020°  0,84+0,026"  0,84+0,023° 0,800,015

Chit thich: E1: mdu déi chirng, E2: 5% dwong, E3: 10% duwong, E4.: 0,05% kali sorbate, E5: 5% duong + 0,05% kali
sorbate va E6: 10% duong + 0,05% kali sorbate. Cdc gid tri trung binh cé cac chit cdi di kém a, b, c... giong nhau thi
khac biét khong co y nghia thong ké o murc 5%.

3.3. Su thay ddi ham lwgng carotenoid ciia
purée bi dé theo thai gian bao quan

qua trinh bao quan ¢ muc do ¥ nghia 5% (r=0,307).
Mot s0 nghién ciru trude day da bao cao rang ton tai
mdi twrong quan tuyén tinh giita cdc gia trj mau a*
va b* voi ham lugng carotenoid trong thyc pham
(Ahmed et al.,, 2002; Dutta et al.,, 2006). Theo
Gliemmo et al. (2009), kali sorbate gitip ngan chan
su phé hiy carotenoid cua purée bi 6 do qua trinh
oxy hoa béi luong oxy sin c6 trong bao bi ngin
tham khi; nguoc lai, qua trinh oxy hoa dong thoi cua
kali sorbate va carotenoid dwoc thuc ddy boi su hién
dién ctia oxy qua bao bi tham khi. Trén thuc té, tinh
6n dinh cua carotenoid trong thuc phdm co6 thé bi
anh hudng bdi qua trinh xt ly nhiét, anh sang,
phuong phép bao quan, dic tinh cta thyc phdm va
trang thai vat 1y cla caroten trong thyc phim
(Provesi et al., 2011; Vasquez-Caicedo et al., 2007).

Bang 4 cho thiy ham luong carotenoid (tinh theo
can ban kho-CBK) cua purée theo thoi gian bao
quan ¢ cac nghiém thic khac nhau. Nhin chung,
ham lugng carotenoid ban dau cua purée & cac
nghiém thirc E1 va E4 cao hon so véi cac nghiém
thirc con lai. Sau qua trinh bao quan, ham lugng
carotenoid cta purée & cac nghiém thirc E1 va E4
cao hon y nghia so vai cac nghiém thurc E3, ES va
E6 (p<0,05, Bang 4). Nhin chung, ham Iugng
carotenoid trung binh ctia purée thay doi khong déang
ké sau 12 ngay bao quan (p>0,05, Bang 4). Két qua
phan tich cing cho thdy c6 su twong quan thuan giita
do do (a*) va ham lugng carotenoid cua purée trong
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Bang 4. Ham luwgng carotenoid (mg/100 g CBK) ciia purée theo thoi gian bdo quén

Ngay bao quin

Nghiém thirc 0 3 6 9 D Trung binh
El 29,5+0,3 29,4+0,1 27,6+0,8 27,6£1,3 28,8+4,0 28,6+0,9*
E2 26,3+1,8 26,4+1,9 24,0+0,8 26,8+1,8 24,4421 25,6+1,3
E3 25,2+1,9 24,9+0,6 22,2+1,8 24,5+1,8 22,0+1,7 23,8+1,6¢
E4 27,6+0,7 25,7+1,2 27,3%1,3 26,2+1,3 28,7+1,5 27,1£1,2%
ES 25,6+0,2 25,5+0,1 26,8+2,1 23,7+1,3 23,2+0,1 24,9+1,5¢
E6 24,8+0,7 27,1+0,3 25,4+2.5 21,2449 23,4439 24,4+2,2¢
Trung binh 26,5+1,8* 26,5£1,6° 25,5£2,1* 25,0+2,4* 25,143,0°

Chil thich: E1: méu déi chung, E2: 5% dwong, E3: 10% duwong, E4: 0,05% kali sorbate, E5: 5% dwong + 0,05%

kali sorbate va E6: 10% dwong + 0,05% kali sorbate. Cac gia tri trung binh co cac chir cai di kem a, b, c...

thi khdc biét khéng c6 y nghia thong ké & mirc 5%.
3.4. Su thay d6i mat so vi sinh vt ciia purée
bi dé puréetheo thdi gian bdo quan
3.4.1. Visinh vit hiéu khi tong sé

Vi sinh vat hiéu khi tong s6 dugc dung dé danh
gi4 chét lugng chung ciia thyc pham vé murc do vé
sinh trong qué trinh ché bién, nguy co hu hong va
han st dung cua thyc phdm (Maharjan et al., 2019).
Lwong vi sinh vét hiéu khi tong sb ciia purée & cac
nghiém thirc khac nhau trong qua trinh bao quan
dugc thé hién ¢ Hinh 3. Két qua cho thay luong vi
sinh vat hiéu khi tong s6 ting dan theo thoi gian bao
quan (Hinh 3). Cuy thé, luong vi sinh vat hiéu khi
tong s6 trung binh & ngay 0 1a 2,6+0,02 log CFU/g
tang Ién 4,8+1,3 log CFU/g sau 9 ngdy bdo quan.
Két qua cho thay lugng vi sinh vat hiéu khi tong s6

giong nhau

cua purée & cac nghiém thuc E1, E2, E3 va E5 da
vuot qua 4 log CFU/g sau 9 ngdy bao quan (theo
quyét dinh 46/2007/QD-BYT cua B Y té ddi véi
cac san pham ché bién tir ngii cdc, khoai cu va dau
dd). Mit khac, lwgng vi sinh vat hiéu khi tong s6 cua
purée & cac nghiém thirc E4 va E6 da vuot qua 4 log
CFU/g sau 12 ngay bao quan (Hinh 3). Nhin chung,
lwong vi sinh vat hiéu khi tong sé cua purée & cac
nghiém thirc ¢6 bo sung kali sorbate (E4, E5 va E6)
thap hon so véi cac nghiém thirc con lai ¢ cing thoi
gian bao quan. Didu nay 1a do kali sorbate tac dung
trc ché ddi véi hau hét cac nAm mdc, ndm men va
nhiéu lodi vi khuan hiéu khi trong thuc pham
(Tompkin et al., 1974; Gliemmo et al., 2010; Singh
etal., 2016).
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Hinh 3. Mt s6 vi sinh vat hiéu khi tong s6 ciia purée theo thoi gian bao quan

Chit thich: E1: mdu déi chirng; E2: 5% dwong; E3: 10% duong; E4: 0,05% kali sorbate; E5: 5% duong + 0,05% kali
sorbate va E6: 10% dwong + 0,05% kali sorbate; E1, E2, E3 va E5: khong phdn tich ¢ ngay 12.

3.4.2. Nam men va ndm moc tong so

Su phat trién cila nam men va nam moc tong so
cua purée & cac nghiém thirc khac nhau theo thoi
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gian bao quan dugc thé hién ¢ Hinh 4. Két qua cho
thay lwgng nam men va nam moc tong so trung binh
cua purée tang tu 1,240,1 log CFU/g ¢ ngay 0 lén
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3,240,8 log CFU/g sau 9 ngay bao quan. Dang cha
¥, lugng ndm men va nim moc tong s clia purée &
nghiém thire El tiang nhanh tir ngay 6 dén ngay 9
(tang tir 3,3+1,6 dén 4,7+0,5 log CFU/g, Hinh 4).
Luong ndm men va nim mdc tong sd cua purée &
nghiém thirc E4 va E6 1an luot 14 3,0+1,0 va 2,5+0,7
log CFU/g sau 12 ngay bao quan (Hinh 4).

Coliform tong s6 va vi khuan axit lactic trong
purée duoc tim thdy dudi ngudng phat hién (<1 log
CFU/g) & thoi diém ban dau (ngdy 0) va sau qua
trinh bao quan (s6 liéu khong trinh bay), diéu nay co
thé do cac vi khuan nay nhay cim hon véi qua trinh
xtr 1y nhiét ctia purée trudc khi bao quan. Két qua
tuong tu ciing dugc tim thiy trong nghién ctru cua
Gliemmo et al. (2010) khi khong phat hién coliform
trong tat ca cac mau purée bi d6 trong qua trinh bao
quan & 25°C.

Téap 59, S6 4B (2023): 145-154

Céc két ‘qua nghién ctru cho thiy purée bi d6 &
diéu kién dbi chimg (khong b6 sung phu gia) co thé
duy tri dwoc chat lwong v& mat vi sinh vt trong
vong 3 ngay khi bao quan ¢ 10£2°C. Viéc bd sung
10% duong va 0,05% kali sorbate vao purée bi dé
¢6 thé kéo dai han sir dung ctia purée dén ngay thir
9. Cu thé, sau 9 ngay bao quan & diéu kién c6 bd
sung 10% duong va 0,05% kali sorbate, purée bi do
c6 cac thong s6 chat lugng nhu sau: L*, a*, b*, AE,
°Brix, pH, ay, carotenoid, vi sinh vat hleu khi tong
s6 va ndm men va ndm modc toéng sb lan luot
la 71,8+0,5, 1,26+0,57, 10,76+0,20, 4,91+0,49,
15,7+0,05%, 5,80+0,14, 0,83+0,014, 21,2+4,9
mg/100 g CBK, 3,6£1,1 log CFU/g va 2,3+1,0 log
CFU/g.
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Hinh 4. Mt s6 nAm men va nim moc tong sd ciia purée theo thoi gian bio quan

Chit thich: E1: mdu déi chirng; E2: 5% dwong; E3: 10% duong; E4: 0,05% kali sorbate; E5: 5% duong + 0,05% kali
sorbate va E6: 10% duong + 0,05% kali sorbate; E1, E2, E3 va ES: khong phdn tich o ngay 12.

4. KET LUAN

Trong diéu kién bao quan c¢6 bo sung 10% dudng
va 0,05% kali sorbate co thé gitip duy tri chat luong
va d an toan cua purée bi do trong vong 9 ngay khi
bao quan ¢ 10+2°C. Két qua nghién ctru ciing cho
thiy su phat trién cua vi sinh vat 1a nguyén nhan
chinh dan dén sy giam chit lwong va sy hu hong cua
purée bi do trong qua trinh bao quan lanh va c6 anh
huong quyét dinh dén han sir dung cta purée bi do
& 10+£2°C. Nghién ctru ndy cung cap thém mot sb
thong tin khoa hoc méi vé kha ning bao quan purée
bi d6 ¢ nhiét do lanh tir &6 co thé du kién kha ning
mg dung trong ché bién cac san pham tiép theo.
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Nghién ctru cac dicu kién ché bién va bao quan cua
purée bi do tiét trung dugc dé nghi trong cac nghién
ctru tiép theo.
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